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l. Problem na jaki odpowiada

innowacja

Innowacja ,Eko - logika. Sztuka roslinnego gotowania”
powstata w odpowiedzi na potrzebe szkdt, aby
wyposazac absolwentéw szkot gastronomicznych

w kompetencje oczekiwane przez rynek pracy i przez
konsumentow.

Innowacja ma szanse:

a. wzbogacic ksztatcenie o wiedze dotyczaca
aktualnych trendéw w zywieniu oraz o umiejetnosc
przygotowywania roslinnych positkdw

b. dostarczy¢ nauczycielom narzedzi, ktére
uatrakcyjnia zajecia dedykowane mtodziezy.

W perspektywie ditugofalowej:
a. zmniejszy¢ odptyw mtodych kucharzy z rynku pracy

b. wyodrebni¢ specjalizacje w nauczaniu: kucharz
wegarnski

c. nawigzac¢ wspotprace na linii lokalna agroturystyka
- kucharz

d. niwelowac bariery we wspotpracy przedsiebiorcow
ze szkotami.

Wartosci dodane innowacji to spoteczna integracja,

wymiana kompetencji pomigdzy innowatorami,

edukatorami, szkotami.

Innowacja odpowiada na kilka realnych problemoéw

z ktérymi mierzy sie szkolnictwo zawodowe w branzy
gastronomicznej. Pierwszym z takich wyzwan jest duzy
odptyw absolwentow kierunkdw gastronomicznych

z rynku pracy. Powoddw tego zjawiska jest co najmniej
kilka.

Po pierwsze, zawdd kucharza, pomimo rosnacej
popularnosci show gastronomicznych i zauwazalnego
wzrostu prestizu, jest zawodem wymagajacym (praca
na stojgco, czesto po kilkanascie godzin, nierzadko

w godzinach péznowieczornych i/lub wczesno
porannych oraz nocnych, w duzym tempie pracy.

do tego réwniez w weekendy) i z tego powodu po
prostu niewygodnym dla mtodego pokolenia. Jesli
chodzi o zawdd kucharza, jest on obecnie zawodem
deficytowym w catej Polsce. Jako przyczyny tego
zjawiska wskazuje sie rowniez wptyw pandemii

COVID na branze gastronomiczng i przebranzowienie
czesci specjalistow, nieatrakcyjne oferty pracy, duza
rotacyjnosc¢ oraz naptyw obcokrajowcow i zajmowanie
przez nich stanowisk pracy a takze koniecznosc
dojazdow do wiekszych aglomeracji pracownikow

z mniejszych miejscowosci, utrudniona ze wzgledu na
nienormowane godziny pracy.

Kolejng trudnoscia sa bariery istniejgce pomiedzy
przedsiebiorcg prowadzgcym dziatalnos¢ gospodarczg
gastronomiczng a a szkotg ksztatcgcg dla potrzeb branzy
gastronomicznej . Bariery, o ktérych mowa, opisuje
Raport PARP u ,Gastronomia” z 2019 roku. Sa to bariery:

a. zewnetrzne, prawne i systemowe (jak w przypadku
finansowania szkét/ placéwek --> brak srodkéw
finansowych na materiaty i surowce potrzebne do
realizacji zajec¢ laboratoryjnych)

b. lezace po stronie przedsigbiorcy:
nieznajomosc podstawy programowej
ksztatcenia w danym zawodzie z obszaru

turysty czno gastronomicznego

niechec pracodawcow do realizacji podstaw
programowych



zatrudnianie praktykantéw do prac
nieprzewidzianych programem praktyk

c. lezace po stronie szkoty:

brak przygotowania pedagogicznego
instruktorow praktycznej nauki zawodu
i opiekunow praktyk

brak korzysci dla przedsiebiorcy z tytutu
ksztatcenia zawodowego uczniow

problemy wynikajgce ze stabego przygotowania
uczniéw do zawodu (brak posiadania problemy
wynikajgce ze stabego przygotowania uczniow
do zawodu (brak posiadania umiejetnosci
praktycznych przez uczniéw, brak posiadania
wiedzy teoretycznejJumiejetnosci praktycznych
przez uczniéw, brak posiadania wiedzy
teoretycznej)

d. Lezace po stronie uczniéw:
+ problemy wychowawcze, organizacyjne.

