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Fundacja Piekny Swiat

KURS USAMODZIELNIAJACY — 40 godzin

Opis

Kurs usamodzielniajgcy majgcy na celu wyrobienie nawyku pracy i zapoznanie z zawodami
kucharz, kelner, dekorator, ogrodnik, pokojowka, dj. Mtodziez przebywajgca w placéwkach
pieczy zastepczej charakteryzuje sie brakiem wiary i znajomosci wtasnych mozliwosci oraz
brakiem zaradnosci. Nie jest angazowana w obowigzki, ktére w petnych rodzinach dzielone
sie miedzy dzieci w sposéb naturalny (podziat obowigzkéw domowych takich jak sprzgtanie,
zmywanie naczyn, przygotowanie positkow itp. w rodzinach odbywa sie w sposéb naturalny i
jest dopasowany do wieku dzieci). Ze wzgledu na fakt, ze wszystkie te obowigzki sg
wykonywane przez kadre placéwek, w ktérych mtodzi sie wychowujg, nie majg oni szansy na
rozwijanie codziennych umiejetnosci. W ramach kursu uczestnicy projektu beda uczyc¢ sie
nawyku pracy poprzez wypetnianie codziennych obowigzkéw domowych (pranie, gotowanie,
sprzatanie, proste naprawy). Takie przygotowanie utatwi im w pdiniejszym czasie
odnalezienie sie na rynku pracy, poniewaz pracodawcy szukajg dzi$ pracownikéw, ktérzy sg
zaradni, samodzielni i wszechstronni. Kurs obejmie:

- 40 godzin zaje¢ usamodzielniajacych — mtodziez ktéra przygotowuje sie do opuszczenia
placowki, brak im kompetencji spotecznych, ktére umozliwityby samodzielne radzenie sobie
w dorostym zyciu, tj.: dbanie o dom, gotowanie, sprzatanie, oszczedzanie pieniedzy itp.
Wychowankowie domoéw dziecka majg problemy ze zrobieniem zakupdw, oszczedzaniem
pieniedzy, znalezieniem pracy. Sg narazeni na bezdomnos$¢ i przestepczosc. 80% z nich wraca
do srodowisk, z ktérych sie wywodzg lub sg na utrzymaniu panstwa. Realizujgc kurs
usamodzielniajacy i uczgc ich wypetnienia codziennych obowigzkéw domowych wesprzemy
odnalezienie sie na rynku pracy; zajecia usamodzielniajgce beda sie odbywaty 2 razy w
miesigcu, bedg prowadzone metodami aktywnymi (poprzez praktyczne wykonywanie zadan
polecanych przez instruktora). Podczas kursu bedg obecni partnerzy wspierajgcy nauke i
stwarzajgcy przyjazne warunki dla uczenia sie mtodych ludzi.

- 2 spotkania wigilijne - zaktadamy, ze cztowiek najlepiej sie uczy przez osobiste
doswiadczenie, dlatego w projekcie stwarzamy do tego przestrzen, mtodzi ludzie z pieczy
zastepczej rzadko majg okazje zrobi¢ co$ samodzielnie, dlatego zaplanowalismy, by
spotkania te w catosci byly przygotowane przez uczestnikow projektu, we wspotpracy z
partnerami, w oparciu o zdobyte w ramach projektu umiejetnosci. Zaplanowalismy
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organizacje 2 spotkan wigilijnych dla doméw, z ktérych pochodzg uczestnicy projektu.
Organizacja spotkan ma uczestnikow zmobilizowaé¢ do jak najlepszych efektow. Waznym
aspektem jest fakt, ze uczestnicy projektu beda przygotowywali spotkania dla swoich
rowiesnikow, ktérzy nie brali udziatu w projekcie, a zamieszkujg w ich domach. Bedzie to
szansa na pozytywne wzmochienie swojego wizerunku w oczach réwiesnikow (grupa
rowiesnikow w okresie nastoletnim jest podstawowym punktem odniesienia dla mtodego
cztowieka, to wtasnie wtedy wybijajgca staje sie potrzeba bycia akceptowanym i lubianym
przez grupe, tozsamos¢ mtodego cztowieka w tym okresie buduje sie w odniesieniu do grupy
réwiedniczej, stad tak wazine jest zaprezentowanie swoich umiejetnosci przed innymi).
Wartoscig dodang ptyngca z realizacji tego dziatania bedzie fakt, ze moze sta¢ sie ono
pozytywng rekomendacjg programu aktywizacji zawodowej testowanego w ramach
innowacji i zacheci¢ do udziatu kolejnych mtodych ludzi w jego nastepnych odstonach w
przysztosci.

