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Rafaf Boruc

dla odwaznych

Przed ambitnymi i utalentowanymi uczniami szkét gastronomicznych oraz hotelarskich swiat stoi ot-
worem. Maja oni mozliwos¢ zdobywania doswiadczenia zawodowego za granicg w renomowanych
lokalach. Pomagajg im w tym organizowane przez szkoty staze, praktyki i szkolenia zawodowe.
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Obraz zagranicznych prakiyk cickawic pokazuje doku-
ment ,,Pewnego dnia bede szefem kuchni” (CANAL+
prey udziale Francusko-Polskiego Funduszu Wspotpracy).
Bohaterami powstatego kilka lat temu filmu sg: Malgosia,
Marvysia, Karoli Patryk —uczniowie klasy gastronomicznej
w Zespole Szl nr 1w Grodzisku Mazowieckim. Rezyser
ukazuje determinacje i pasje tef czworki w dazeniu do
zrealizowania celu, jakim jest uzyskanie dobrej pracy po
ukonczeniu edukacji. Wazkim etapem na tej drodze jest
kilkutygodniowy wyjazd do Francji. Dzigki programoi
Leonardo da Vinci, bedacemu czedcig systemu eduka-
cyjnego Unii Europejsldej , Uczenie sie przez cale zycie”
(Lifelong Learning Programme), uczniowie mieli okazje
odby¢ trzytygodniowy staz w Nicei.

Pokonac konkurentow

7 kazda minuta {ilmu widaé przemiane calej czwérki.
Poznajemy ich jake ambitnych aczkolwick nieco zagubio-
nych mlodych ludzi. Z czasem jednak pod meryroryczna
opieka francuskich gospodarzy coraz lepiej sobie radza.
Doswiadczenie, ktére zdobywaja restauracjach i hote-
lach, okazuje sie dodatkowa motywacja do dalszego

Odbycie stazu zagranicznego pomaga
w poznierszef karierze zawodowey.
Uczestnik otrzymuje certyfikat, ktory
Swietnie wyglgda przy cv.

kszraleenia zawodowego, a takze nauki jezykow obcych.

Aby pojecha¢ do Nicei, Malgosia, Marysia, Karol
i Patryk przechodzili szkolne eliminacje. Stanelo do
nich ponad 80 uczniow, a byly tylko 32 micjsca. — Za-
wsze wybieramy najlepszych, kidrych wylaniaja testy
jezykowe, a takze zawodowe. Pod uwage bierzemy takze
oceny z zachowania i innych przedmiotéw. Nikt tu nie
trafi z przypadku — méwi Anna Wrona, wicedyrektor
Zespolu Szkal nr 1w Grodzisku Mazowieckim, koor-
dynator projektu.

Pierwszy staz organizowany przez grodziska szkole
odbyt sie w 2010 r. W kolejnych latach zrealizowano
cztery projekty. Wziglo w nich udzial 128 ucznidw. Wy-
jazdy staly sic mozliwe dzieki zaangazowaniu grona
pedagogicznego araz Michela Forkasiewicza, konsula
honorowego RP w Nicei. On pomdg! szkole nawigzaé

wspolprace ze Stowarzyszeniem Restauratordw Nicel.
Dzigki niej co roku grupa mlodych Polakéw przyjez-
dzata do miasta na Riwierze Francusliej, by tam odbyé
trzylygodniowe staze.

- W Nicei wybieralismy hotele sieci Méridien oraz
mniejsze restauracje. Stawiatmy na bardziej kameralne
warunki, bo w Polsce uezniowie odbywaja praktyki
w sieciowych duzych obiektach. Cheemy, aby za granicg
poznali inng strone kuchni, bardziej autorska. Tam sa pod
czujniejszym okiem opiekuna merytoryeznego. Nie sg
anonimowiiwiecej sie ucza — zapewnia dyrekror Wrona.

Erasmus zamiast Leonardo

Program Leonardo skoticzyl sig. Zastapil go inny —
Erasmus+, w ktorym Zespdt Szkol nr 1 w Grodeisku
Mazowieckim takze uczestniczy. — Nasz projekt mo-
bilnosei zostal zatwierdzony przez Narodows Agen-
cje Programu Erasmus+ na plerwszym miejscu listy
rankingowej, otrzymujac maksymalng liczbe punktéw
w ocenie. Wyprzedzilismy 241 instytucii, ktore réwniez
pozyskaly unijne dofinansowanie — z duma podkresla
Anna Wrona, W maju (a nie w czerweu jak w poprzed-
nich latach) 32 uczniow wyjedzic na dwa tygodnie (a nie
na trzy) do Nicel.

Uczestnik otrzymuje certyfikat, ktéry Swietnie wyglada
przy cv. Po stazu jednalc miodych ludzi czekaja jeszcze
dwa lata nauki w szkole.

— Po powrocie z wyjazdu u uczniow obserwujemy
wiekszg samodzielnogé, kreatywnosé, kulture kulinarng
na praktycznych zajeciach zawodowych. Lepiej wypa-
daja tez na lekejach jezyka [rancuskicgo. W ramach
tzw. upowszechniania rezultatow stazysci biorg udzial
wroznego rodzaju imprezach lokalnych. Wlipeu z okazii
Swicta Niepodleglosci Francji juz drugi raz uczestniczyli
w pokazie kulinarnym, ktéry odbyl sie podezas festynu
na Saskiej Kepie. Organizowata go Polsko-Francuska
Izba Gospodarcza. Uczniowie na scenie prezentowali
swoje niemale juz umiejetnosci kulinarne, po czym
serwowali potrawy gosciom.

Wzbogaceni doéwiadcezeniami z zagranicy przyszli
adepci sztuki kulinarnej z grodziskiej szkoly zostaja
laureatarni konkurséw kulinarnych, m.in. Kuchnia Polska
na Mazowszu, Nagrody Krytykéw Kulinarnych, kon-
kursu Makro czy kelnerskiego konkursu SuperWaiter.
Od trzech lat szkola w Grodzisku prowadzi pionierski
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na skale krajows program ECVET (Europejski System
Transferu Osiggnicé w Ksztalceniu i Szkoleniu Zawo-
dowym). Sluzy on zwickszeniu preejrzvstoscl 1 pordw-
nywalnoéei kewalifikacji w Europie.

Nie tylko Francja

Kuchnia francuska cieszy sie niezrdwnang renoma, ale
uczniowie szkél gastronomicznyeh poznaja od strony
kuchni takze inne kraje. Krakowski Zespot Szkét Gastro-
nomicznych nr 2 rozpoczal realizacje stazy zagranicznych
w 2000 r. Na poczatku placéwka pozyskala partnerdw
francuskich w Macon (Burgundia) oraz Cavaillon {Pro-
wansja), ale pojawili sie nastepni. — Nasza szkola na wiele
lat przed akcesja do UE byla odwiedzana przez delegacje
szkdl zawodowych z réznyeh krajéw Europy. Gdy tlko
pojawila sic mozliwosé uczestnictwa w projektach, na-
tychmiast tam sie znalezlismy. Dotychezas realizowalismy
programy Comenius 1 Leonardo da Vinci. Uczniowie
wyjezdzali na staze zagraniczne do: Macon, Cavaillon,
Gyongyos (Wegry), Pragi (Czechy), Koszye (Stowacja),
a takze Seinajoki (Finlandia). F.acznie ze stazy skorzystafo
172 uezniow —wylicza Henryk Holysz, dyrektor Zespolu
Szledt Gastronomicznych nr 2 w Krakowie.

Rekrutacja odbywa siz wedlug wewnetrznego regu-
laminu. Uczniowie realizuja program stazy w cztero-,
i pleciogwiazdkowych hotelach oraz renomowanych re-
stauracjach pod opieky profesjonalnyeh kucharzy (np.
hotele w Avignion).

Wazystkie sprawy dotyezace organizacii sa przygotowy-
wane przez partherskie szkoly, ktore podpisaly stosowne
listy intencyjne. — Traktujemy sie wzajemnie po przyja-
cielsku, temu shuza rownieZ wzajemne wizyty nauczycieli
idyreleji szkdl. Koszty zwigzane ze stazem (wyzywienie,
zamieszkanie, transport, ubezpieczenie) pokrywa szkola
wysylajaca — zapewnia dyrektor Holysz.