Problemem na jaki odpowiada innowacja jest
rowniez brak wiedzy i umiejetnosci wsrod
absolwentéw kierunkéw gastronomicznych

z zakresu przygotowywania positkdw w stu
procentach roslinnych, co jest konieczne ze

Il. Innowacja - opis
Podrecznik dla nauczycieli waz ze skryptem dla

_ - podrecznik stanowi niejako Poradnik dla
eko-kucharzy, zawiera obszerny wstep merytoryczny

dot. weganskiego zywienia. Sktada si¢ z wprowadzenia,
pieciu rozdziatéw tematycznych, skryptu oraz bibliografi.

Poszczegoélne rozdziaty podrecznika:

(® Ktoidlaczego nie je miesa
(® Rozdziat 2: Weganizm a $rodowisko

wzgledu na rosnaca ilos¢ konsumentéw zywigcych
sie w sposob wegariski, powstawaniem coraz
liczniejszych lokali specjalizujgcych sie w kuchni
wegarnskiej, co wiecej obecnosci w kartach menu
standardowych restauracji potraw bedgcych
alternatywa dla oséb na diecie roslinnej.

Roslinne zamienniki bijg rekordy popularnosci. Z badan
przeprowadzonych przez GfK Polonia, ktére jako
pierwsza opublikowata ,Rzeczpospolita” wynika, ze

W ciggu pierwszych szesciu miesiecy 2021 r. sprzedaz
weganskich alternatyw dla nabiatu wzrosta o 50 proc.
W przypadku migsa to wzrost az 0 179 proc. Rosnie
popyt na zywno$c¢ ekologiczna (tylko w 2020 popyt na
taka zywnos¢ w Polsce wzrdst o 30%, StrefaBiznesu)
a obecnie wyszukiwania zwigzane z weganizmem

sg prawie 3-krotnie popularniejsze niz te dotyczace
diety wegetarianskiej i bezglutenowej (2019, Brytyjskie
Towarzystwo Weganskie).

Brak wiedzy i umiejetnosci, o ktérych mowa powyzej
wynika z kolei z braku zaje¢ w Programie nauczania
szkot branzowych i technicznych z zakresu gotowania
weganskiego, co wiecej najczesciej w programach
tychze pojawiajg sie zajecia z alternatywnych sposobdw
zywienia, najczesciej dotyczace diety wegetariariskiej,
jednak w minimalnym zakresie i wymiarze godzin

i najczesciej jest to wytgcznie teoria, bez zajec
praktycznych - de facto uczen nie ma szans by nauczy¢
sie w szkole przygotowywac takie positki.

(® Rozdziat 3: R6zne kultury, rozne kuchnie i ich wptyw
na zdrowie

(® Rozdziat 4: Tajemnice gotowania, czyli gar$é prak-
tycznych porad

(® Rozdziat 5: Zestaw weganiskich przepiséw
kulinarnych.

Dzigki rozdziatowi 5, podrecznik ma wymiar praktyczny
i spetnia kilka funkcji. Po pierwsze, daje nauczycielowi
wiedze teoretyczng z zakresu zywienia roslinnego, po




drugie jest zbiorem przepiséw kulinarnych, inspiracji do
zastosowania podczas zajec z uczniami. tgcznie zawiera
az 33 przepisow z kategorii: dania gtdowne, zupy, desery,
przekaski, posypki, kiszonki, dodatki do kanapek, dania
orientalne. Ostatnig czes¢ poradnika stanowi skrypt
bedacy propozycja przeprowadzenia zajec dla uczniow
w ramach 5 scenariuszy zajec, kazdy po 4 godziny
lekcyjne.

_ - przygotowany analogicznie
jak podrecznik dla ucznidw z tg roznica, ze nie zawiera
skryptu z propozycjg prowadzenia zajec.

Scenariusze zaje¢ dla nauczycieli do prowadzenia
zaje¢ w ramach zaje¢ praktycznych - tacznic
przygotowano 5 scenariuszy zajec¢, kazdy obejmujacy 4
godziny lekcyjne. tacznie przygotowany materiat daje
propozycje poprowadzenia 20 godzin zaje¢ lekcyjnych.