Ogrodnik

Praca w zawodzie ogrodnika polega na produkcji i pielegnacji roslin — zaréwno w gruncie, jak
i w obiektach zamknietych, a takie na porzadkowaniu i sprzataniu terenu otaczajacego
zielen. Przedmiotem produkcji mogg by¢ warzywa, owoce, rosliny jadalne, rosliny ozdobne,
grzyby jadalne, uprawiane w gruncie i pod ostonami.

Ogrodnik producent — rozmnaza rosliny uprawne. Przygotowuje glebe, przeprowadza zabiegi
uprawowe. , tj. orka, bronowanie, kultywatorowanie.

Ogrodnik moze pracowa¢ w ogrodniczych przedsiebiorstwach produkcyjnych i ustugowych
zajmujgcych sie uprawg warzyw, roslin sadowniczych i ozdobnych, ogrodnictwem
ekologicznym, uprawa roslin zielarskich, szkotkarstwem i konserwacjg terenéw zieleni. Moze
rowniez prowadzi¢ indywidualne gospodarstwo ogrodnicze.

Ogrodnictwo jest jedng z gatezi gospodarki w naszym kraju, w ktérej coraz wiekszg role
odgrywa mechanizacja. Pracodawcy poszukujg pracownikéw, ktdrzy obstuguja

nowoczesne maszyny i urzadzenia. Rynek pracy oczekuje na profesjonalnych ogrodnikéw,
ktorzy beda produkowac duzo zywnosci oraz zdrowg zywnos¢.

Cele kursu:
1. nauka wykonywania prac zwigzanych z utrzymaniem ogroddw i ich pielegnacjg;
2. zwiekszenie wiedzy na temat proceséw przemian w przyrodzie i zaktadanie
kompostownikéw;
3. ciecie i karczowanie drzew, przycinanie i formowanie krzewdw ozdobnych.
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Program:

1. Warsztaty ,,ecosystem” - warsztat omawiajgcy procesy przemian biologicznych
zachodzgcych w naturze i ciele cztowieka:

a. Omoéwienie roli mikroorganizméw w ekosystemach

b. Czes¢ praktyczna - wykonanie kompostownika

c. Prezentacja na temat probiotycznej zywnosci

2. Warsztaty ,,Przemystowa zywnos$é”:

a. Omoéwienie proceséw wytwarzania zywnosci

b. Analiza sktadu zywnosci przetworzonej

c. Czes¢ praktyczna - sprawdzenie ilosci cukréw i sktadnikdw odzywczych w zywnosci wysoko
przetworzonej

d. Prezentacja na temat perspektyw zréwnowazenia diety.

Kucharz, kelner, pokojowka, dekorator

KUCHARZ

Kucharz jest przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
przechowywania zywnosci, sporzgdzania potraw i napojéw oraz wykonywania czynnosci
zwigzanych z ekspedycja potraw i napojéw. W zaktadzie gastronomicznym kucharz przyjmuje
surowce zywnosciowe i zabezpiecza je przed zepsuciem, w odpowiedni sposéb je
magazynujac lub utrwalajgc. Ocenia i dobiera zywno$¢ przeznaczong do produkcji.
Przeprowadza obrdbke wstepng i przygotowuje pétprodukty do obrébki cieplnej. Stosuje
rozne metody obrébki cieplnej. Do obrébki surowcéw i pétproduktéw, ale takze do
ekspedycji potraw wykorzystuje nowoczesne urzgdzenia gastronomiczne. Sporzadzajgc
potrawy stosuje nowe technologie, zapewniajgce wysokg efektywnos¢ oraz jakos¢ potraw i
napojow, miedzy innymi technologie szybkiego schtadzania (zamrazania), powolnego
ogrzewania i proekologiczne.

Wykancza potrawy i napoje oraz porcjuje je do odpowiednich naczyn stosujgc aktualne
trendy w zakresie aranzacji potraw i napojow. Wykonujgc swoje zadania zawodowe dba o
wiasciwe bezpieczenstwo zdrowotne sporzgdzanych potraw i napojow, przestrzega procedur
obowigzujgcych w gastronomii. Przestrzega takze zasad racjonalnego zywienia. Stale
aktualizuje swojg wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe szczegdlnie w zakresie
towaroznawstwa zywnosci i nowych technologii stosowanych w gastronomii. Obstuguje
programy komputerowe do prowadzenia gospodarki magazynowej i do rejestrowania
zamowien kelnerskich. Kucharz moze sporzadza¢ potrawy dietetyczne oraz regionalne i z
kuchni obcych narodéw. Zajmuje sie takze przygotowywaniem petnych positkow zaréwno
codziennych, jak i okolicznosciowych; przygotowuje réwniez potrawy i napoje na przyjecia
dbajgc o wysoki standard swoich ustug. Miejscem pracy kucharza najczesciej sg zakfady
gastronomiczne typu otwartego i zamknietego, w tym restauracje hotelowe i gastronomia
sieciowa oraz firmy cateringowe, ale rowniez gastronomia na statkach lub w innych srodkach
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transportu, itp. Kucharz moze podejmowal dziatalnos¢ gospodarczg prowadzac zaktady
gastronomiczne lub swiadczac ustugi cateringowe.

