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INNOWACJE SPOLECZNE W DZIEDZINIE
GASTRONOMII | KELNERSTWA

Innowacje spoteczne to rozwigzania nakierowane na rozwdj i wdrazanie nowych pomystéw
(produktoéw, ustug i modeli) w celu zaspokojenia potrzeb spotecznych oraz tworzenia nowych
relacji spotecznych lub inicjowania wspoétpracy. Innowacyjnos¢ oznacza nowe odpowiedzi na
naglace potrzeby spoteczne, ktére wptywajg na proces interakcji spotecznych. Zapewniaja
szeroko rozumiany dobrostan spoteczny, a ich spoteczny charakter dotyczy zaréwno ich celow,
jak i srodkéw, ktére wykorzystujg. Sg to innowacje, ktére sg nie tylko dobre dla spoteczenstwa,
ale takze zwiekszajg zdolnos¢ jednostek do dziatania. Innowacjami spotecznymi sg wszelkie
dziatania innowacyjne o zdecydowanie spotecznych celach (w przeciwienstwie do celéw jedynie
technologicznych, biznesowych czy ekonomicznych).Cechy innowacji spotecznych wedtug Young
Foundation (najwieksza i najbardziej renomowana europejska organizacja zajmujgca sie ich
analizowaniem i wdrazaniem) wskazuja na:

* mozliwos¢é wdrozenia ich w praktyce

« ukierunkowanie na zaspokajanie spotecznych potrzeb

- efektywnosé

* wzmacnianie samoorganizacji spoteczenstwa, do czego srodkiem jest wspieranie

i kreowanie nowych rél spotecznych, budowanie nowych relacji spotecznych, zwiekszanie
zdolnosci roznych aktoréw spotecznych do lepszego uzytkowania dostepnych zasobdw.

Gtéwne cechy innowacji spotecznych:

* pozytywny wptyw na spoteczenstwo, nowatorstwo i wspotzaleznosé;

« przybieranie réznych form; tgczenie w sobie celéw spotecznych i gospodarczych;

* promowanie przez rézne grupy podmiotéw (przedsiebiorstwa, organizacje pozarzadowe,
instytucje publiczne).

Ponizej przedstawiono opis wybranych innowacji spotecznych, majgcych zastosowanie
w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo.

1. JEZYK ANGIELSKI W PRACOWNI TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ

Innowacja zrealizowana przez Zespo6t Szkot nr 7 w Tychach.

Innowacja polega na zdobywaniu umiejetnosci jezykowych w trakcie uczestnictwa

w szkoleniach. Gtéwnym zamierzeniem jest stworzenie warunkow, w ktorych uczestnicy realizujgc
program szkolenia moga jednoczesnie rozwija¢ praktyczne umiejetnosci jezykowe dotyczace
wykonywanych czynnosci. Na innowacyjnych lekcjach uczniowie sg oceniani na biezaco podczas
wykonywania czynnosci kulinarnych. Nauczyciel podchodzi do stanowiska roboczego

i stymuluje uczniow do opisywania wykonywanych czynnosci, ¢wiczen leksykalnych, dialogéw
oraz korzystania z oryginalnych przepisow w jezyku angielskim.
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Innowacja ma na celu przyswojenie jezyka obcego w sposob naturalny, poprzez zsynchronizowang
nauke jezyka angielskiego wraz ze szkoleniem, jako forma warsztatéw uczenia sie przez dziatanie
oraz:

* zmniejszenie obaw zwigzanych z koniecznoscig porozumiewania sie w jezyku obcym
W miejscu pracy;

* zwiekszenie umiejetnosci gotowania dan wedtug przepiséw w jezyku angielskim;

+ okazja prze¢wiczenia stownictwa zawodowego w jezyku obcym;

* nabywanie umiejetnosci porozumiewania sie w miejscu pracy.

Innowacja spoteczna odnosi sie do wymiaru podnoszenia kwalifikacji uczniéw z branzy
gastronomicznej poprzez:

* rozwijanie umiejetnosci komunikacji w jezyku angielskim;

* prezentowanie zdobytej wiedzy i umiejetnosci na konkursach kulinarno — jezykowych;
« zdobycie atrakcyjnej pracy zaréowno w Polsce, jak i na rynkach europejskich;

+ wykorzystanie przyswojonych umiejetnosci jezykowych w pracy lub praktykach
zagranicznych;

* rozbudzenie checi doskonalenia w nastepujgcych obszarach: umiejetnosci zawodowe,
rozwijanie nowych pasiji, kuchnia miedzynarodowa;

* osiggniecie lepszych wynikow w nauce jezyka angielskiego.

2. TEFSI

Innowacja realizowana w ramach projektu: ,Transformacja europejskich systemow
zywnosciowych w kierunku zréwnowazonego rozwoju przez miedzynarodowe, innowacyjne
nauczanie”.

Innowacja spoteczna polega na wspétpracy miedzy 9 europejskimi uczelniami w celu
opracowania, wdrozenia i upowszechnienia innowacyjnych metod nauczania w zakresie tematow
obejmujgcych rézne aspekty zréwnowazonych systemoéw zywnosciowych. TEFSI dgzy do
zwiekszenia Swiadomosci nauczycieli akademickich na temat znaczenia tych zagadnien w ich
codziennych wyktadach.

Zatozeniem innowacji jest zwiekszenie innowacyjnosci metod nauczania i tresci
wykorzystywanych przez wyktadowcéw oraz zwiekszenie stopnia zrownowazenia europejskich
systemow zywnosciowych.

Metoda ma na celu:

+ Wigczenie zagadnien dotyczacych zréwnowazonych systemoéw zywnosciowych do tresci
edukacyjnych na uczelniach;

+ Wykorzystywanie metod i narzedzi edukacyjnych oraz perspektyw na wdrozenie innowacji
w zrownowazonych systemach zywnosciowych;
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+ Opracowanie materiatéw edukacyjnych nt. innowacyjnych metod i koncepcji nauczania;
+ Wigczenie do codziennych aktywnosci dydaktycznych wyktadowcow uczelni
uczestniczgcych w projekcie.

Podniesienie kompetencji nauczycieli akademickich i poprawienie jakosci ksztatcenia na
uczelniach.

3. WARSZTATY NA TEMAT CELOW ZROWNOWAZONEGO ROZWOJU (SDGS)

Warsztaty majg na celu zapewnienie studentom lepszego zrozumienia tego, czym s Cele
Zréwnowazonego Rozwoju, jakie maja znaczenie dla przysztosci planety oraz pokazanie,

w jaki sposéb mogg przyczynic sie do realizacji SDGs w codziennym zyciu oraz przysztej karierze
zawodowej.

 Warsztaty wykorzystywane sg przez wyktadowcéw reprezentujgcych wiele dziedzin na
réznych kierunkach studiow;

+ 3 godzinne warsztaty, ktére moga by¢ wigczone do istniejgcych kurséw i przedmiotéw;

« Zaprojektowane dla grup od 12 do 30 studentéw;

+ Wprowadzanie prezentacji do tematu Agendy ONZ 2030 na rzecz zréwnowazonego rozwoju;
« Stworzone 4 grupy zapoznajg sie z celami SDGs, a nastepnie wybieranych jest

5 najwazniejszych faktow i celéw;

* Wybor celow najsilniej zwigzanych z sektorem zywnosciowym;

* Uczniowie dyskutujg na temat przysztego zycia zawodowego w celu osiggniecia celow SDG.

* Rozwigzywanie globalnych probleméw zwigzanych z sektorem zywnosciowym;

* Omawianie kwestii zwigzanych z sektorem zywnosciowym;

« Omawianie kierunku studiéw;

+ Uswiadomienie, ze zycie zawodowe moze przyczynic sie do realizacji celéw SDGs.

4. PROJEKTOWANIE | UNOWOCZESNIANIE KURSU Z WYKORZYSTANIEM
MODELU ABC

Model ABC umozliwia wyktadowcom tworzenie lub udoskonalanie catego programu nauczania
modutu/kursu/przedmiotu w 90 minut. Model ABC opiera sie na “6 typach uczenia sie”.

* Przedstawienie graficznie zaje¢ edukacyjnych dla studentéw (tworzenie wykresu nauczania);
* Interaktywne planowanie zaje¢ edukacyjnych przewidzianych w kursie lub przedmiocie;

* Tworzenie scenorysu “story board”, gdzie opisywane sg rézne aktywnosci

z uwzglednieniem zaje¢ on line, stacjonarnych oraz proceséw oceny;

* Powstanie planu dziatania dla cztonkdéw zespotu;

+ Uwaga poswiecona zréwnowazonemu procesowi Zywnosci;

* Nauczyciele pomagajg uczniom modelowac rozwéj nowych produktow;

* Obserwowanie zmian i jakosci produktow na kazdym etapie rozwoju i réznorodnych
problemdéw zwigzanych z projektem.
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« Studenci bardziej zaangazowani w czesci edukacyjne;

* Regularne wyktadanie zmian w poszczegodlnych etapach;

+ Zachecenie studentéw do aktywnosci;

* Analizowanie réznych sytuacji oraz proponowanie rozwigzan projektowych i surowych
wnioskow;

* Nietypowy model pracy w kuchni - analiza i obserwowanie procesu produkcyjnego od
surowca do produktu korncowego;

« Zastosowanie wiedzy na wyktadach i seminariach do nauki o produktach;

« Pomoc studentom w osiggnieciu celéw modutu badawczego.

5. MIEDZYNARODOWY TYDZIEN

Innowacja polega na wspieraniu rozwoju okreslonych kompetencji potrzebnych w sektorze
ZrOwnowazonego rozwoju.

,Miedzynarodowy Tydzien” jest organizowany najczesciej jako tygodniowy modut przez wyktadowce
wraz z koordynatorem miedzynarodowym. Jest on wdrazany przez goscinnych wyktadowcéw

z partnerskich uniwersytetdéw i innych instytucji na catym swiecie.

W ramach metody studenci poznajg kraj i kulture wizytujacego wyktadowcy poprzez:

« Zajecia praktyczne i teoretyczne;
* Interakcje z wyktadowca.

Specjalizacja naukowa jest potaczona z zajeciami kulinarnymi w laboratorium lub w kuchni
treningowej wydziatu. Goscinny wyktadowca wybiera tradycyjng potrawe ze swojego kraju.
Poniewaz studenci nie majg osobistego zwigzku z daniem, zdobywajg nowe doswiadczenia
sensoryczne i kulinarne.

* Badanie lokalnych, globalnych i miedzykulturowych zagadnien;

* Podejmowanie dziatan na rzecz wspdlnego dobrobytu i zrdwnowazonego rozwoiju;

+ Otwarte, poprawne i skuteczne interakcje miedzy kulturami;

« Rozumienie i docenianie perspektywy oraz swiatopogladu innych oséb i spotecznosci;
« Zdobywanie nowych doswiadczen sensorycznych i kulinarnych;

* Poznawanie nowych sktadnikéw przyrzadzanych potraw i zwyczajow wokét positku.

6. KURS MAESTRO

MAESTRO jest oryginalnym kursem dla studentéw oraz uczniéw. Polega on na zarzadzaniu
projektami przez grupy ztozone 3-4 studentow w relacji z zewnetrznymi klientami z sektora
Spozywczego.

* Symulacja zycia zawodowego uczestnikdw poprzez zarzadzanie projektem we wtasnym
zakresie;
« Kontakt z firmami w celu poznania wyzwan, potrzeb i probleméw firmy;
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* Poznanie struktury i dtugosci kursu oraz umiejetnosci technicznych studentéw dla danego
zadania;

* 15 dni przed rozpoczeciem kursu Maestro koordynator przedstawia studentom rézne projekty
w ktérych mogli by uczestniczyc;

« W oparciu o badania naukowe studenci pracujg wspélnie w zespotach opracowujacych
koncepcje rozwigzania problemu dla firm;

« Studenci nie odbywajg praktyk w firmie - pracuja na uczelni korzystajac z narzedzi

i laboratoriéw tam dostepnych;

« Studenci korzystajg z narzedzi, ktérych sie wczesniej nauczyli;

+ Zespot studentéw tworzy nowe koncepcje i doradza firmie;

« Tworzenie propozycji rozwoju i wprowadzenie mozliwych innowacji w firmie.

* Dotarcie studentéw do profesjonalistéw poprzez uczestnictwo w kursie;

+ Stymulowanie kreatywnosci, rozwijanie zdolnosci zarzadzania projektami;

* Analiza ztozonych sytuacji;

* Umiejetnosc zbiorowego zarzadzania projektami;

* Rozwijanie umiejetnosci miekkich takich jak komunikacjai relacje z klientem.

7. KURS “ZROWNOWAZONE DIETY”

Kurs jest czescig programu nauczania w ramach miedzynarodowych studiow magisterskich na
Woydziale Rolnictwa Uniwersytetu w Kassel.

Ideg kursu jest rozwiniecie indywidualnego podejscia do zréwnowazonych systemoéw
zywnosciowych i diet przez kazdego studenta. W ramach innowacji kazdy student wybiera
tradycyjne danie narodowe, ktére nastepnie zostanie zoptymalizowane pod wzgledem réznych
aspektéw zrownowazenia, przy zachowaniu jego gtéwnych atrybutéow smakowych.

W ramach kursu tematy wyktadéw obejmuja: wytyczne zywieniowe, koncepcje zdrowych, diet diete
srédziemnomorska, diete nordycka, analize sensoryczng, oznaczenia geograficzne i terroir, Agende
2030 ONZ z jej 17 celami zréwnowazonego rozwoju zrownowazonego rozwoju, tradycyjna wiedze,
wspolne gotowanie i jedzenie.

* Dzieki obecnosci partneréw zewnetrznych, studenci sg motywowani do zastanowienia sie
nad swoim rozumieniem zrownowazonego rozwoju, biorgc pod uwage rézne punkty widzenia
problemu;

* W trakcie kursu przygotowywana jest mini prezentacja dan, ktére sg wspolnie przyrzadzane
przez studentéw w laboratorium kulinarnym pod koniec kursu. Nastepnie wszyscy studenci
gtosuja na najlepsze oraz najlepiej zaprezentowane danie;

« Kurs zamykany jest stworzeniem ksigzki kucharskiej ze ,,zréwnowazonymi” przepisami,

w ktoérej znajduja sie wszystkie zoptymalizowane narodowe dania przedstawione przez
studentow.
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Innowacja spoteczna ma na celu wzrost zainteresowania i zaangazowania studentéw w zajecia
poprzez:

« Stworzenie nowych doswiadczen dla studentow;

« Zrozumienie praktycznej potrzeby realizacji zaje¢;

* Ocene wptywu dania/positku na zréwnowazony rozwdj i parametry zywieniowe;

+ Posiadanie zdobytej na zajeciach wiedzy;

* Mozliwosc¢ opisania zaleznos$ci pomiedzy aspektami diety, zréwnowazonym rozwojem,
zywieniem i zdrowiem.

8. JEM ZDROWO | KOLOROWO

W ramach innowacji spotecznej uczestnicy projektu razem pracuja nad wspoélnymi produktami:
qguizami, ankietami Google Forms, prezentacjami wykonanymi w Google Slides oraz Canva,
kolekcjami Wakeleta, akrostychem (wierszem) projektowym i ksigzka kucharska StoryJumper.

Uczestnicy ogladaja i dyskutujg nad pomystami uczniéw z innych szkét partnerskich, majg takze
mozliwos¢ zobaczyc sie ,na zywo” podczas spotkania z ekspertem.

Uczniowie omawiajg efekty wspdlnej pracy oraz dyskutujg o juz stworzonych produktach (np.
plakatach, hastach) i planuja kolejne dziatania projektowe.

+ Ogladanie i dyskutowanie nad pomystami uczniéw z innych szkot partnerskich;
* Podziat zadan w projekcie pomiedzy uczniow;

* Przygotowywanie quizu o szkotach;

+ Udziat w konkursie na logo projektu;

* Tworzenie prezentacji w Canvie;

* Stworzenie ksigzki kucharskiej w programie Story Jumper;

* Przygotowanie wspdlnego wiersza projektowego na platformie Zumpad;

+ Udziat w spotkaniach na zywo z ekspertem;

* Omawianie efektéw wspélnej pracy;

* Dyskusja o stworzonych produktach (np. plakatach, hastach).

« Zwrdécenie uwagi na sposéb odzywiania sie polskich nastolatkow;

* Podniesienie $swiadomosci uczniéw dotyczacej produktéw zywnosciowych;

« Zachecenie do wybierania zdrowej zywnosci;

* Rozwijanie umiejetnosci pracy w grupie, wyszukiwania i selekcjonowania informacji oraz
zarzadzania wtasnym czasem.

9. POSMAKUJMY SWIATA - LET'S TASTE THE WORLD

Innowacja skierowana do uczniéw z niepetnosprawnoscig w stopniu lekkim i umiarkowanym,
ktorzy ucza sie w klasach o profilach kucharz i cukiernik.

Innowacja spoteczna polega na zapoznaniu uczniéw z tradycyjnymi przepisami krajéw partnerskich.
W ramach metody uczestnicy poréwnuja sposdb przygotowania i podania potraw oraz poznaja
przepisy, sktadniki oraz instrukcje wykonania dan.
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Na zajeciach wykorzystywane s3 takie narzedzia technologiczne:
+ Canva, Paint, Paint 3D, Genially, Edytory zdje¢ i video

* Poznanie tradycyjnych przepiséow kulinarnych krajéw partnerskich;

+ Poznanie i opanowanie uzycia nowych narzedzi TIK;

* Wtaczenie w miedzynarodowa wspotprace osob z niepetnosprawnosciami, integracja

i wyréwnanie szans edukacyjnych;

* Wtaczenie mtodych oséb niepetnosprawnych w projekty miedzynarodowe i zintegrowanie ich
Z w petni sprawnym spoteczenstwem;

« Zapoznanie sie z kultura i tradycjami krajéw partnerskich;

* Przetamanie barier jezykowych, spotecznych i emocjonalnych u uczniéw

Z niepetnosprawnoscig w stopniu lekkim i umiarkowanym;

* Rozbudzenie samodzielnosci uczniéw.

+ Kanat na YouTube, na ktérym mozna znalez¢ instruktaze wykonania potraw;

* Ksigzka z przepisami miedzynarodowymi;

+ Padlet ze $wietami kulinarnymi obchodzonymi w krajach partnerskich;

+ Padlet z zakodowanymi pytaniami kulinarnymi;

* Filmy o szkotach i krajach partnerskich;

* Ksigzka przedstawiajaca uczestnikéw projektu;

* Konkurs na logo i plakat projektu;

* Ankiety, relacje ze spotkan online, zdjecia i filmy z realizacji dziatan projektowych.

10. KAWIARNIE toMy

Innowacja spoteczna powstata z inicjatywy Fundacji Leny Grochowskiej, ktora wspiera aktywizacje
0s0b z niepetnosprawnoscia intelektualna. Innowacja polega na promowaniu inkluzji spotecznej
poprzez zatrudnianie 0séb z niepetnosprawnosciami i wspieranie ich talentdw oraz umiejetnosci
w réoznych dziedzinach.

W ramach innowacji zatrudniane sg osoby z niepetnosprawnosciami w charakterze kelneréw
i baristow.

* W restauracjach podziwia¢ mozna prace wykonane przez utalentowanych
(niepetnosprawnych) pracownikéw fundacji: ceramiczne dekoracje, rekodzieta, rzezby;

+ Kawiarnie rozwijaja oferte kulturalna: otwartg scene (miejsce gdzie mozna bezptatnie
organizowac koncert, spotkanie autorskie czy prelekcje), specjalna uwaga poswiecona jest
artystom amatorom i osobom z niepetnosprawnosciami;

* W kawiarniach organizowane sa: warsztaty ceramiczne, wspotprowadzone przez
utalentowanych artystow z niepetnosprawnosciami;

+ Kawiarnie zaopatruje: pracownia piekarniczo-cukiernicza, w ktérej pracuja osoby

z niepetnosprawnosciami, wypieki powstajg recznie z naturalnych sktadnikow zgodnie

z tradycyjnymi recepturami;
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* Wspieranie 0sob z niepetnosprawnosciami przez instruktorow: w wykonywaniu bardziej
ztozonych zadan, zmniejszanie poziomu stresu oséb niepetnosprawnych;
* Pracownicy maja krétsze godziny pracy oraz wiecej dni urlopu wypoczynkowego.

Lokale oferujg wysokiej jakosci rzemiesIniczg kawe, ciastka oraz wypieki.
* Potaczenie lokalu gastronomicznego z miejscem zatrudnienia oséb
z niepetnosprawnosciami wyrdznia kawiarnie na tle konkurenciji;
+ Unikatowe doswiadczenia dla klientéw;
* Wspieranie waznych spotecznie inicjatyw;
« Wzmacnianie cech i umiejetnosci oséb niepetnosprawnych (gtéwnie
Z niepetnosprawnoscia intelektualna);
* Tworzenie warunkéw do wtaczania oséb z niepetnosprawnoscia intelektualng do aktywnosci
spotecznej i zawodowej;
* Potaczenie jakosciowych produktéw z silnym spotecznym przestaniem;
+ Okazja do nauki rzemiosta;
* Wyzwalanie kreatywnosci, przetamywanie barier i stereotypéw.
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11.https://twinspace.etwinning.net/223716/home

12.https://e-restauracja.com/pws/pdf/RS-2023-06-KAJD.pdf

13.https://fundacjalenygrochowskiej.pl/

14.https://restauracjadifferent.pl/oferta/dla-szkol

15.http://www.niepelnosprawni.pl/ledge/x/925189

16.https://nl-nl.facebook.com/restauracjadifferent/
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