Tematyka scenariuszy:

(® Rodzaje diet alternatywnych. Gtéwne zatozenia diety
wegetarianskiej i weganskiej . Sposoby podawania
dan wegetarianskich i weganskich obejmujacy tresci:
Poznanie diet alternatywnych oraz zrozumienie
i zastosowanie w praktyce zatozen diety wegeta-
rianskiej i weganskiej. Ksztattowanie umiejetnosci
ekologicznego, estetycznego i atrakcyjnego podawa-
nia potraw weganskich i wegetariariskich.

(® Charakterystyka przypraw stosowanych w kuch-
ni weganskiej - smak umami, naturalne sposoby
stodzenia i solenia. Zamienniki soli i cukru w diecie
obejmujgcy tresci: poznanie naturalnych Zrodet
smaku umami oraz szerokiego asortymentu przy-
praw stosowanych w kuchni roslinnej.

(® Kucharz wegariski. Zastosowanie naturalnych octéw,
kiszonek oraz olejow obejmujacy tresci: Poznanie
asortymentu naturalnych octow, olejéw i kiszonek,
mozliwosci ich szerokiego zastosowania w przygo-
towywaniu potraw weganskich oraz zrozumienie ich
roli prozdrowotnej dla organizmu cztowieka.

(® Kucharz wegariski. Rodzaje, obrdbka i zastosowa-
nie roznych rodzajow maki , kasz oraz nasion roslin
strgczkowych obejmujacy tresci: poznanie réznych
mak, kasz i nasion majacych zastosowanie w goto-
waniu roslinnym oraz nabycie umiejetnosci wtasciwej
ich obrobki dla zachowania jak najwyzszej wartosci
odzywczej wykonanych potraw.

(® Surowce orientalne stosowane w kuchni wegariskiej
obejmujacy tresci: poznanie charakterystycznych
przypraw i surowcow orientalnych stosowanych
w kuchni weganskiej. Nabycie umiejetnosci zastoso-
wania surowcow orientalnych w przygotowywaniu
potraw weganskich.

Wideo edukacyjne dla uczniéw i nauczycieli, wpro-
wadzajgce do tematyki innowacji pt. ,Obalamy mity

nt. weganizmu” - wideo ma za zadanie w przystepny
sposob pokazac jakie mity narosty wokot weganizmu, tj.:

(® Dieta wegariska jest niedoborowa w biatko
® Weganie sg watli, bladzi i nie majg sity

® Weganie jedzg samg soje

(® Dieta weganska jest zdrowa.

Celem filmu nie jest zachecanie czy tez zniechecanie do
stosowania diety roslinnej. Stanowi on audiowizualne

a wiec i atrakcyjne w formie, uzupetnienie pozostatych
materiatow.

l1l. Uzytkownicy I odbiorcy innowacji

Pierwsza grupa odbiorcow to nauczyciele uczacy prak-
tycznej nauki zawoddéw gastronomicznych w szkotach
Srednich, tj. w technikach ksztatcgcych na kierunku
Technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz w szko-
tach branzowych ksztatcacych w zawodzie Kucharza.

Druga grupa odbiorcéw innowacji jest rowniez mtodziez
tychze szkdt ksztatcaca sie na wymienionych kierunkach.

Jednoczesnie gtowng grupe Uzytkownikéw stanowig
nauczyciele.



Uzytkownikami innowacji moga byc¢ takze osoby Uzytkownikami moga by¢ rowniez kucharze, trenerzy
zainteresowane rozwijaniem kulinarnych umiejetnosci prowadzacy warsztaty kulinarne dla dzieci rowadzacy
w zakresie zywienia weganskiego a takze docelowo warsztaty kulinarne dla dzieci i mtodziezy.

osoby ksztatcace sie w zawodach gastronomicznych na
innych kierunkach, np. Hotelarstwo oraz na wyzszych
szczeblu edukacji (studia kulinarne).

