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Oddaje do ragk Panstwa opracowanie, ktore jest zbiorem gtosow i uwag
zebranych we wspotpracy z czynnymi zawodowo nauczycielami przedmiotow
zawodowych i instruktorami praktycznej nauki zawodu (z branzy piekarniczej,
cukierniczej oraz branz pokrewnych), w toczacej sie od dtuzszego czasu ozywione;j
dyskusji na temat doskonalenia procesu ksztatcenia uczniow szkot zawodowych.
W ciggle zmieniajgcym sie systemie ksztalcenia, wazna staje sie nie tylko
obowigzujgca podstawa programowa zgodnie, z ktorg prowadzone sg zajecia
dydaktyczne, ale rowniez osiggane efekty ksztatcenia. Dlatego tez, gtbwnym celem
niniejszego projektu byta aktualizacja wiedzy oraz uzupetnienie praktycznych
umiejetnosci wsrod uczestnikow projektu. Jest to o tyle istotne, gdyz wiele oséb
bedacych nauczycielami lub instruktorami praktycznej nauki zawodu konczy studia,
a nastepnie podejmuje prace w réznego typu szkotach zawodowych. Po pewnym
czasie zdobyta wiedza i umiejetnosci nabyte podczas studiéw ulegajg powolne;j
deprecjacji. Efektem, jak posrednio pokazat zrealizowany projekt, jest spadek
jakosci ksztatcenia zawodowego, ktory w potaczeniu z nieprzystosowanymi do
mozliwosci szkoty programami nauczania, skutkuje wypuszczeniem absolwentow,
ktérych wiedza i umiejetnosci praktyczne sg mato przydane na rynku pracy.

Najwiekszym problemem ws$réd nauczycieli przedmiotow zawodowych
i instruktorow praktycznej nauki zawodu, jak pokazujg przeprowadzone w projekcie
ankiety, jest brak mozliwosci ksztatcenia ustawicznego, ktére jest nieodzownym
i zasadniczym elementem racjonalnej edukacji na rzecz zréwnowazonego i w petni
warto$ciowego systemu ksztatcenia. Edukacja oparta o nowoczesne programy
nauczania, zaktualizowane dodatkowo o szereg praktycznych umiejetnosci jest
podstawg do ksztatcenia przysztych absolwentow szkét zawodowych, ktorzy bedag
w petni wartoSciowymi pracownikami. Potwierdzeniem potrzeby ciggtego
ksztatcenia ustawicznego tej grupy zawodowej sg przede wszystkim
przeprowadzone, w ramach realizacji tego projektu, ankiety, ale rowniez podobne,
zrealizowane w innych regionach Polski projekty.

Niniejsza publikacja nie oddaje, niestety, rdéznorodnosci dyskusiji
prowadzonych podczas praktyk, w ktérych uczestniczyty dwie grupy osob

reprezentujgcych zarbwno umiejetnosci teoretyczne, jak i praktyczne.
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Mam jednak nadzieje, ze prezentowany w opracowaniu materiat przekaze
czytelnikom bogactwo i zakres prowadzonych dyskusji, jak i réwniez ukaze
mozliwosci modyfikacji obowigzujgcych programow nauczania przedmiotow
zawodowych celem jak najlepszego dostosowania absolwentow do dynamicznie
zmieniajgcego sie rynku pracy. Dodatkowo, stanie sie zachetg dla nauczycieli
przedmiotdw zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu do
podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych m.in. poprzez uczestnictwo

w podobnych programach szkoleniowych.

Marek Aljewicz
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Problematyka dotyczgca dydaktycznego rozwoju nauczyciela budzi duze
zainteresowanie, zwtaszcza w dobie ,budowania” spoteczenstwa opartego na
wiedzy. Istotng cechg tego opracowania jest pokazanie catosciowego, a zarazem
wieloaspektowego ujecia ksztatcenia ustawicznego nauczycieli przedmiotow
zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu. Autorzy, poprzez szereg
badan ewaluacyjnych w petni ukazali koniecznosS¢ organizacji podobnego typu
szkolen, ktorych zasadniczym celem jest podnoszenie kwalifikacji oraz umiejetnosci
praktycznych omawianej grupy zawodowe;.

Podjeta w niniejszym opracowaniu problematyka ksztatcenia ustawicznego
nauczycieli przedmiotow zawodowych oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu
z punktu widzenia pedagogicznego jest aktualna i wazna, poniewaz w procesie
edukacyjnym we wspoétczesnej szkole nierzadko mamy do czynienia z chaosem
dydaktycznym, przekazywaniem uczniom nieaktualnych tresci nauczania. Innym,
rownie waznym czynnikiem, podkreslonym w tym opracowaniu jest niski poziom
umiejetnosci praktycznych ww. grupy zawodowe;.

Realizacja praktyk w przedsiebiorstwie z branzy piekarniczo-cukierniczej,
opartych na modelowym programie, wypracowanym w ramach projektu ,0Od
Ziarenka do bochenka” i skierowanych do nauczycieli przedmiotow zawodowych
oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu w pozniejszym czasie skutkowac¢ bedg
lepszym przygotowaniem absolwentéw szkdét zawodowych do wymagan rynku
pracy. Publikacja ta, dzieki zawartym materiatom szkoleniowym oraz
rekomendacjom moze stanowi¢ podwaliny do opracowania nowych, w pewnym
stopniu innowacyjnych programow nauczania. W opracowaniu podjeto sie
dziatania, z punktu widzenia przedsiebiorcy, majagcego na celu sformutowanie
ramowych wymagan programowych dotyczgcych ksztatcenia w szkole zawodowej,
ktorych celem jest jak najlepsze dostosowanie obowigzujgcej podstawy
programowej do wymagan rynku pracy.

Bedac jednoczesnie dyrektorem szkoty i kierownikiem biura cechu rzemiost,
Bardzo czesto w swojej pracy spotykam sie z problemami wynikajgcymi

z niedostosowanego do wymagan rynku pracy programu nauczania.
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W konsekwencji, absolwenci szkét zawodowych posiadajg wiedze teoretyczng, ale
nie dysponujg uzytecznymi dla przedsiebiorcy umiejetnosciami praktycznymi.
Jestem przekonany, iz opracowanie dotyczgce ksztatcenia ustawicznego osoéb
pracujgcych w systemie oswiaty, w istotny sposob odpowiada na potrzeby obu tych
Swiatdw. Moje przekonanie jest tym gtebsze, iz sam jako nauczyciel, mogtem

doswiadczy¢ udziatu w ponizej opisanych praktykach.

Wilodzimierz Kazmiercza
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Postep w branzy piekarsko-cukierniczej przyczynit sie do powstania nowych,
innowacyjnych technologii pozwalajgcych uzyska¢ nie tylko wysokg wydajnosc
wypieku, ale takze zachowac stabilnos¢ jakosci wyrobow. Przedstawiciele branzy
CO raz czesciej siegajg po nowoczesne, wydajne, ekologiczne i energooszczedne
rozwigzania w piekarnictwie, ktore oprocz tego, ze sg przyjazne dla srodowiska,
pozwalajg na oszczedng gospodarke cieplng. Zastosowanie najnowszych
rozwigzan technologicznych umozliwia uzyskanie wysokiej wydajnosci cieplnej,
m.in. dzieki zastosowaniu biopaliw, wykorzystaniu energii odpadowej, zapewniajgc
jednoczesnie ekologiczny i korzystny sposob ogrzewania piecéw piekarniczych.
Ekspansja nowatorskich rozwigzan technicznych w wyposazeniu zaktaddw
produkcyjnych wymusza na ich wtascicielach wprowadzenie zmian, co z kolei rodzi
potrzebe aktualizacji wiedzy pracownikéw przedsiebiorstw.