Fundacja Piekny Swiat

KELNER

Kelner wykonuje czynnosci zwigzane z fachowg i kompleksowga obstugg gosci w zaktadach
gastronomicznych, obstugg przyje¢ okolicznosciowych, obstugg gastronomiczng innych
imprez, Swiadczeniem ustug cateringowych poza zaktadem gastronomicznym a takze
kelnerskg obstuga gosci w pokoju hotelowym. Do gtéwnych zadan kelnera, pracujacego w
zaktadzie gastronomicznym, mozna zaliczyé przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi
gosci, obstugiwanie gosci z wykorzystaniem réznych systemdéw obstugi, serwowanie potraw i
napojow réznymi metodami i technikami oraz inkasowanie naleznosci za potrawy napoje i
towary handlowe z zastosowaniem form gotéwkowych i bezgotéwkowych. Innymi waznymi
zadaniami s3: doradzanie i udzielanie gosciom informacji na temat podawanych potraw i
napojow, postugiwanie sie narzedziami, maszynami i urzadzeniami wykorzystywanymi do
obstugi; nakrywanie i sprzatanie stotéw w zaleznosci od rodzaju swiadczonych ustug (takze w
obecnosci gosci) sporzadzanie potraw i napojéw w obecnosci gosci. Do waznych zadan
kelnera nalezy przygotowywanie i obstugiwanie przyje¢ i innych imprez gastronomicznych,
takze poza siedzibg zaktadu gastronomicznego. Kelner, jak kazdy pracownik gastronomii jest
zobowigzany do przestrzegania obowigzujgcych procedur zapewniajgcych bezpieczenstwo
zdrowotne i wysokg jakos¢ zywnosci.

Ze wzgledu na bezposredni kontakt z gosémi, kelner staje sie odpowiedzialny za
odpowiednie ich przyjecie, wtasciwg atmosfere w zakfadzie gastronomicznym; jest ,zywa
reklamg” zaktadu gastronomicznego. Praca kelnera wymaga statej duzej koncentracji,
odpornosci na stres i wigze sie czesto z duzym wysitkiem fizycznym. Dlatego od kandydata do
zawodu kelnera wymaga sie szczegdlnych predyspozycji psychofizycznych i wysokiej kultury
osobistej. Zawéd kelnera taczy w sobie elementy pracy indywidualnej i zespotowe;.
Zazwyczaj kelner samodzielnie obstuguje gosci, jednak aby zrealizowaé jego zamdwienie i
nalezycie obstuzy¢ gosci musi wspétpracowaé z innymi pracownikami zaktadu, moze takze
pracowac w zespotowym systemie obstugi kelnerskiej.

POKOJOWKA

Profesjonalna stuzba pieter, jakze czesto bywa pomijana w hotelach. Szkolenie wprowadza
standaryzacje wygladu, stroju, zachowania osoby petnigcej funkcje pokojowej, jak réwniez
wprowadza systematyke dziatan biezgcych. Uczy odpowiedniego doboru srodkéw
czyszczacych, jak rowniez poprawnej konserwacji sprzetéw w pokoju hotelowym. Gtéwnym
elementem warsztatéw jest nauka poprawnego, ergonomicznego sprzatania i konserwacji
pokoi hotelowych, tazienek czy powierzchni otwartych. Gtéwne elementy szkolenia oséb
ksztatcgcych sie w tym zawodzie to: zadania stuzby pieter w hotelu, struktura organizacyjna,
narzedzia pracy, zadania i obowigzki pokojowej, zasady zachowania pokojowej, zasady
postepowania w przypadku ,,dziwnych” zachowan gosci, postepowanie z przedmiotami
pozostawionymi przez goscia, wyglad zewnetrzny pracownika stuzby pieter, technika
sprzatania tazienki hotelowej, technika sprzgtania pokoju, sposoby stania tézek hotelowych,
wymiana poscieli i recznikdw, utrzymanie w czystosci ciggdw komunikacyjnych, sal
szkoleniowych i rekreacyjnych.
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Florysta w sposdb kreatywny zajmuje sie tworzeniem réznego rodzaju kompozycji z roslin
cietych oraz doniczkowych stosujgc $rodki techniczne oraz pomocnicze. W obszarze jego
dziatan zawodowych lezy réwniez dekoracja wnetrz, tarasow i balkondw. W pracy opiera sie
na szerokiej wiedzy z materiatoznawstwa roslinnego, nieroslinnego, historii sztuki oraz
dekoracji roslinnych. Podstawe do tworzenia stanowi wiedza z zakresu teorii barw oraz
kompozycji plastycznej, a w pracy postuguje sie wieloma technikami florystycznymi oraz
pomocniczymi, zapozyczonymi z innych dziedzin sztuki lub rzemiosta. Jest szczegélnie
uwrazliwiony na problem ochrony naturalnego srodowiska, co uwzglednia w swojej pracy.
Florysta jest przygotowany do prowadzenia matej firmy.

