POLSKA GASTRONOMIA | STOWARZYSZENIE KUCHARZY POLSKICH NA
ZAJECIACH W ZESPOLE SZKOL NR. 1 W KOSZALINIE
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L el soba, sa projekty edukacyjne oraz wspolne dziatania ze Szkotami o profilu
gastronomicznym, poprzez fachowe doradztwo, cykle szkolen kulinarnych oraz
pokazow kulinarnych. Pomoc i udziat w szkolnych konkursach i wydarzeniach
kulinarnych przy wspétpracy z organizacjami i stowarzyszeniami kucharskimi.
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Warstaty Rulinarne dla uczniow . Zespdt Szkét nr 1

im. Mikolaja Kopermnila w Koszallnle

szkoty gastronomicznej " ) R
w Koszalinie '

Jedna z takich organizacji jest Stowarzyszenie Kucharzy Polskich, prezna organizacja skupiajaca w swoich
szeregach wybitnych szefow kuchni i jednoczesnie pasjonatow gastronomicznych. Cztonkowie tej organizacji
znani sq w s$rodowisku nauczycieli przedmiotow zawodowych, poniewaz od wielu miesiecy prowadza w
Pomorskiej Akademii Kulinarnej szkolenia dla nauczycieli i opiekunow zawodu w ramach projektow z funduszy
Unii Europejskiej. W szkoleniach tych uczestniczyto do tej pory juz kilka tysiecy nauczycieli. Szkolenia te
dedykowane sa dla trzech grup zawodowych - Kucharz, Cukiernik i Piekarz.

Zaréwno Stowarzyszenie Kucharzy Polskich jak i firma Polska Gastronomia w swoich zatozeniach i celach ma
podnoszenie kwalifikacji zawodowych przysztych i obecnych pracownikow gastronomii. Wspolne cele i dziatania
jakie postawili przed soba cztonkowie SKP i zespot PG, daje nowe mozliwosci poznawania nowych technik i
zagadnien kulinarnych zaréwno placowkom oswiatowym jak i samym uczniom.

W ramach tych ze dziatan na zaproszenie dyrekcji Zespotu Szkét nr.1 w Koszalinie, przedstawiciele PG i SKP
przeprowadzili warsztaty szkolne dla uczniéw z klas gastronomicznych. Podczas tego spotkania uczniowie
zapoznali sie z nowoczesnymi technikami kulinarnymi, nowymi urzadzeniami oraz mieli okazje pozna¢ nowe
produkty i nowoczesna aranzacje podawania dan.

Podczas warsztatow poruszono nastepujace zagadnienia:

prozniowe pakowanie zywnosci

= gotowanie w niskich temperaturach
wedzenie potraw

= musy, sosy i pianki smakowe

m dekoracje z warzyw i owocow - carving
m ziota i kwiaty jadalne

Przedstawiciel firmy Polska Gastronomia przekazat Szkole szereg materiatow szkoleniowych przygotowanych w
kooperacji ze Stowarzyszeniem Kucharzy Polskich oraz pakiet zawierajacy dotychczasowe odcinki Vademecum
Polskiej Gastronomi. Materiaty przekazane nauczycielom przedmiotow zawodowych, maja by¢ wykorzystywane
przez nich na lekcjach oraz zajeciach jakie prowadza. Ponadto okreslono zakres zajec¢ teoretycznych i
praktycznych z uczniami, w jakich bedzie uczestniczy¢ firma Polska Gastronomia oraz Stowarzyszenie Kucharzy
Polskich.

ZESPOL SZKOL NR 1 im. Mikotaja Kopernika w Koszalinie, to szkota ktora powstata w 1945 roku. Zawsze
otwarta byta i jest w swoich wysitkach dydaktycznych na nowe doswiadczenia, innowacje i inicjatywy. Szkota ta
posiada nowoczesna baze, dzigki ktorej nauka staje sie tatwiejsza, a uczniowie moga dobrze wykorzystaé swoj
wolny czas.

W szkole funkcjonuja obecnie 2 nowoczesne pracownie technologii zywienia. Wyposazone sa W szereg urzadzen
spotykanych w placéwkach zywienia zbiorowego. Uczniowie klas o kierunkach gastronomicznych zdobywaja tu
praktyczne umiejetnosci przygotowywania wszelkiego rodzaju dan z kuchni catego swiata.

W warsztatach uczestniczyli szefowie: Krzysztof Zielinski (SKP - absolwent tej szkoty) oraz Krzysztof Wierzba
(SKP i PG)

Byto to pierwsze spotkanie w tej placowce edukacyjnej, wszystkie strony wspolnie doszty do wniosku ze takie
spotkania musza odbywac sie czesciej. Uczniowie byli bardzo zadowoleni, a i grono pedagogiczne réwniez bardzo
ciepto wyrazato sie o tej inicjatywie.



Produkty i urzadzenia dostarczone zostaty przez:

m Polska Gastronomia
Stowarzyszenie Kucharzy Polskich
Ogrodnictwo Lawenda

Krzysztof Zielinski

Krzysztof Wierzba