Podniesienie kwalifikacji zawodowych kadry preznie rozwijajgcej sie branzy
piekarskiej i cukierniczej nieodtgcznie zwigzane jest z doskonaleniem zawodowym
i aktualizacjg kompetencji nauczycieli zawodu piekarz i cukiernik. Modelowy
program praktyk ,0Od ziarenka do bochenka” jest inicjatywg majgcg na celu
wskazanie  sposobu podniesienia  jakosci ksztatcenia  zawodowego,
wkomponowujgcg sie w Strategie Rozwoju Edukacji 2007-2013.

Niniejsze opracowanie przedstawia w sposob kompletny i bardzo
szczegotowy, rzetelnie udokumentowany, informacje o projekcie ,0Od ziarenka do
bochenka”. W trzech rozdziatach omdéwiono zatozenia i cele projektu, sposob
realizacji i ewaluacji modelowego programu doskonalenia zawodowego dla
nauczycieli. W czesci pierwszej przedstawiono cele gtdwne i szczegbtowe, grupy
docelowe, charakterystyke uczestnikdw biorgcych udziat w projekcie oraz opisano
sposOb dziatania i przeprowadzenia praktyk. Podkresli¢ nalezy, ze autorzy
umiejetnie wyeksponowali zalety programu oraz potrzeby jego realizacji. Na
szczegOlng uwage zastuguje fakt, ze doskonalenie nauczycieli szkét zawodowych
odbywa sie poprzez ich bezposredni kontakt z organizacjg i technologig w realnych

warunkach pracy przysztych pracownikow. Poznanie przez nauczycieli
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najnowszych rozwigzan technologicznych w miejscu ich funkcjonowania, potrzeb
i wymagan przedsiebiorcow wobec absolwentow szkdét zawodowych, pozwoli na
wypracowanie  skutecznych metod podnoszenia kwalifikacji  nauczycieli
przedmiotéw zawodowych, a tym samym ich uczniow.

W rozdziale drugim szczegotowo opisano model dwutygodniowego
programu praktyk z rozpisaniem na poszczegolne dni realizowane w réznych
przedsiebiorstwach (mtyn, piekarnia, cukiernia) jako wspdlne opracowanie
przedstawicieli szkot | przedstawicieli branzy. Przedstawiony model praktyk
doskonalenia zawodowego dla nauczycieli branzy piekarsko-cukierniczej moze
z powodzeniem stanowi¢ wzor, podstawe do opracowania podobnych modeli dla
nauczycieli zawodowych w innych branzach.

Rozdziat trzeci przedstawia sposob przeprowadzenia oceny realizacji
projektu oraz opis wybranych i zastosowanych technik do ewaluacji projektu.
Catos¢ dopetniajg raport i wyniki ankiet ewaluacyjnych. W posumowaniu zawarto
wskazéwki rozwojowe dla uczestnikow projektu. Znaczng czesS¢ opracowania
stanowi dokumentacja z kolejnych etapow realizacji projektu, w tym zatgczniki,
wzory ankiety. Szczegdlnie cenny jest bogato ilustrowany przeglad maszyn
i urzadzen wykorzystywanych w procesie produkcyjnym w przedsiebiorstwie
piekarniczo-cukierniczym.

Opracowanie stanowi cenne kompendium wiedzy skierowane do szerokiego
grona odbiorcéw: ucznidéw i nauczycieli szkot zawodowych, pracownikow oswiaty,
kadry zaktadéw produkcyjnych, decydentéw i czionkdw samorzgddéw lokalnych,
jako wzor do wprowadzenia w celu podniesienia jakosci ksztatcenia przedmiotéow

zawodowych oraz prestizu szkot zawodowych.

Ewa Siemianowska
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Rozdziat 1

SKROCONY OPIS PROJEKTU

tukasz Poptawski, menadzer projektu

Informacje o projekcie
Nazwa projektu: "Od ziarenka do bochenka" doskonalenie nauczycieli

szkét zawodowych

Nr projektu: POKL.03.04.03-00-162/12
Priorytet Il Wysoka jakos¢ systemu oswiaty.
Dziatanie 3.4. Otwartos¢ systemu edukacji w kontek$cie uczenia sie

przez cate zycie
Poddziatanle 3.4.3 Upowszechnienie uczenia sie przez cate zycie -

projekty konkursowe

Numer konkursu I/POKL/3.4.3/2011.
Okres realizacji projektu:  01.10.2012 - 31.12.2014
Nazwa projektodawcy: Piekarnia Cukiernia Marek Szabelski

Projekt realizowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach

Europejskiego Funduszu Spotecznego

W Polsce, co roku stwierdza sie istotny wzrost zapotrzebowania przemystu
spozywczego na wykwalifikowang kadre. Mimo wysokiej stopy bezrobocia,
w 2010r. zawod kucharza znalazt sie na 7 miejscu w Europie i na 3 miejscu
w Polsce ws$rdod 10 profesji, charakteryzujgcych sie najwiekszg trudnoscig
w znalezieniu wykwalifikowanej kadry pracowniczej'. Z badan ankietowych
przeprowadzonych przez SMG/KRC (2011) rynek gastronomiczny w Polsce

charakteryzuje sie wysoka (6,5-7%) tendencjg wzrostowg. Pomimo, obecnego

! http://www.ssemp.pl/files/niedobor.pdf (stan 15/04/2011)
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trendu, wielu pracodawcéw coraz czesciej boryka sie z problemem braku
wykwalifikowanej kadry pracowniczej. Czynnikiem wplywajgcym na pogorszenie
koniunktury zatrudnieniowej jest ciggta redukcja liczebnosci szkot zawodowych,
ksztatcgcych w zawodach gastronomicznych, piekarniczych oraz cukierniczych
(PKPP Lewiatan 2009). Dodatkowo, w wyniku przeprowadzonych badan
ankietowych wsrdéd grupy przedsiebiorcéw wykazano, ze jednym z najwiekszych
problemow, przed jakimi stajg pracodawcy o tyle nie jest brak pracownikéw, ale
niski poziom wyksztatcenia oraz brak praktycznych umiejetnosci u absolwentow
szkot zawodowych (Niedobdr Talentéw 2010). Jest to o tyle istotne, ze wg 35 %
ankietowanych przedsiebiorcow branzy spozywczej, niedobdr wykwalifikowanych
kadr staje sie istotnym czynnikiem wptywajgcym na spadek ich konkurencyjnosci
(raport ING Bank 2009).

W Strategii Rozwoju Edukacji 2007-2013 (NPR) zwrdécono szczegding
uwage na to, ,ze doskonalenie jakosci ksztatcenia zawodowego wymaga
budowania jego prestizu oraz przeciwdziatania negatywnej selekcji do szkét
zawodowych". Zle wyposazone szkoly, niskie ptace nauczycieli, program
nauczania niedopasowany do rynkowych potrzeb, w potgczeniu z niskim prestizem
szkot zawodowych, przyczyniajg sie do ztego stanu szkolnictwa zawodowego.