Cele kursu:

1. zapoznanie uczestnika z podstawowymi zasadami BHP w pracy kucharza, kelnera,
pokojowki, dekoratora;

2. zapoznanie z organizacjg pracy w poszczegoélnych zawodach;

umiejetnosé bezpiecznej obstugi podstawowych urzadzen AGD;

4. umiejetno$¢ samodzielnego zaplanowania menu na caty dzien oraz menu
okolicznosciowego;

5. umiejetnos¢ samodzielnego zaplanowania listy zakupdw na podstawie
przygotowanego menu;

6. umiejetnos¢ samodzielnego zaplanowania wydatkéw;

7. umiejetnos¢ samodzielnego i ekonomicznego wykonania zakupdéw, dokonaé¢ wyboru
odpowiednich sktadnikdw, oceni¢ swiezosé i przydatnos¢ do spozycia;

8. umiejetnos¢ samodzielnego zaplanowania pracy - kolejnosci wykonywanych zadan;

9. umiejetnos¢ wykonania podstawowe potrawy;

10. umiejetnos¢ efektownego podania przygotowanych potraw.

w

Efektem koncowym bedzie zaplanowanie i wykonanie Wieczerzy Wigilijnej przez
uczestnikow warsztatow.

Program:

1. Warsztat kucharza
a. Omowienie zasad BHP w pracy
b. Opracowanie menu - zasady
c. Zaplanowanie wydatkéw i zrobienie zakupdw
d. Cze$¢ praktyczna - przygotowywanie $niadania, obiadu, kolacji, wieczerzy
wigilijnej w oparciu o ustalony plan.

2. Warsztat kelnera i pokojowki
a. Omodwienie zasad savoir-vivre w pracy kelnera i pokojéwki
b. Omoédwienie zasad ubioru — dress code w pracy
c. Omowienie zasad komunikacji z klientem
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d. Czes¢ praktyczna —

przygotowanie pokoi dla gosci i podanie $niadania, obiadu, kolacji, wieczerzy
wigilijnej pod okiem instruktora.

Fundacja Piekny Swiat

DJ - rap pedagogika

Warsztaty noszg nazwe — rap pedagogia. Oparte sg na muzyce hip hop, elementach
profilaktyki oraz inspirowane zyciem mtodych ludzi z tzw. marginesu spotecznego, ktérym
udato sie w zyciu wyj$¢ na prostg. Mysl przewodnia programu to: ,lepiej zapobiegac niz
leczy¢”.

Cele kursu:

1. Zainspirowanie mtodych ludzi do podgazania wtasng Sciezka, odkrywania swoich pasji i

talentow;
2. Nauka obstugi profesjonalnego sprzetu muzycznego;
3. Nauka tworzenia podktadéw muzycznych
4. Nauka pisania tekstdw muzycznych
5. Nauka tworzenia profesjonalnych klipédw muzycznych.
Program:

1. Spotkanie inspiracyjne — historia prowadzgcego warsztaty jako motywacja dla
uczestnikéw projektu.
Hip-hop dla mtodych — nauka rapowania i tworzenia tekstéw muzycznych

3. Nakrec¢ to — nauka przygotowywania profesjonalnego klipu muzycznego.
Obstuga sprzetu DJ-skiego pod okiem instruktora.

\ Efekty

W rezultacie realizacji kursu usamodzielniajgcego zostang osiggniete nastepujgce efekty:

1. Zwiekszenie wiary w siebie: ja moge, potrafie, umiem.
Zwiekszenie pewnosci siebie poprzez praktyczne wykonywanie zadan zwigzanych z
konkretnymi zawodami poszukiwanymi na rynku pracy.

3. Poszerzenie wiedzy o swoich mocnych i stabych stronach.
Mozliwo$¢é zdobycia praktycznego doswiadczenia z réznych dziedzin zawodowych i
zwiekszenie swiadomosci co do wyboru swojej Sciezki zawodowe;j.

5. Zdobycie pierwszych doswiadczen zawodowych.
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