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Projekt ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”

Projekt skierowany do Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz Instruktorow
Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych oraz technik technologii zywnosci i
pokrewnych, prowadzacych praktyczne zajecia w szkotach ponadgimnazjalnych na
terenie catej Polski

Polskie Zrzeszenie Producentow Bydla Miesnego (PZPBM) prowadzi szereg dziatan,
w tym m.in. Program Eurostek 2012 oraz krajowy system jakosci miesa wotowego, posiada
bogate doswiadczenie w realizacji projektow EFS i zaprasza do wziecia udzialu w projekcie

»Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”

Jest on skierowany do 56 Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz Instruktorow
Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych oraz technik technologii zywnosci i
pokrewnych, prowadzacych praktyczne zajecia w szkotach ponadgimnazjalnych na terenie
catej Polski.

Korzysci z uczestnictwa w projekcie ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”:

* Po zakonczeniu programu doskonalenia zawodowego uzyskanie limitowanego certyfikatu
poswiadczajacego nabycie nowych umiejetnosci zawodowych.

* Zdobycie dodatkowych umiejetnosci zawodowych - pracodawca nie ponosi zadnych kosztow
zwigzanych z projektem.

* Uzyskanie nowych umiejetnosci w oparciu o aktywna formute jej zdobywania - 0%
wykladow, 100% praktyki.

* Dwa komplety profesjonalnych strojow gastronomicznych,

» Ubezpieczenie od nastepstw nieszczesliwych wypadkow i zwrot kosztow dojazdow i
noclegow.

Obecnie wdrazana reforma szkolnictwa zawodowego ukierunkowana jest na praktyczne
wykorzystanie umiejetnosci absolwentow szkot i kierunkéw gastronomicznych. Ministerstwo
Edukacji Narodowej, wdrazajace reforme miedzy innymi za posrednictwem tego projektu
chce sprawi¢ by nauczyciel/instruktor byt do tych zmian w pelni przygotowany.

Podczas projektu nauczyciel otrzymuje indywidualne wskazowki od najbardziej



cenionych oraz utytulowanych edukatorow sztuki kulinarnej, technologii obrobki
miesa i dydaktyki, ktére pozwola udoskonali¢ warsztat pracy nauczyciela/instruktora
przedmiotéw gastronomicznych.

PZPBM ma nadzieje, ze odbycie przez nauczycieli praktyk w przedsiebiorstwach przyczyni sie
do podniesienia ich kompetencji zawodowych, a zdobyte w ten sposéb doswiadczenie
umozliwi wypracowanie najlepszych rozwiazan taczenia ksztatcenia teoretycznego z praktyka
w kontekscie ich wykorzystania i zastosowania w szkole. Do udziatu w tym elitarnym
Projekcie zostanie zaproszonych jedynie 56 osdb.

Zgtoszenia do projektu prosimy dostarczy¢ na formularzu rekrutacyjnym za pomoca poczty
lub osobiscie do 4 marca 2011 r. do siedziby Biura Projektu znajdujacej sie przy ul.
Niepodlegtosci 53/55 (pok. 100), 10-044 Olsztyn.
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