Wzrost poziomu wyksztatcenia nauczyli zawodowych to jeden z kluczowych
obszarow w kazdym wojewoddztwie. Ciggly rozwoj techniczno-technologiczny
w procesie przetwarzania zywnosci, niejako wymusza Kkoniecznos¢ ciggtej
aktualizacji wiedzy pracownikow przedsiebiorstw i os6b wkraczajgcych na rynek
pracy (PTTZ 2010). Doskonalenie nauczycieli zawodéw piekarz i cukiernik stuzy
przygotowaniu pracownikéw oswiaty do rozwijajgcych sie dziatdw branzy
spozywczej i gastronomii. Potrzeba aktualizacji kwalifikacji nauczycieli przez
kontakt z organizacjg itechnologig w realnych warunkach pracy oraz poznanie
potrzeb i wymagan przedsiebiorcow wobec absolwentéw szkdt zawodowych jest
pilna.

Wg danych MEN-u w Polsce przedmioty zawodowe, gastronomiczne naucza
3 684 kobiet (90,12%) i 404 mezczyzn (9,88%), na pozostatych kierunkach
spozywczych struktura nauczycieli sktada sie z 633 kobiet (85,42%) i 108

mezczyzn (14,58%), a w zawodach rolniczych grupa nauczycieli sktada sie z 1 292

2 http://www.funduszestrukturalne.gov.pl/ (stan na 20/11/2014)
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kobiet (57,22%) i 966 mezczyzn (42,78%) — dane na dzien zakonczenia | edyciji
praktyk, realizowanych w ramach projektu.

Projekt ,0d ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli szkot
zawodowych stat sie odpowiedzig na kondycje polskiego systemu oswiaty w sferze
szkolnictwa zawodowego, ktére nie do konca odpowiada wymogom polskiego
pracodawcy. Rozwazajgc powyzszg sytuacje, przyczyn nalezy szuka¢ na kilku
ptaszczyznach. Wielu mtodych Polakéw niechetnie rozpoczyna nauke w szkotach
zawodowych, uwazajgc iz prace zdobedg dzieki ukonczeniu liceum
ogolnoksztatcgcego i uczelni wyzszej. Ponadto, w swiadomosci uczniow panuje
przekonanie, iz uzyskanie tytutu zawodowego nie da im odpowiedniej pozyciji
zawodowej, czy materialnej po ukonczeniu studiéw. Trend ten powoduje wzrost
liczby absolwentéw szkét srednich i uczelni wyzszych, w stosunku do absolwentow
szkét zasadniczych, co nie odzwierciedla potrzeb rynku pracy. W Swiadomosci
spoteczenstwa panuje takze przekonanie i niskiej jakosci ksztatcenia zawodowego,
w poréwnaniu do rozwigzan systemu os$wiaty panstw zachodniej Europy. Na to
przeswiadczenie niestety ma wplyw poziom kwalifikacji praktycznych nauczycieli,
ktory pozostawia wiele do zyczenia. Nauczyciele, bardzo czesto stanowig grupe
tylko teoretykow o bardzo skromnych umiejetnosciach praktycznych. Jednak wina
nie lezy tylko i wylgcznie po stronie pracownikdw systemu oswiaty. Po czesci
obecny stan spowodowany jest samym podejsciem przedsiebiorcéw do szkolnych
praktyk. Praktykanci, w przedsiebiorstwach traktowani sg zazwyczaj jako tania sita
robocza. Przyszli absolwenci nie sg dopuszczani do zadan wykonywanych przez
pracownikéw a ich rola ogranicza sie do bardzo prostych, czesto nie majgcych
waloru edukacyjnego zajec. Takie podejscie bardzo czesto skutkuje negatywnym
nastawieniem samego praktykanta do zaktadu pracy, a dodatkowo prowadzi do
zaliczenia praktyk bez faktycznego sprawdzenia nabytych przez praktykanta
umiejetnosci. Praktykantow traktuje sie zazwyczaj, jako przeszkode, a nie jako
inwestycje w przysztos¢. Rodzi sie pytanie: gdzie i od kogo mtody cztowiek ma sie
nauczy¢ praktycznych umiejetnosci?

Dlatego tez, projekt ,Od ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli
szkot zawodowych stanowi pewnego rodzaju odpowiedz na potrzeby edukacyjne
tj. na dobrze wykwalifilkowanego nauczyciela, ktory efektywnie wykorzystuje swojg

wiedze i umiejetnosci w procesie ksztatcenia. Dzieki mozliwosci udziatu nauczycieli
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w projekcie, mieli oni kontakt z rzeczywistymi warunkami pracy, poznali zaplecze
techniczne przyktadowego miejsca pracy/praktyk, co moze stanowi¢ pewnego
rodzaju katalizator do zmian, poczawszy od postawy nauczycieli a skonczywszy na
tresciach przekazywanych na zajeciach.

Poza tym projekt pozwolit nauczycielom poznac¢ konkretne oczekiwania
przysztych pracodawcoéw wobec przysztych absolwentow oraz stanowi pole do
wymiany doswiadczen pomiedzy uczestnikami projektu. Stato sie to tez swoistym
impulsem do analizy wtasnych umiejetnosci a takze punktem zapalnym do dalszych
dziatan. W odniesieniu do rozmow z nauczycielami oraz po zbadaniu ankiet
ewaluacyjnych mozna byto wysnué wniosek, ze najwiekszym wyzwaniem przed
zespotem realizujgcym projekt byta aktualizacja wiedzy przez nauczycieli, co miato
skutkowac podniesieniem jakosci przekazywanej wiedzy podczas zajec z uczniami.

Opracowanie dedykowanego programu praktyk i udoskonalenie umiejetnosci
praktycznych nauczycieli przedmiotow zawodowych, w branzach zwigzanych
z technologig piekarsko-cukierniczg miato wptyng¢ na podniesienie prestizu
zawodu miynarz, piekarz, czy cukiernik. Udziat w praktykach miat na celu
zaopatrzy¢ nauczycieli w wiedze opartg na trendach, innowacjach oraz nowych
technologiach. Waznym elementem projektu byto takze zwrdcenie uwagi
nauczycieli na potrzeby polskiego przedsiebiorcy. Takie podejscie do podnoszenia
kwalifikacji zawodowych przez nauczycieli, miato skutkowaé odpowiednim
przygotowaniem absolwentéw szkdét zawodowych do podjecia zatrudnienia.
Dziatania te w przysziosci majg wptyng¢ na zmniejszenie zdiagnozowanych
i scharakteryzowanych problemdw branzy spozywczej oraz gastronomiczne.
Wychodzgc naprzeciw oczekiwaniom rynku i rosngcym wymaganiom stawianym
przez pracodawcow zostat zrealizowany projekt, ktéry dedykowany byt do
nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktorow praktycznej nauki zawodu

w mys| Cycerona:
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"Usus omnium artium est magister - Praktyka jest nauczycielem wszystkich sztuk;

pozytek jest mistrzem wszystkich sztuk"

Udziat w projekcie byt doskonatg okazjg, aby w sposob praktyczny i co za
tym idzie najbardziej przydatny podnie$s¢ swoje umiejetnosci i wiedze zawodowg
woparciu o nowoczesne metody produkcji piekarniczej i cukierniczej
z wykorzystaniem innowacyjnego parku maszynowego. Jestem pewny, ze zdobyta
wiedza i doswiadczenie przyczynig sie do tego, aby w jeszcze lepszy sposob
przygotowac przysztych pracownikéw, a obecnych uczniéw do pracy w zawodach

zwigzanych ze sztukg kulinarna.

Giéwny cel projektu

Wypracowanie w Scistej wspotpracy z przedsiebiorcami i szkotami
zawodowymi nowego podejscia do nauczania praktycznego w branzy piekarsko —
cukierniczej, w kompleksowej koncepciji ,0d pola do stotu". Dodatkowym celem byto
podniesienie kwalifikacji profesjonalnych 286 czynnych zawodowo nauczycieli
przedmiotbw zawodowych oraz instruktorébw praktycznej nauki zawodu,
ksztatcgcych w systemie oswiaty w jednostkach ksztatcenia zawodowego z catej
Polski, w okresie od 01.10.2012r. do 31.12.2014r.

Cele szczego6towe

v Wsparcie  dydaktycznej  dziatalnoSci  proinnowacyjnej  nauczycieli
przedmiotdw zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu,
w tym nawigzanie i rozwoj kontaktow pomiedzy placowkami ksztatcenia
zawodowego i nowoczesnymi, innowacyjnymi przedsiebiorstwami oraz
wypracowanie u nauczycieli ksztatcenia zawodowego nowych kompetencji
praktycznych.

Wypracowanie skutecznych rozwigzan rozwoju kwalifikacji profesjonalnych
nauczycieli przedmiotow zawodowych poprzez praktyki,
w przedsiebiorstwach branzy piekarniczo-cukierniczej i ich upowszechnienie
w okresie od 1.10.2012r do 31.12.2014r.

v Pogtebienie wiedzy 286 nauczycieli przedmiotéw zawodowych dotyczgcych

aktualnie stosowanej technologii, sprzetu, organizacji w rzeczywistych
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warunkach pracy przedsiebiorstwa i zdobycie dodatkowych praktycznych
umiejetnosci zawodowych zwigzanych z technologig piekarniczo-cukierniczg

w kompletnym systemie produkcji, w okresie od 12.11.2012r do 31.10.2014r.

Grupy docelowe
Projekt adresowany byt do czynnych zawodowo nauczycieli przedmiotéw
zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu z terenu catej Polski
ksztatcgcych w zawodach:
1. Kucharz i pokrewne:
e Kucharz o specjalizacji: sporzgdzanie potraw i napojow,
e Dietetycy i zywieniowcy o specjalizacji: Swiadczenie ustug w zakresie
dietetyki,
o Kelnerzy o specjalizacji: organizacja ustug gastronomicznych.
2, Technik zywienia i ustug gastronomicznych o specjalizaciji:
e Sporzgdzanie potraw i napojéw,
¢ Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.
3. Technik technologii zywnosci i pokrewnych w szczegdlnosSci:
e Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn
i urzadzen,
¢ Produkcja wyrobéw piekarskich,
e Produkcja wyrobow cukierniczych,
¢ Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych,
e Cukiernik o specjalizacji: produkcja wyrobow cukierniczych,
e Piekarz,
e Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego o specjalizaciji:
Produkcja wyrobow spozywczych 2z wykorzystaniem maszyn
i urzgdzen.
4., Specjalnos¢ rolnicza w szczegolnosci:
e Technik rolnik,
e Technik agrobiznesu o specjalizacji: prowadzenie produkc;ji rolniczej,
e Rolnicy produkcji towarowej w szczegdlnosci rolnicy produkcji
roslinnej o specjalizacji: Prowadzenie produkcji rolnicze;.

a takze nauczyciele przedmiotow zawodowych z zakresu:
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e Produkcja roslinna,

e Ekonomika w rolnictwie,

e Technika w rolnictwie.
Rekrutacja byta prowadzona w sposob cigglty w okresie od 01.10.2012r. do
15.10.2014r.

Realizacja projektu

Opracowanie programu praktyk

Program praktyk zostat opracowany podczas konferencji, ktéra odbyta sie
w dniach 26-27.10.2012. w Hotelu Mercure Mrggowo Resort & Spa. Udziat w niegj
wzieli nauczyciele przedmiotow zawodowych, dyrektorzy szkét, przedsiebiorcy
zbranzy miynarskiej, cukierniczej, oraz piekarniczej, tacznie 40 osob.
W wyniku prowadzonych rozmow, przy zaangazowaniu ekspertow, omowiono
obecng sytuacje szkolnictwa zawodowego w branzy piekrniczo-cukierniczej,
a takze przyjrzano sie potrzebom polskiego rynku pracy. Efektem tychze rozwazan
byto wypracowanie unikalnego programu, dostosowanego bezposrednio dla
potrzeb edukacyjnych nauczycieli. W programie uwzgledniono wszelkie uwagi
dotyczgce potrzeb i oczekiwan w zakresie dostosowania systemu edukacji do
wymagan pracodawcow wobec absolwentéw szkot.

Program praktyk zostat podzielony na czes¢ dotyczgcg branzy mitynarskiej,
cukierniczej oraz piekarniczej. Realizacje pierwszej czesci praktyk zawodowych
zaplanowano w miynach ,Szczepanki”, ktérych celem byto zapoznanie uczestnikéw
z technikami produkcji maki réznego typu oraz z wymaganiami jakosciowymi, jakie
stawiane sg produktom kohcowym, uzywanych w przedsigbiorstwach piekarniczo-
cukierniczych. Czes¢ piekarnicza dotyczyta zapoznania sie 2z przebiegiem
poszczegdlnych procesdw technologicznych, tj.: przygotowaniem i prowadzeniem
zakwasow naturalnych, procesem produkcji zuru, podmtody pszennej
(z wykorzystaniem Zzurownika, pszennika), wytwarzaniem mleczka drozdzowego
(drozdzownik) oraz produkcjg butek i chleba. Natomiast cze$¢ cukiernicza praktyk
miata na celu zapoznanie sie z technologig produkcji réznych gatunkow ciast,

ciastek oraz deseréw m.in. czekoladowych.
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Wymiernym efektem realizowanej praktyki, poza zapoznaniem uczestnikdéw
Z najnowszymi rozwigzanymi techniczo-technologicznymi miat by¢ wzrost ich
Swiadomosci odnosnie:
e Charakteru pracy w piekarni/cukierni na konkretnym stanowisku pracy.
e Mozliwych zagrozen wynikajgcych z przetwarzania surowca o ztej jakoSci.

e Sposobu rozwigzywania problemow techniczno-technologicznych.

Sposob przeprowadzenia praktyk

Praktyki dla nauczycieli i instruktorow, bedgce przedmiotem projektu,
realizowane byly przez okres 10 dni i obejmowaty tgcznie 80 godzin warsztatow
praktycznych, ktére odbywaty byty w dwdch preznie rozwijajgcych sie zaktadach
produkcyjnych: piekarni i cukierni oraz w nowoczesnym mtynie. W czasie realizacji,
poszczegoblnych edycji praktyk, ze wzgledu na specyfike prowadzonych zajec¢, 12
uczestnikow dzielono na cztery 3-osobowe. Nad pracg kazdego zespotu
nauczycieli/instruktorow, podczas zaje¢, czuwat jeden opiekun praktyk. Niemalze
indywidualny tok pracy pozwolit maksymalnie spozytkowac czas, oraz srodki na
zdobycie nowych umiejetnosci, tym samym w istotny sposéb przyczynit sie do
osiggniecia zatozonych w projekcie celdw. Kolejnos¢ wykonywanych zadan
w piekarni i cukierni mogta ulec zmianie i byta uzalezniona od potrzeb uczestnikow
praktyk. Wszystkie dziatania, nabyte umiejetno$ci oraz spostrzezenia podczas
praktyk byty na biezgco zapisywane w dzienniczku, prowadzonym przez kazdego
uczestnika. W dzienniczku tym, rowniez kazdy nauczyciel/instruktor mogt dokonaé
wiasnej autodiagnozy, ktora stanowita swoiste podsumowanie zdobytej wiedzy
i nabytych umiejetnosci.