IV. Jak pracowac z innowacjq

Krok 1 b. podanie tematu zajeé, zapoznanie uczniéw
z celem zajec

Prace z modelem zaczynamy od zapoznania sie z przy- c. wprowadzenie w tematyke, tzw. pogadanka
gotowanym Podrecznikiem. d. zapoznanie z przebiegiem praktycznej czesci
zajec (ewentualny podziat na zespoty, podanie
Krok 2 czasu itd.)
e. omdwienie receptur potraw i sposobu ich wykona-
Po zapoznaniu sie z Podrecznikiem, proponujemy nia, zwrécenie uwagi na charakterystyczne, nowe
przej$cie do proponowanych Scenariuszy zaje¢ oraz cechy danej potrawy bulion
wybranie spos$réd Scenariuszy takiego, ktéry odpowi f.  przypomnienie kryteridéw oceniania
da aktualnemu Programowi nauczania. g. czas na pytania od uczniéw.
Krok 3 Il Instruktaz biezgcy
a. organizacja stanowisk pracy przez uczniéw
Proponuje sie rozpoczac¢ pierwszg z lekcji w ramach b. podziat surowcéw na zaplanowane potrawy
innowacji, wyswietleniem uczniom materiatu wideo c. wykonywanie przez uczniéw zaplanowanych
pt. .Obalamy mity nt. weganizmu”. potraw w oparciu o receptury
d. kontrola biezgca potagczona z instruktazem i poka-
Krok 4 zem dotyczacymi przygotowania oraz podaniaza-
planowanych potraw
Postugujac sie odpowiednim Scenariuszem nauczyciel
przystepuje do realizacji zaje¢ w dwdch czesciach: Il Instruktaz korncowy:
1. Wstep czesc¢ teoretyczna, 2. Czes$¢ praktyczna a. przygotowanie potraw do degustacji, nakrycie
gotowanie. stotu
b. degustacja
Scenariusze zostaty skonstruowane, ze sktadajg sie c. ocena organoleptyczna wykonanych potraw
z pieciu modutéw tematycznych , kazdy po 4 h d. omdwienie i ocena wykonanych zadan przez
lekcyjne. Nauczyciel ma mozliwos$c realizowac zajecia uczniow
wedtug mozliwosci i potrzeb, tj. w wybranej przez e. czynnosci porzadkowe
siebie kolejnosci, a takze realizowa¢ dany modut f.  podsumowanie zaje¢ oméwienie przebiegu zajeé
w czesciach. g. wskazanie dobrych i btednych przyktadéw w toku
pracy
Kazdy scenariusz przebiega wg trzech czesci: h. podsumowanie wskazujace czy cel lekcji zostat
I Instruktaz wstepny: osiggniety (zastosowanie dodatkowe pytan

a. wstepne czynnosci organizacyjne podsumowujacych dotyczacych zywienia



roslinnego oraz zamiennikdw biatka w dietach
alternatywnych)

i. indywidualna ocena uczniéw

j. podanie tematu na nastepne zajecia

Nauczyciel wraz z uczniami przechodzg przez poszcze-
godlne scenariusze moduty. Proces ten trwa tacznie

20 godzin lekcyjnych i powinien by¢ roztozony

w czasie, zgodnie z Programem nauczania zatwierdzo-
nym przez dyrektora danej placéwki.

Krok 5

Po zakoriczeniu kazdego modutu i zrealizowaniu dane-
go scenariusza, nabyciu wiedzy z danego etapu i wyko-
nania wszystkich zadan, Nauczyciel wraz z uczniami
dokonujg wspdlnie podsumowania

V. Oczekiwane efekty

Bliskie rezultaty:
a. Uczestnicy warsztatéw kuchni weganskiej:

poznaja przepisy kulinarne

uczg sie gotowac potrawy weganskie

zdobywajag wiedze na temat kuchni weganskiej
zdobywaja nowe umiejetnosci pozwalajace na
bardziej efektywne gotowanie

majg wiekszg gotowosé do aktywnego szukania
pracy w zawodzie kucharza

zdobywaja wiedze i umiejetnosci praktyczne
zwigzane ze zdrowym zywieniem i ekologicznym
zywieniem oraz wptywu diety na zdrowie cztowiek

®© ©®© OO0

(® przywiazujg wiekszg wage do zdrowego trybu
zycia i ekologii.

Rezultaty w perspektywie diugofalowej:

(® lokalna agroturystyka oferuje klientom potrawy
kuchni weganskiej zatrudnia uczestnikow warsz-
tatéw do ich przygotowani

® uczestnicy warsztatéw znajdujg zatrudnienie
w gastronomii oferujgcej kuchnie wegariska

(® szkoty gastronomiczne oferujg $ciezke specjaliza-
cyjna zwigzana z kuchnig weganska.



% zanotuj




% zanotuj







Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwoj

s 2 TRANSFER
% HUB

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny




