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Grecka gastronomia w praktyce, czyli jak uczniowie zdobywali nowe doswiadczenia

., Zagraniczne staze gwarancjq wysokiej jakosci ksztatcenia zawodowego ”, 10 kolejny projekt Stowarzyszenia na
rzecz Warszawy, Edukacji, Studentéw i Tolerancji WEST, w ktorym tym razem, moglo wzia¢ udziat uczniowie
z naszej szkoty, ksztalcacych si¢ na kierunku gastronomia. Dwutygodniowe praktyki zostaly zorganizowane przy
wsparciu programu Unii Europejskiej Erasmus+, w pazdzierniku 2015 r. w turystycznym regionie Tesalii w Grecji.

Poza gtéwnym celem projektu, jakim byt rozwdj umiej¢tnosci zawodowych uczniéw, wazne bylo pobudzenie
W uczestnikach kreatywnosci oraz umiejetnosci radzenia sobie W miedzynarodowym, odmiennym kulturowo srodowisku
pracy i zycia.

Mtodziez coraz czesciej decyduje sie na wyjazdy tego rodzaju, poniewaz w stazach zagranicznych widzi
mozliwos¢ zdobycia nowych umiejetnosci i cennego doswiadczenia, ale nie tylko zawodowego — zyciowego rowniez.
Radzenie sobie w nowych, czesto stresujqcych sytuacjach i warunkach, przetamanie bariery jezykowej, czy rozwijanie
umiejetnosci wspotpracy w miedzynarodowej grupie, to tylko niektore z cennych umiejetnosci — wyja$nia Artur Waligora,
wiceprezes Stowarzyszenia WEST.

Jednak najwazniejszym elementem stazu, ktory odbywat sie m.in. W przepigknym hotelu Delphi Beach, byty
zajecia praktyczne, dzieki ktorym uczniowie mogli pozna¢ réznice pomiedzy polska a grecka kuchnig, poznawali zasady
zywienia, projektowali wnetrza sal restauracyjnych, uczyli si¢ zasad obstugi klientow, uzywali specjalistycznych
programow komputerowych, czy uktadali menu. Uczniowie poznali rowniez nowoczesne standardy w europejskiej
branzy gastronomicznej i greckie tradycje w dziedzinie organizacji ustug gastronomicznych i podniesli swoje
kompetencje jezykowe, takze w zakresie terminologii zawodowej. Wszyscy stazysci mieli okazje zobaczy¢ i odczué na
wilasnej skorze, jak funkcjonuja greckie obiekty gastronomiczne, mogli poréwna¢ lokalne warunki i zasady pracy
z warunkami polskimi. Ponadto poznali zasady wspotpracy w zespole mi¢dzynarodowym, europejskie przepisy BHP,
techniki pracy i stownictwo typowe dla branzy gastronomicznej. Ze szkolen skorzystali réwniez nauczyciele
przebywajacy na wyjezdzie — skonfrontowali oni swoja wiedze teoretyczng z praktyka i obecnie panujgcymi trendami
w branzy HoReCa.

Wycieczki realizowane w dni wolne od praktyk, w ramach programu kulturowego, przyblizyty mtodziezy
kolebke antycznej kultury i tradycji, a bardzo pouczajace spotkanie w Ambasadzie Polskiej w Atenach zapoznato
uczniow z mozliwosciami handlu pomigdzy Polska i Grecja. Ponadto mtodziez zwiedzita atenski Akropol, odwiedzita
stynne stanowisko archeologiczne w Delfach, miata takze okazje wihasnorgcznie pozyskaé oliwe z oliwek tloczona
tradycyjnymi metodami w fabryce oliwy.

Pelni wrazen i szczesliwi uczestnicy praktyk wrocili do kraju, przywozac ze soba wiele wspomnien i zawo-
dowych doswiadczen. Po powrocie wszyscy uczniowie otrzymali wydane w dwoch wersjach jezykowych (po angielsku
i po polsku) europejskie certyfikaty Europass-Mobilnos¢, ktore potwierdzaja kwalifikacje zawodowe i podnosza

konkurencyjnos¢ ich posiadaczy na europejskim rynku pracy.

Wszystkim stazystom serdecznie gratulujemy!
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