Kazdy dzieh praktyki rozpoczynat sie od ustalenia przydziatu zadan zgodnie
z realizowanym programem praktyk, natomiast konczyt sie podsumowaniem. W tym
czasie opiekunowie wraz ze swoimi podopiecznymi dzielili sie swoimi
spostrzezeniami, ktére miaty na celu usystematyzowanie wiedzy oraz okreslenie

nabytych umiejetnosci.
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W trakcie 10-dniowych praktyk nauczyciele i instruktorzy zostali zapoznani z:

e Technologig produkcji maki oraz zakresem analiz fizykochemicznych
otrzymanych mak.

e Cyklem produkcji réznych rodzajow pieczywa, ciast, pralin
czekoladowych i innych wyrobdw piekarskich i cukierniczych metodag
tradycyjng (rzemiesiniczg) oraz w petni automatyczna.

Zdobyte przez nauczycieli przedmiotow zawodowych doswiadczenie,
w rzeczywistych warunkach pracy, w nowoczesnych przedsiebiorstwach, ma

umozliwi¢ im przygotowanie ucznidow do realnych wymagan pracodawcow.

Miejsce realizacji praktyk

Miejscem odbywania praktyk zawodowych byty dwa zaktady produkcyjne
nalezgce do Piekarni Cukierni Marek Szabelski w Pieckach oraz Miyny
,Szczepanki’. Sg to przedsiebiorstwa wyposazone w najnowsze, innowacyjne
rozwigzania technologiczne i w petni zinformatyzowany system zarzgdzania

przedsiebiorstwem.

Charakterystyka przedsiebiorstw biorgcych udziat w projekcie

Piekarnia Cukiernia Marek Szabelski

To, co wyrdznia firme na rynku to nowoczesne linie technologiczne
wykorzystywane w procesie produkcji i innowacyjny system zarzgdzania
przedsiebiorstwem. W 2008 roku dzieki wsparciu ze srodkéw Unii Europejskiej
firma zostata wyposazona w nowoczesny i innowacyjny w na tle kraju park
maszynowy. W okresie trwania projektu, firma rozwijata w dalszym ciggu swoja linie
produkcyjng. Dzieki ciggtym inwestycjom i produkcji wyrobdéw charakteryzujgcych
sie wysokg jakoscig, licznymi prozdrowotnymi wiasciwo$ciami i akceptowalnoscig
posréd konsumentow, przedsiebiorstwo jest cenione na caltym terytorium
wojewddztwa warminsko-mazurskiego. To wszystko powoduje, ze udziat
nauczycieli/instruktorow w tak innowacyjnym przedsiebiorstwie byt wyjgtkowg
okazjg do weryfikacji swojej wiedzy i nabycia cennych umiejetnosci.
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Miyny Szczepanki Sp. z 0. o.

Jest to przedsiebiorstwo z ponad 20 letnim doswiadczeniem, oferujgc
klientom make z mityna pszennego i zytniego. W 2003 roku zmodernizowano
przedsiebiorstwo, oddano do uzytku nowy, w petni wyposazony mtyn, w ktorym
proces technologiczny przemiatu zbdz zostat oparty na najnowszych technicznych
rozwigzaniach. W 2004 roku do kompleksu witgczona zostata piekarnia
laboratoryjna, umozliwito to okreslenie wyréznikow fizykochemicznych i wartosci
wypiekowej maki. W latach 2005 i 2007 firma uzyskata certyfikaty jakosci PN-EN
ISO 9001:2000 i ISO 22000:2006 oraz systemu HACCP. Miyny Szczepanki
wdrozyly w swoim zaktadzie wymagania standardow BRC i IFS oraz FSSC.
Spetnienie wymagan powyzszych standardow zostato potwierdzone przyznaniem
certyfikatéw przez TUV POLSKA.
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Sylwetki eksperta kluczowego i opiekunéw praktyk

Charakterystyka eksperta merytorycznego (kluczowego)

Marek Bogdan Szabelski - wilasciciel przedsiebiorstwa piekarniczo-
cukierniczego w Pieckach z 25 letnim doswiadczeniem w branzy piekarskiej,
cukierniczej, lodziarskiej. Mistrz Piekarnictwa i Cukiernictwa, Instruktor Praktycznej
Nauki Zawodu. Podczas swojej pracy wielokrotnie nagradzany w konkursach za
Swietng jakos¢ wyrobdw, promowanie produktéw prozdrowotnych, pielegnowanie
tradycji, rozwoj przedsiebiorstwa, dziatalno$¢ charytatywng i liczne dziatania na
rzecz rozwoju regionalnego. Pan Marek jest zwolennikiem tgczenia innowac;ji
z tradycjg, dlatego stale poszukuje inspiracji do tworzenia produktow
niepowtarzalnych, smacznych, charakteryzujgcych sie wysokg jakoscig

o prozdrowotnych wiasciwosciach.

Charakterystyka opiekunéw praktyk

Maciej Szabelski - absolwent Studium Bezpieczenstwa Zywienia oraz
Zarzgdzania w  Uniwersytecie = Warminsko  Mazurskim,  wspodtwiasciciel
przedsiebiorstwa Piekarnia Cukiernia Marek Szabelski. Od 3 lat prowadzi zaktad
produkcji cukierniczej, stale dgzy do rozwoju firmy oraz interesuje sie
nowoczesnymi sposobami zarzgdzania. W swojej pracy kfadzie duzy nacisk na
wysok3a jakosc produkcji oraz obstugi klientow. Pan Maciej jest mitosnikiem dobrego
smaku i estetyki produktéw, dlatego stale inwestuje w doskonalenie zawodowe
pracownikdw, docenia pomystowos$¢ i kreatywne podejscie do sztuki rzemiosta

cukierniczego.

Rafal Kaczynski - specjalista z 13 letnim doswiadczeniem w branzy
piekarniczo-cukierniczej z zakresu metodologii oraz automatyzacji prowadzenia

procesow technologicznych.

Andrzej Deptuta — specjalista z 18 letnim doswiadczeniem w branzy
piekarniczo-cukierniczej,  mistrz  rzemiosta  piekarniczego, @ doswiadczony

w prowadzeniu szkolen z zakresu piekarnictwa. Pan Andrzej w swojej pracy jest
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odpowiedzialny za technologie produkcji piekarniczej, kreowanie nowych produktéw
oraz logistyke w firmie. Jego produkty zdobywajg wieloletnich mitosnikéw i na state
wchodzg w najlepszy asortyment firmy. Pan Andrzej w swojej pracy szczegdlnie

ceni tradycje, stosowanie produktow regionalnych i surowcow ekologicznych.

