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Projekt ,,Srédziemnomorskie doswiadczenia zawodowe”
w czasie pandemi

Anna Pawelec,
koordynatorka projektéw Erasmus+ VET
w Zespole Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich w Gdansku

u-rm-n-m o s - Erasmus+

Udato sie! Po wszelkich pandemicznych przeciwnosciach,
szczeSliwie zrealizowalisSmy obie mobilnosci
w ramach projektu Erasmus+ ,,Srédziemnomorskie
doswiadczenia zawodowe”: pierwszg we wrzesniu
w Rimini, a drugg w listopadzie w Maladze.

Zuwagi na niesprzyjajacg realizacji projektu sytuacje
epidemiczng, skutkujgca naukg w trybie online, izo-
lacjg spoteczng oraz niepewnoscig towarzyszgcg nam
we wszystkich aspektach zycia, wielu uczestnikéw
Z pierwszej rekrutacji zrezygnowato z udziatu w projek-
cie. W zwigzku z tym konieczne okazaty sie dodatkowe
rekrutacje, ktorych konsekwencijg byto przedtuzenie pro-
jektu i jego dwukrotne aneksowanie. Kolejne rekrutacje
wytonity uczestnikéw, wsrdd kitdrych tez byta znaczaca
rotacja, co powodowato, ze Zespot Projektowy musiat
nieustanie monitorowac biezaca sytuacje i wykazywacé
sie szczegdlng gotowoscig do wprowadzanie zmian.
Ostatecznie w obu mobilnosciach tgcznie wzieto udziat
30 ucznidéw naszej szkoty z klas 111 i IV o profilu technik
zywienia i ustug gastronomicznych, technik hotelarstwa
oraz kelner, a takze jeden absolwent branzowej szkoty
w zawodzie kucharz.

W Rimini, dzieki naszemu partnerowi Sistema Turismo,
mtodziez mogta ksztafci¢ swoje umiejetnosci i zdobywac
nowe doswiadczenia zawodowe w hotelu oraz w restau-
racjach otrzymujgcych najwyzsze oceny na portalu Trip
Advisor, a nawet polecanych przez przewodnik Michelin.
W Rimini nasi uczniowie poznali zasady obrobki i przy-
gotowania m.in. kalmardw, krewetek, langustynek, mat-
zy i ryb. Nie zabrakto rowniez nauki przygotowywania
lokalnych potraw, takich jak piadina, brodetto — jednej
Z najsmaczniejszych zup rybnych na catym wybrzezu
Adriatyku, zupy warzywnej minestrone, a takze dan
typowych dla wtoskiej kuchni, np. tagliatelle, lasagne,
cannelloni, ravioli, gnocchi, spaghetti, risotto, wtoskich
pierogéw tortellini nadziewanych miesem, grzybami
badz serem oraz deseréw: tiramisu i cannolo, czyli rurek
z chrupigcego ciasta nadzianych kremem z sera ricot-
ta. Uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie technik hote-
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Biuletyn Centrum Edukacji Nauczycieli w Gdansku

larstwa mieli okazje odby¢ swdj staz
w 4-gwiazdkowym hotelu Sovrana
Hotel & Spa, ktéry $wiadczy szeroki
zakres ustug dla swoich gosci i dziata
zgodnie z zasadg zero waste green
hotel. Tutaj uczniowie doskonalili
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pieter, m.in. Scielenia t6zek metodg
$rédziemnomorska oraz obstugi kon-
sumentéw podczas serwisu $niada-
niowego. Bogactwo $niadaniowych
specjatéw i smakotykdw w tym hotelu
oraz parzenie kawy na rdzne sposo-

swoje umiejetnosci z zakresu stuzby by pozwolity uczniom poznac i stoso-
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wac zasady obstugi bufetu typowego
dla kuchni $rédziemnomorskiej.
Nasza instytucja partnerska
w Maladze, Universal Mobility, wy-
brata dla ucznidéw restauracje spe-
cjalizujagce sie w roznych kuchniach
— fusion, andaluzyjskiej, japonskiej
i weganskiej — ktére jednak taczyt
wspadlny element: mozliwo$¢ pracy
na produktach typowych dla tego
regionu Hiszpanii, takich jak owoce
morza czy lokalne owoce i warzy-
wa. Mfodziezy stworzono mozliwos¢
wykorzystywania ww. produktéw
w nowych odstonach, czerpiacych
wzorce z kuchni tradycyjnej. Staz
w hostelach sieci Feel umozliwit na-
szym uczniom nauke obstugi nowe-
go systemu rezerwacji gosci Master
Yield 2021, ale przede wszystkim
— kontakt z go$ciem podczas czyn-
nosci wykonywanych w recepcji, jak
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i poza nig. Uczniowie ksztatcgcy sie
zaréwno w dziedzinie gastronomii,
jak i hotelarstwa mieli okazje do-
skonali¢ posiadane umiejetnosci,
a takze nabywac nowe, wynikajgce
ze specyfiki miejsc, w ktérych odby-
wali swoje staze. Zaktady, w ktérych
szkolili sie, odpowiadaty na potrzeby
konsumentoéw poszukujgcych dan
kuchni typowo hiszpanskiej czy in-
spirowanej innymi trendami i kierun-
kami $wiata, zaspokajaty réwniez po-
trzeby globtroterow przemierzajgcych
Europe. Wszyscy stazysci zgodnie
podkreslali, ze cenig sobie atmos-
fere pracy, zyczliwo$¢, wyrozumia-
to$¢ i spokdj, ktérych doswiadczyli
w swoich zaktadach i ktére zapamie-
taja na dtugie lata.

Nie bez znaczenia byt aspekt kul-
turowy. Mfodziez szkolaca sie w Ri-
mini miata okazje zwiedzi¢ réwniez
Wenecje z jej najwazniejszymi zabyt-
kami, wedrowac po starych, waskich
uliczkach San Marino, a w Rawennie
zachwycac sie bogactwem wszech-
obecnych bizantyjskich mozaik
i zwiedzi¢ grobowiec Dantego. Z Ma-
lagi mtodziez zapamietata widoki
zachoddw stonca oraz biel domdw
kontrastujacych z btekitem nieba
w niewielkiej Frigilianie nazywanej
najpiekniejszym pubelo blanco w ca-
tej Andaluzji. Z kolei w Nerja z tarasu
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widokowego nazywanego Balkonem
Europy uczniowie zachwycali sie
szmaragdowym morzem rozbijaja-
cym sie o skaty. Niezapomniany byt
rowniez jednodniowy wypad do Se-
willi i spacer po jednym z najpiek-
niejszych placéw — Placu Hiszpan-
skim, a takze zwiedzanie Alkazary
i jej ogrodow.

Wedtug uczestnikéw projektu wzie-
cie w nim udziatu byto najlepsza de-
cyzja, jakg mogli podja¢, poniewaz
nie tylko doskonalili sie zawodowo,

%ale rowniez pokonali bariere jezyko-
= wa — komunikowali sig w jezykach

obcych i uwierzyli we wtasne moz-

liwosci. Niektérzy zwrdécili uwage
na aspekt integracji i wspotpracy
z catg grupg uczestnikéw. Wszyscy
byli zgodni, ze z pewnoscig zacheca-
liby innych do skorzystania z mozli-
wosci, jakie uczniom szkdt zawodo-
wych daje program Erasmus+.
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