Doskonalenie zawodowe nauczycieli przedmiotow zawodowych w Gastronomiku

Uczenie sie jest jak wiostowanie pod prqd: gdy tylko sie zaprzestanie
- czlowiek si¢ cofa. (B. Britten)

W roku szkolnym 2016/2017 13 nauczycieli przedmiotéw zawodowych podjeto studia
podyplomowe w ramach Projektu nr RPLD.11.03.01-10-0032/15 pn. ,,Szkota mistrzostwa
kulinarnego” wspotfinansowany ze srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach

Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa L.odzkiego na lata 2014-2020.

Rozumiejgc potrzebe doskonalenia warsztatu pracy, nasi nhauczyciel wybrali

nastepujace kierunki i uczelnie:

—,,Zalecenia zywieniowe dla ludzi zdrowych i chorych” - Uniwersytet Medyczny w Lodzi —

los.
- Ergonomia i BHP - Politechnika f.6dzka — 1 0s.

- Food Design - Projektowanie Kulinariow - Akademia Sztuk Pigknych w Lodzi — 11 0s.

»Zalecenia zywieniowe dla ludzi zdrowych i chorych”

Studia podyplomowe Zalecenia zywieniowe dla ludzi zdrowych i chorych
organizowane sa przez Uniwersytet Medyczny w Lodzi. W tym roku byto 21 stuchaczy -
same kobiety w bardzo r6znym wieku 1 z r6znym wyksztalceniem kierunkowym. Niektorzy
chcieli podnies¢ swoje kwalifikacje, inni zdoby¢ wiedz¢ na temat postepowania
zywieniowego wobec bliskich osob cierpiagcych na choroby dietozalezne. Zajecia odbywaty

si¢ w soboty 1 niedziele co 2 tygodnie, w sumie 180 godzin dydaktycznych.

Poza tematami zwigzanymi z zywieniem poszczegolnych grup ludnosci( od okresu
cigzy, wieku niemowlecego przez wiek mtodzienczy do dorostosci) obejmowaty ciekawe
tematy takie jak Zywienie w okresie menopauzy i w wieku podesztym. Bardzo ciekawymi
zagadnieniami byto bilansowanie diet sportowcow 1 0sob o duzej aktywnosci fizyczne;.
Bilansowanie roznych rodzajow diet wegetarianskich. Zglebialismy wiedze dotyczaca
zywnosci funkcjonalnej, suplementow diety...Najciekawszymi tematami z zakresu zywienia
ludzi chorych byto postepowanie dietetyczne w nietolerancjach pokarmowych oraz

schorzeniach wywotanych dysbioza jelitows.



Ergonomia i BHP

Zajecia (300 godzin — 2 semestry) realizowane byly przez specjalistow z zakresu
bezpieczenstwa 1 higieny pracy: pracownikéw naukowych Politechniki L.odzkiej, Panstwowe;j
Inspekcji Pracy, Instytutu Medycyny Pracy, Urzedu Dozoru Technicznego, Polskiego
Centrum Badan i Certyfikacji oraz jednostki certyfikujacej. Zajgcia to wyktady i obszerny
blok zaje¢¢ praktycznych realizowanych w matych grupach projektowych i laboratoryjnych.

Food Design - Projektowanie Kulinariéw

11 nauczycieli wybrato nowy kierunek (l11 edycja) studiow Akademii Sztuk Pigknych.
Food design - Projektowanie Kulinariow na Wydziale Tkaniny i Ubioru, w ramach kierunku

Projektowanie Ubioru. Celami kierunku sg:

» ksztaltowanie wiedzy i rozwijanie umiejetnosci zwigzanych z szeroko pojetym FOOD

DESIGN,
o zapoznanie stuchaczy z tworczymi sposobami kreowania i wykorzystania kulinariow,

e poznanie procesu projektowego w $cistym sprzezeniu z szerokim kontekstem, jakim

jest branza kulinarna,

o stymulacja kreatywnego myslenia, nauka budowania zatozen projektowych, §wiadomy,

metodyczny rozwoj projektu.

Wyjatkowa ma tez forme¢ obrona prac dyplomowych, gdyz byt to rodzaj wystawy
potaczonej z warsztatami. Calo$¢ wydarzenia odbywata si¢ dn. we Wroctawiu podczas
festiwalu ,,Europa na Widelcu”. Wigkszos$¢ zadan realizowanych podczas zaje¢ miata na celu
przygotowanie wiasnie tej wystawy. Nasi nauczyciele pracowali w kilku grupach. Efektem ich

pracy byly 4 koncepty nowych firm/produktow.

| grupa — ,,Filharmonia Stodkosci - Bez cukru” stworzyta koncepcj¢ firmy skierowanej w

szczegbdlnosci dla diabetykow 1 0sdb ograniczajacej w swej diecie spozycie cukry.


http://podyplomowe.asp.lodz.pl/studia-podyplomowe/59-projektowanie-kulinariow
http://podyplomowe.asp.lodz.pl/studia-podyplomowe/59-projektowanie-kulinariow
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Il grupa - ,,Bio Tea” oparta swdj pomyst na wykorzystaniu Kombuchy, tzw. grzybka

japonskiego lub herbacianego. Serwowany przez grup¢ nap6j cieszyl si¢ ogromng

popularnoscia.




Il grupa — ,,Zyj zdrowo niestandardowo” czestowata odwiedzajacych wystawe pastami na

bazie warzyw m.in. cieciorki, zielonego groszku itp.

IV grupa — ,,Zgotuj Zioto” zaprezentowala swoj pomyst na stworzenie miejsca, w ktorym w
nowoczesnym otoczeniu wracamy do natury. Miejsce, w ktorym nie tylko uczymy si¢

wykorzystywac rosliny ale mamy tez mozliwos$¢ odpocza¢ od zgietku dnia codziennego.



Studia to nie tylko wiedza, czy umiej¢tnosci zawodowe ale przede wszystkim ludzie,

ktérzy tworza wyjatkowa atmosfere sprzyjajaca nauce i rozwojowi. Wszystkie dziatania

przez nas podjete wzbogacily nasz warsztat pracy.
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WARSZTATY KULINARNE PROWADZONE PODCZAS FESTIWALU ,,EUROPA NA
WIDELCU”
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Autorzy zdj. : M. Ciotek, J. Gadula, U. Chodorowska, J. Torun, I. Pietrowska, E. Cieslak-
Kudta

Wigcej zdje¢ z naszych dziatah na stronie:
https://www.facebook.com/SmakiWroclawia/photos/pch.10155480166704180/101554803110
44180/?type=3&theater

Op. llona Pietrowska
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