Tomasz Zajac - specjalista z 10 letnim doswiadczeniem zawodowym

w branzy, laureat konkursow cukierniczych, osoba niezwykle pomystowa i tworcza.

Zespot zarzadzajacy projektem:

tukasz Poptawski — menadzer projektu
Sylwia Tymicka — asystentka menadzera projektu, specjalistka ds. rozliczen
Maciej Kaminski — specjalista ds. promocji i rekrutacji

Izabela Toryfter — specjalistka ds. biura projektu
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Rozdziat 2

MODELOWY PROGRAM PRAKTYK DOSKONALENIA
ZAWODOWEGO

Marek Szabelski, ekspert kluczowy
Maciej Szabelski, ekspert cukiernictwa
Marcin Jagatta, ekspert piekarnictwa
Wiestaw Kuropatwa, ekspert

Modelowy program praktyk oparty zostat na procesach i systemie organizaciji
trzech przedsiebiorstw: piekarni, cukierni oraz mtynie. Mimo réznic w zasadach
funkcjonowania tych przedsiebiorstw, ekspertom zaangazowanym w realizacje
projektu udato sie wypracowac¢ wspolny mianownik. Program ten zostat opracowany
podczas spotkania roboczego pod nazwg Konferencja Programowa, ktora odbyta sie
w dniach 26-27.10.2012 r. w Hotelu Mercure Mrggowo Resort & Spa.

Ponizej przedstawiamy modelowy program praktyk, ktéry wypracowany zostat

w ramach zrealizowanego projektu ,Od ziarenka do bochenka”.

Tydzien |
Dzien | — (Miejsce realizacji: Piekarnia, Cukiernia Marek Szabelski)
1. Przedstawienie zagadnien, ktore majg byc¢ realizowane podczas praktyk.
Przedstawienie sylwetki Opiekundw.
Wydanie strojow oraz materiatdw pomocniczych.
Szkolenie BHP i zasad PPOZ.

Zapoznanie uczestnikow z parkiem maszynowym znajdujgcym sie w piekarni,

a &~ 0N

cukierni oraz lodziarni.

o

Przejazd do sklepow firmowych i prezentacja technik sprzedazy produktéw

7. Przeprowadzenie poczgtkowych badan ewaluacyjnych.
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8. Podsumowanie dnia, omoOwienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.
Dzien Il — 8h (Miejsce realizacji: Piekarnia, Cukiernia Marek Szabelski)
1. Zapoznanie uczestnikéw praktyk z procesem:
e Przygotowania i prowadzenia zakwasow naturalnych metoda: 2 i 3-fazowa.
e Produkcji zuru oraz podmtody pszennej z wykorzystaniem Zzurownika,
magazynu oraz pszennika.
e Wytwarzania mleczka drozdzowego (zasada dziatania drozdzownika).
2. Omoéwienie zasad funkcjonowania elektronicznego panelu sterujgcego.
3. Planowanie produkciji zaktadu i obstuga programu w zakfadzie.
4. Wprowadzanie i modyfikacja receptur.
5

. Podsumowanie dnia, omowienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.

Dzien Ill — 8h (Miejsce realizacji: Piekarnia, Cukiernia Marek Szabelski)
1. Zapoznanie uczestnikow praktyk z procesem produkc;ji:
e chleba razowego metodg 3-fazowg oraz rzemiesiniczg (reczng),
e chleba z wykorzystaniem linii Koenig typ Ceres 2.0,
e butek wyborowych metodg 2-fazowg oraz rzemiesiniczg (reczng),
e butek z wykorzystaniem linii Koenig Combi-Line.

2. Podsumowanie dnia, omowienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.

Dzien IV — 8h (Miejsce realizacji: Piekarnia, Cukiernia Marek Szabelski)

1. Zapoznanie uczestnikdw praktyk z procesem produkcji ciasta francuskiego,
poffrancuskiego (rozki z jabtkiem, croissanty, paszteciki z farszem miesnym,
paszteciki z farszem grzybowym).

2. Produkcja ciasta drozdzowego metodg 2-fazowg (butki drozdzowe, bufki
maslane, pgczki, chatki szescio-warkoczowe, plecionki, rogaliki).

3. Podsumowanie dnia, oméwienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.

Dzien V — 8h (Miejsce realizacji: Piekarnia, Cukiernia Marek Szabelski)
1. Zapoznanie uczestnikéw praktyk z procesem wytwdrczym:
e chlebdw regionalnych, ozdobnych otrzymywanych metodg reczna,
e chleba IG, diabetycznego, pro-body, fitness.

e butek (fitness, z ziarnami, z otrebami, graham) z wykorzystaniem linii
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Koenig Combi-Line.
2. Podsumowanie dnia, omowienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.
Il tydzien
Dzien | — 8h (Miejsce realizacji: Mtyny Szczepanki Sp. z 0.0.)
1. Zapoznanie uczestnikow praktyk z elementami procesu technologicznego oraz
obstugg urzadzen.
2. Analiza laboratoryjna uzyskanych mgk w oparciu o normy zaktadowe i normy
ISO.
3. Analiza poréwnawcza probnych wyrobow piekarniczych uzyskanych w oparciu
o rézne typy maki.

4. Podsumowanie dnia, omowienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.

Dzien Il — 8h (Miejsce realizacji: Piekarnia, Cukiernia Marek Szabelski)
1. Zapoznanie uczestnikow z:
e Zasadami przygotowania blatéw biszkoptowych i biszkoptowo —
ttuszczowych,
e Technologig produkgciji ciast, j.: sernik, jabtecznik, jogurtowiec, makowiec,
e Technologig produkcji ciasta drozdzowego z wykorzystaniem metody
cukierniczej.
e Technologig produkcji jabtek zapiekanych w ciescie.
2. Poréwnanie otrzymanych ciast drozdzowych cukierniczych i piekarniczych.

3. Podsumowanie dnia, omowienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.

Dzien lll — 8h (Miejsce realizacji: Piekarnia, Cukiernia Marek Szabelski)

1. Zapoznanie uczestnikbw z technologig produkcji i dekoratorskiego
wykonczenia ciast tortowych (mascarpone, wisniowe, malaga, delicja
czekoladowa, toffi).

2. Zapoznanie uczestnikdw z technologig produkgcji tortow:

e na bazie bitej Smietany.
e bezowych, dekoracyjnych, tj.: picasso, foto-tort, ksztatt, animacja zelowa,
angielskich.

3. Podsumowanie dnia, omowienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.
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Dzien IV — 8h (Miejsce realizacji: Piekarnia, Cukiernia Marek Szabelski)
1. Zapoznanie uczestnikow z technologig produkcji:
e Wyrobow deserowych, tj.: ekler, ptys, omlet, rurka, bajaderka, musy
bankietowe, tartoletki z owocami, kremdwka papieska,
e Tart z kremem brulee, bezg i szpinakiem,
e Wyrobow cukierniczych dla diabetykow.

2. Podsumowanie dnia, omowienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.

Dzien V — (Miejsce realizacji: Piekarnia, Cukiernia Marek Szabelski)
1. Zapoznanie uczestnikdw z technologig:
e Recznego temperowania czekolady,
e Produkgiji pralin oraz nadzienia do pralin (mocca, wisniowe, limonka)
e Zapoznanie uczestnikow z  zasadami  wykonywania  dekoracji
z wykorzystaniem (réznych rodzajow czekolady, karmelu i dragantu).
2. Przeprowadzenie koncowych badan ewaluacyjnych.

