Program ,KULINARNA PODROZ DO SAKSONII”

Uczenie sie
przez cate zycie

STRESZCZENIE PROJEKTU

Z dalekich oraz bliskich pod#g przywozimy najréniejsze pamitki. Jedra z nich
moze by niezatarte wspomnienie kulinarnych doZnKazdy z regionéw Europy odkrywa
przed namgwiat wyszukanych smakow. Kuchnia jest tym niezwykhyniejscem, w ktérym
kumuluja si¢ barwy, zapachy oraz smaki. Udajemy wicc w kulinarra podr@ do Niemiec
do Saksonii gdzie bogactwo stotu syci nie tylkatadki, ale rOwnieé oczy. Umiegtnosé
prezentowania i efektownego przygotowania potraar&kterystycznych dla danego regionu
to nie tylko nadanie positkowi apetycznego i esteiygego wygidu, ale przede wszystkim
wydobycie ,duszy” potrawy. Jest to takwyraz szacunku dla konsumenta oraz bardzmyva
dodatek podnoszy walory smakowe dania jak rowmievyroznik dobrej restauracji- czy
hotelowej kuchni.

Podstawowym celem Naszego projektu jest poprawaejetmdsci i kompetencji u
przysztych pracownikdéw gastronomii w kierunku pamia potraw Kuchni niemieckiej
gtéwnie potraw regionalnych Saksonii. Celem prajejdst take wspieranie uczestnikow
dziatar szkoleniowych w zdobywaniu i wykorzystywaniu wiggdzmiegtnasci i kwalifikacji
w nowym srodowisku zawodowym, aby utatwiam dalszy rozwoj osobisty. Kolejny cel to
umazliwienie uczestnikom poznanigodowiska zawodowego, organizacji i kultury pracy w
innym kraju, zactcanie do otwart@i | wspoOtpracy -a take, wspieranie zdolrsoi
adaptacyjnych oraz uwikwienie na r&nice mentalne i kulturowe

Celem réwnie wznym jest wyszukanie, przygotowanie i opisanie killstu
najpopularniejszych regionalnych potraw regionu iydanie na zak@zenie stau
broszury/ksizeczki z ich recepturami oraz zdjami przedstawiacymi sposob ich podania.
Potrawy te bda posiadaty réwnig obliczors wartgé¢ energetyczap dla jednej porcji w kcal.
W nauce tych umiejnaosci i poszukiwaniach potraw regionalnych Saksoniinpge poznanie
pracy w kuchni w niemieckich restauracjach, seaeygh tego typu dania i w ktoérych sposéb
przyrzadzania potraw i ich podawania jest specyficznyddiaego zaktadu.

Staz odlxdzie s¢ w 10 restauracjach w Lipsku i okolicach(Sodexoe@agg GmbH in
Leipzig, K&R Catering GmbH in Leipzig, DHL Knatine Leipzig, Casino im TUV in
Leipzig, Kantine im Business Innvation Centre inigzég, Eurest Deutschland GmbH in
Leipzig, Eurest Deutschland GmbH in Schkeuditz, 84emam Park in Leipzig, Casino am
Hause der AOK in-Leipzig, Bistro im BIO City in lggdig), w ktorych uczniowie pozngj
techniki przyradzania kulinarnych przysmakow oraz metod ich eksp@mia, dekoracji i
ekspedycji.

Kazdy z 'uczestnikdw, pod okiem fachowego mistrza kuychdokzdzie niezkdne
doswiadczenie zawodowe. Absolwent szkoty z takindwdadczeniem na pewno spotka gi
uznaniem przysztych pracodawcéw, konsumentow dcigoktérych jest coraz wcej w
atrakcyjnej turystycznie Matopolsce, regionie, ktgrotrzebuje kreatywnych i ambitnych
gastronoméw. Bardzo wviaym celem stawianym do realizacji jest #ak zdobycie
doswiadczenia w kierunku prowadzenia matych izghth zaktadéw gastronomicznych,
udoskonalanie poziomu ksztatcenayjkowego, poznanie kultury i obyczajow pasaych w
kraju sisiedzkim, tak aby wszystkie innowacje przyczynitydo rozwoju naszego regionu.

Propozycja stau skierowana jest do uczniow klas Il i Il w zawetia technik
zywienia i ustug gastronomicznych, techrjwienia i gospodarstwa domowego i kucharz i
technik hotelarstwa.

Mtodziez bedzie realizowa projekt w dwoch 25 osobowych grupach w restauccja
na terenie Lipska i w okolicach w terminach 05.0842 - 24.05.2014 i 06.10.2014 -
25.10.2014.