Krakowska szkota cieszy sie szacunkiem wérad partne-
téw zagraniczaych, o czym $wiadezg kolejne propozyce
wspOlpracy z nowymi partnerami. — Obecnie pracujemy
nad nowym projektem w ramach Erasmusa-+. Przygotowa-
ne projekty to elekt wspaniale] pracy moich wspdlpracow-
nikdw z kierownictwa szkoly oraz nauczycieli. Wiemny, ze
nasz W 1k zaowocuje lepszymi mozliwosciami naszych
absolwentow na europejskim i polskim rynku pracy —
twierdzi Henryl Holysz,

w Grodzisku Mazowieckim na stazu

A moze tak na rok?

Dtuzsze, nawet roczne, praktyki we
Francjioferuje ,Gastronomik” Zespot
Szkdél Gastronomicznych w Lodei.
Moga z niego skorzystac absolwenci
4-letniego technikum gastronomicz-
nego lub 2- letniej Policealnej Szkoty
o profilu gastronomicznym. Wyjazdy
do Francji organizowane sa od 2004 .
Zaproponowala je Unia Europejskich
Federalistow w ramach programu
Eurotour. Uczniowie wyjezdzaja do
Bar le Duc we wschodniej Francji. Do tef pory wyjechalo
ok. 100 osdb — Uczent przygotowuje sie do rozmowy
lewalitikacyjnej. Do naszej szkoly przyjezdza dyrektor
szkoly francuskie] oraz nauczyciel jezyka francuskiego.
Absolwenci szkoly przedsiawiaja swoje CV, formularz
zgloszeniowy, prezentuja swoje dyplomy, cerryfikaty
itp. Musza posiadaé¢ doéwiadczenie zawodowe, czyli
praktyki, umiejetnosei oraz odpowiednic kompetencje
w dziedzinie gastronomii. Sami mowia w jakie] specja-
lizacji cheieliby sie rozwijaé we Francji — cukiernika,
kelnera bad? kucharza. Zawsze jest konlurencja, edyz
jest da razy wiecej uczniow niz proponowanych miejsc
—mowi Agnieszka Lipska-Dangreaux, zastepca dyrektora
»Gastronomika” w Eodzi.

Rozmowa kwalilikacyjna odbywa sie w jezyku francu-
skim lub angielskim. Nauka we Francii to tydzier szko-
ly 2 zapewnionym internatem oraz wyzywieniem i trzy
tygodnie stazu w okolicznych restauracjach. Stazyéci sa
w pelni ubezpieczeni. W szkole uczg sie przedmiotéw
zawodowych, ale réwniez ogdlnych oraz bardzo intensyw-
nie jezyka [rancuskiego. — Staz trwa przynajmniej rok, ale
90 proc. mlodziezy zostaje na dluzej. Wielu jest takich,
ltdrzy sa tam na kilkalat, zrobili rézne dyplomy i pracuja
w restauracjach posiadajacyh jedng lub dwie gwiazdki
Michelina —zapewnia dyrektor Lipska-Dangreaux. F.odz-
ka szkota wspétpracuje z CFA — Centrum Ksztalcenia
Ucznidw w Bar-le-Duc.

W tralcie stazu uczniowie dostaja wynagrodzenic —od
647 euro miesiecznie do 803. Czeédé teoretyczna w CFA
konczy si¢ egzaminem. Gdy jest on zaliczony, uczei
otrzymuje stosowny dokument potwierdzajacy zdobyte
lewalifikacje.

Inwestycja w swoja przysziosc

Mlodzi lndzie coraz wezesniej myéla o swej pravsztosd.
W tym kontekscie trudno przecenié role stazy zagranicz-
nyeh, podezas ktéryeh uezg sie samodzielnosci 1 odpowie-
dzialnoscl. — Czeéc 0sob zostaje na dlufej, ale zdecydowana
wigkszosé wraca do kraju po kilku miesigcach dopeinienia
edukacii— twicrdzi Anna Wrona. Prayjezdzajg juz bardziej
pewni sichie, a wiadciwie swych umiejetnodei zawodowrych.
Znacznie podnoszg poziom naszej narodowej kultury
lulinarnej. Wierzg, ze w tym zawodzie takze w Polsce
mozna wicle osiagtiad, B
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