3. Podsumowanie dnia, oméwienie nabytej wiedzy i umiejetnosci.

Uwaga!

Pomimo, iz praktyka nie jest typowym szkoleniem i charakteryzuje sie
odmienng forma to nalezy zwrodci¢ szczegolng uwage, aby kazda nowa czynnosc, jak
i proces, ktore majg byC wykonane przez uczestnikbw zostata doktadnie
zaprezentowana, a nastepnie przeéwiczona pod nadzorem opiekundw praktyk lub tez
wyznaczonych przez nich innych pracownikéw. Nie dopuszczalne jest, aby uczestnik
praktyk dostat do wykonania jakie$ zadanie bez wczesniejszego instruktazu oraz jego

przeéwiczenia.
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Rozdziat 3

OCENA REALIZACJI PROJEKTU - EWALUACJA

Olga tazicka, ewaluatorka
NGO & Business Service
tukasz Poptawski

Menadzer projektu

Celem gtébwnym projektu byto wypracowanie w Scistej wspotpracy
z przedsiebiorcami i szkotami zawodowymi nowego podejscia do nauczania
praktycznego w branzy piekarsko-cukierniczej zgodnie z koncepcja ,od pola do stotu”
oraz podniesienie kwalifikacji profesjonalnych 286 (244 Kobiet i 42 Mezczyzn)
czynnych zawodowo nauczycieli przedmiotow zawodowych oraz instruktorow
praktycznej nauki zawodow ksztatcgcych w systemie oswiaty w szkotach
prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z catej Polski, w okresie od 01.10.2012 r. do
31.12.2014 .

Obok celu gtdbwnego, projektowi przyswiecaty réwniez cele szczegdbtowe, tj.:

o Wsparcie dziatalnosci dydaktycznej i proinnowacyjnej nauczycieli przedmiotow
zawodowych oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu.

o Nawigzanie i rozwdj kontaktow pomiedzy placowkami ksztatcenia
zawodowego, jak i nowoczesnymi, innowacyjnymi przedsiebiorstwami.

o Wyposazenie nauczycieli ksztatcenia zawodowego w nowe kompetencje
praktyczne.

Cele te zostaty skutecznie zrealizowane poprzez:

o Wypracowanie i upowszechnienie skutecznych rozwigzan, majgcych na celu
rozwoj profesjonalnych kwalifikacji nauczycieli przedmiotow zawodowych oraz
instruktoréw praktycznej nauki zawodu, tj. modelowego programu praktyk,

o Pogtebienie wiedzy uczestnikow praktyk odnosnie aktualnie stosowanych
technologii produkcji, nowoczesnego parku maszynowego, organizacji pracy

w przedsiebiorstwie i nabycie nowych umiejetnosci poprzez odbycie przez
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uczestnikdw projektu praktyk zgodnych z zapisami ww. programu.
Niniejsze opracowanie, oparte zostato na podstawie ewaluacyjnych badan
ankietowych, ktore byly systematycznie realizowane przez caty okres trwania

projektu.

Gtownym celem badan byto udzielenie odpowiedzi na ponizsze problemy:

1. Jakie czynniki wspomagajq a jakie utrudniajg realizacje projektu?

2. Jak ksztattuje sie poczatkowy poziom motywacji oraz kompetencji uczestnikéw
projektu?

3. Jakie sg oczekiwania uczestnikdéw projektu odnosnie realizowanych praktyk?

4. Jakie sg potrzeby beneficjentow w zakresie doskonalenia zawodowego?

5. Jak mozliwos¢ realizowania praktyk, w miejscach przewidzianych w ramach
projektu, wptywa na uzyskanie nowych umiejetnosci w technologii produkcji
piekarsko-cukierniczej w zakresie kompetencji absolwentow?

6. Czy tresSci programowe realizowanych praktyk byty zgodne z celami projektu
i w jakim stopniu wzbogacity kompetencje nauczycieli?

7. Jakie bariery mogg zosta¢ pokonane lub zniwelowane dzieki realizacji projektu
w kontekscie mozliwosci organizacyjno—finansowych nauczycieli przedmiotow
praktycznych?

8. Jak praktyki wptynety na rozwdj posiadanych kompetencji oraz wyksztatcenie
nowych niezbednych umiejetnosci w kreowaniu Sciezki zawodowej
nauczycieli?

9. Czy atmosfera podczas prowadzenia dziatann edukacyjnych sprzyjata realizaciji
ich celow?

10. Jakie zmiany w programie praktyk sg pozgdane przez uczestnikdéw?

11.Czy dziatania informacyjno—promocyjne prowadzono zgodnie z zatozeniami
projektu i wymogami Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki?

12.Czy wykonano wszystkie zaplanowane dziatania informacyjno—promocyjne?

13.Czy beneficjenci projektu i jego interesariusze znajg zrodto finansowania

projektu?
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W celu uzyskania odpowiedzi na powyzsze pytania, ewaluatorzy postuzyli sie
zroznicowanymi, kompleksowymi i uzupetniajgcymi sie narzedziami badawczymi, {j.:
ankiety ewaluacyjne oraz wywiady indywidualne. Byly to autorskie kwestionariusze
oraz dyspozycje do wywiadu, ktore zawieraty szczegétowe pytania pozwalajgce na

uzyskanie odpowiedzi na wszystkich polach problemowych.
Opis i analiza zastosowanych technik badan

Narzedzie wprowadzania i oceny standardéw jakosci — ewaluacja

Zgodnie z zatozeniami przyjetymi w metodologii badania ewaluacyjnego oraz
raportowi ex ante projektu ,,Od ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli szkot
zawodowych, a takze literaturze przedmiotu, ewaluacja skupia sie na poprawnym
zaprojektowaniu i realizowaniu badania, jako systematycznego i podporzgdkowanego
regutom metodologicznym procesu zbierania informacji o rzeczywistosci®*. Ewaluacja
nie stanowi oceny i nie powinna by¢ do niej sprowadzana. Uzyskane informacje,
umozliwiajg zdefiniowanie jakosci ewaluowanych obiektow i efektywnosci ich dziatan.

Kryteria, cele ewaluacji oraz zasadnicze pytania badawcze sg opracowywane
dla potrzeb konkretnego przypadku i dziedziny. Sktadowe ewaluacji sg wynikiem
negocjacji i uzgodnien zainteresowanych stron. Ewaluacja, w odniesieniu do projektu
stanowi element ztozonej struktury zarzgdzania jakoscig, jak i samodzielnie
stosowang metodg mierzenia jakosci.
Wedlug Rozporzgdzenia nr 1083/2006 z dnia 11 lipca 2006 r. ustanawiajgcego
przepisy ogolne dotyczgce Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego,
Europejskiego Funduszu Spotecznego oraz Funduszu Spdjnosci i uchylajgcego
rozporzadzenie (WE) nr 1260/1999, ewaluacja ma na celu poprawe ,jakosci,
skutecznosci i spojnosci pomocy funduszy oraz strategii i realizacji programow
operacyjnych w odniesieniu do konkretnych problemoéw strukturalnych dotykajgcych
dane panstwa cztonkowskie, jak i réwniez regiony, z jednoczesnym uwzglednieniem

celu w postaci trwatego rozwoju i wiasciwego prawodawstwa wspodlnotowego

® Majewski M., Ewaluacja — narzedzie wprowadzania i oceny standardéw jakosci szkoty, Edukacja
i Dialog, nr 119/2000

Jurewicz A., Ewaluacja, http://w3.man.torun.pl/~kpcen/45minut/artyk2002/artykul1.htm (stan
11/11/2014)
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dotyczacego oddziatywania na srodowisko oraz strategicznej oceny oddziatywania na

$rodowisko™.

