EKO-LOGIKA

sztuka roslinnego gotowania

Zwieksz atrakcyjnosc swojej oferty dydaktycznej
dzieki wdrozeniu innowacji

INNOWACJA DLA SZKOL
GASTRONOMICZNYCH

Dzieki wprowadzeniu innowacji uczniowie
naucza sie przygotowywac dania roslinne
oraz nabeda umiejetnosci poszukiwane dzi$ ,
w branzy gastronomicznej
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Korzysci z przystapienia szkoty do innowacji
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Warsztaty weganskiego
gotowania

do wdrozenia w placéwce

Doposazenie szkoty

w narzedzia do gotowania

weganskiego (np. garnki
dogotowania

na parze, noze kuchenne)

Poradnik weganskiego
gotowania dla uczniéw

o

Wynagrodzenie
dla nauczyciela
realizujgcego innowacje
w szkole

Materiaty edukacyjne
dla uczniéw i dla szkoty
(gotowe scenariusze
warsztatéw z video
materiatami)
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Warsztaty wdrozeniowe
dla nauczycieli
przygotowujace
do samodzielnego
prowadzenia zajec

Z

Produkty spozywcze
do wykorzystania
podczas zajec
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Certyfikacja i tytut
"Szkoty Mistrzéw
Innowacji"

Warsztaty oraz podrecznik obejmuja nastepujace zagadnienia:

CNCNONONONO

Teoria i praktyka zdrowego zywienia

Praktyczne zajecia z kuchni: frutarianskiej, makrobiotycznej i witarianskiej

Warsztaty eko-designu stotu (czyli jak ucztowac z natura)

Kuchnia eko-weganska a globalne myslenie ekologiczne

Kuchnia weganska w praktyce - zajecia od A do Z (m.in. zasady i innowacje
kuchniweganskiej, wartosci produktow i ich taczenie, zastosowanie zidt)

Mysl ekologiczna a zywienie zbiorowe - elementy wyktadéw i konkretnych realizacji




Problemy, na ktére odpowiada innowacja

Lokalny rynek
Program nauczania sge ot nie jest
szkét gastronomiczny LG w stanie zapewnic
w Polsce nie nadaza . zatrudnienia
za trendami absolwentom

gastronomikow . .
Absolwenci pracuja

zwykle ponizej
posiadanych
kwalifikacji

Duza rotacja wsrod
pracownikow
,»,0d razu po szkole”

Model projektu odpowiada na problem niedostosowania programu nauczania

w szkotach gastronomicznych do zmieniajacych sie trendéw zywieniowych oraz moda
na zywienie fit czy weganskie. Absolwenci nie uzyskuja odpowiednich kwalifikacji
wymaganych na rynku, dlatego aby zapewnic im szanse na dobrej jakosci zatrudnienie,
autorzy innowacji proponujg wtaczenie do programu nauczania kuchni roslinne;j.

Gtoéwny cel i wartosci wdrozenia innowacji

Innowacja umozliwia mtodym ludziom w systemie
ksztatcenia instytucjonalnego - zawodowego,
niedostosowanego teraz czesto do potrzeb
obecnego rynku pracy, nabycie nowych
umiejetnosci: przygotowanie potraw weganskich.
a co za tym idzie - znalezienie dobrze ptatnej pracy,
zgodnej z kwalifikacjami. Wartosci dodane
innowacji to: spoteczna integracja, wymiana
kompetencji miedzy innowatorami

a wspotpracujacymi nauczycielami gastronomii,
Zmiana spojrzenia na wege-kuchnie.




Innowacja EKO- LOGIKA pomaga realnie!

wzrost wiedzy na temat ucznidéw uwaza, ze udziat uczniow odkryto, ze kuchnia
weganizmu u uczniow w warsztatach w stopniu bardzo bezmiesna moze by¢
duzym lub znaczacym podnidst smaczna i zdrowa

ich szanse na znalezienie pracy
w gastronomii

UCZESTNICY WARSZTATOW

zdobywaja wiedze z zakresu przygotowywania potraw weganskich

maja gotowosc do poszukiwania pracy w zawodzie kucharza

zdobywaja wiedze i praktyczne umiejetnosci w zakresie zdrowego i ekologicznego zywienia

przywiagzuja wiekszg uwage do prowadzenia zdrowego trybu zycia i ekologii

W PERSPEKTYWIE DLUGOFALOWE)J

P agroturystyka poszerza swoje oferty kulinarne o dania weganskie i chetniej zatrudnia |
do ich przygotowania uczestnikow warsztatow

P uczestnicy warsztatéw znajduja zatrudnienie w gastronomii oferujacej kuchnie wegarska

P szkoty gastronomiczne oferuja uczniom $ciezke zwigzang z kuchnia weganska



Jak przebiega wdrozenie
Innowacji?

Szkota chcaca wziac¢ udziat w projekcie musi:
mie¢ gotowos¢ do wprowadzenia innowacji do programu nauczania

oddelegowacé minimum 1 nauczyciela, ktory bedzie ambasadorem innowacji
w szkole i wspotprowadzacym warsztaty

zbudowac minimum 10 osobowag grupe uczniowska, ktéra wezmie udziat
W pieciu 4-godzinnych warsztatach wege kuchni

Kontakt z nami z informacja, Woypetnienie dokumentacji
ze sg Panstwo zainteresowani projektowej i podpisanie umowy
wdrozeniem innowacji uczestnictwa w projekcie

Wdrozenie innowacji
w szkole i realizacja programu

Certyfikacja szkoty
i wreczenie dyplomu szkoty

Rozszerzenie programu
nauczania szkoty w zakresie
gotowania roslinnego

Rozmowa w celu omoéwienia
szczegbtow wdrozenia innowacji

consulting

Zapraszamy do kontaktu!

SENSE CONSULTING SP.Z O.0. MALGORZATA TtOK ANNA SKOTOWSKA
Ul. Sw. Michata 43 T: +48 601 999 089 T: +48 534 098 072
61-119 Poznan @: m.tlok@senseconsulting.pl @: a.skotowska@senseconsulting.pl
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