Okreslenie proby i metod badawczych w ewaluacji oraz opis zastosowanych
narzedzi badawczych

Ewaluacja prowadzona jest rownolegle z realizacja catego projektu
,Od ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli szkét zawodowych, dzieki
czemu informacje dostarczane sg w sposob ciggty i podlegajg biezgcej kontroli.
Proces badawczy oparty jest na nastepujgcych narzedziach:

1. Kontrolny test wiedzy, wypetniany przez uczestnikbw na poczgtku i na koncu
praktyk.

2. Kwestionariusz ankiety badajgcej (oczekiwania uczestnikdw projektu, poziom
kwalifikacji profesjonalnych)

3. Wywiad z: uczestnikami projektu, ekspertem kluczowym oraz opiekunami
praktyk.

4. Dzienniki praktyk uczestnikow.

5. Inne zrodta, ktoére sg niezbedne dla okreslenia stopnia realizacji
zaplanowanych ~w projekcie rezultatdbw (np. raporty tabelaryczne,
sprawozdania).

Badaniem ankietowym objeci zostali wszyscy uczestnicy praktyk przed
przystgpieniem do praktyk oraz po ich zakonczeniu. Ewaluacji uczestnikow oceniana
byta z zastosowaniem metod ilosciowych oraz jakosciowych. Metoda ilosciowa
i jakosciowa w przypadku przedstawionej ewaluacji on-going sg wzgledem siebie
komplementarne i dostarczajg petnych, aktualnych informacji.

Podstawowym narzedziem zastosowanym podczas badania potencjatu
uczestnikow byty kwestionariusze ankiet. Nalezy pamietaé, ze tylko poprawnie
wypetniona ankieta jest gwarantem wysokiego stopnia standaryzacji danych,
umozliwiajgc w poézniejszym okresie tatwe dokonywanie poréwnan pomiedzy
poszczegolnymi edycjami praktyk, z drugiej zas strony stanowi najefektywniejszy
sposob dotarcia do badanej populacji. Ponadto, ankieta umozliwia otrzymanie

niemalze stuprocentowej odpowiedzi zwrotnej. Innym, réwnie waznym czynnikiem

5 staryefs.warmia.mazury.pl (stan 14/11/2014)
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wptywajacym na poprawne wypetnienie ankiety jest zachowanie petnej anonimowosci
respondentom. Analiza materiatu zebranego za pomocg ankiety jest typowg analizg
rozktadow czestosci, tabel krzyzowych oraz pomiarem istotnosci i sity zwigzkow
miedzy zmiennymi.

Kwestionariusze, wypetniane byly osobiscie przez uczestnikdéw praktyk pod nadzorem
przeszkolonych ankieterow. Do zadan samych ankieterow nalezato:

1. ldentyfikacja wyznaczonej do badania grupy i przeprowadzenie wsrdd
uczestnikow ankiety,

2. Wyjasnienie respondentom celow przeprowadzonych badan, sposobu
wypetniania kwestionariusza,

3. Zadbanie o anonimowos$¢ respondentow oraz wyjasnienie kwestii, ktére mogty
sie badanym wydac ,podejrzane”, co bezposrednio godzitoby w rzetelnosé
udzielanych przez nich odpowiedzi,

4. Rozwianie potencjalnych watpliwosci i niejasnosci, jakie mogty pojawi¢ sie
w trakcie wypetniania kwestionariuszy.

Sama obecnos¢ ankieterow petnita funkcje motywacyjne, umozliwiata rowniez

uzyskanie petnej i rzetelnej odpowiedzi.

Konstrukcja kwestionariuszy umozliwiata ocene:

1. Jakosci ksztatcenia zawodowego,

2. Osobistych doswiadczen, predyspozycji oraz oczekiwan uczestnikow odnosnie
prowadzonych praktyk.

3. Wiasnej wiedzy o aktualnie stosowanej technologii oraz organizacji pracy
w przedsiebiorstwach z branzy piekarniczej oraz cukiernicze;.

4. Zdobytych umiejetnosci zawodowych zwigzanych z technologig piekarsko-
cukierniczg w kompletnym systemie produkciji.

Dodatkowym narzedziem stosowanym w ewaluacji projektu “Od ziarenka do
bochenka” doskonalenie nauczycieli szkét zawodowych byly zaawansowane wywiady
indywidualne (IDI), ktére stanowig jedng z podstawowych technik analizy jako$ciowe;j.
Ich celem jest uzyskanie szczegdétowych opinii i informacji od konkretnych oséb,
spetniajgcych okreslone przez badacza kryteria doboru préby. Niewatpliwg zaletg tej
metody jest brak negatywnego wptywu ze strony grupy, co moze mie¢ miejsce
w wywiadach grupowych (konformizm, dominacja w grupie niektérych osob itd.).

W niniejszej ewaluacji, zgodnie z zatozeniami wniosku o dofinansowanie, pogtebione
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wywiady indywidualne zostaty przeprowadzone podczas kazdej edycji z dwoma
wybranymi uczestnikami, opiekunami oraz z ekspertem kluczowym.

Narzedziem wykorzystywanym, w ewaluacji przedmiotowego projektu, byta
rowniez analiza jakosciowa i ilosciowa dokumentacji projektowej, ze szczegdlnym
uwzglednieniem raportow eksperta kluczowego, indywidualnych profili kompetenc;ji
zawodowych opracowanych przez eksperta kluczowego, dzienniki praktyk, wyniki

testow poczatkowej i koncowej wiedzy teoretyczne;.

Kryteria ewaluacji projektu a pytania kluczowe

Ewaluacja on-going projektu ,0d ziarenka do bochenka” doskonalenie
nauczycieli szkét zawodowych byta prowadzona w oparciu o nastepujgce kryteria:

1. trafnosci,

2. efektywnosci,

3. skutecznosci,

4. oddziatywania,

5. trwatosci.
Kryterium trafnosci — pozwoli oceni¢, w jakim stopniu przyjete cele projektu
odpowiadajg zidentyfikowanym problemom w obszarze objetym projektem i realnym
potrzebom beneficjentow.
Kryterium efektywnosci — stuzy do oceny poziomu racjonalnosci wydatkow
w ramach projektu, czyli stosunek poniesionych naktadow do uzyskanych produktéw
(nakfady to zasoby finansowe i ludzkie oraz poswiecony czas).
Kryterium skutecznosci — pozwoli ocenié¢, w jakim stopniu zostaty osiggniete cele
projektu, ktére zostaty zdefiniowane na etapie planowania.
Kryterium oddziatywania/wptywu — pozwoli oceni¢ zwigzek miedzy celem projektu
i celami ogdlnymi, tj. stopien, w jakim korzysci odniesione przez beneficjentow miaty
szerszy, ogolny wptyw na wiekszg liczbe oséb na danym terenie.
Kryterium trwatosci efektéw — pozwoli oceni¢, czy rezultaty osiggniete w ramach
projektu mogg trwa¢ po zakonczeniu finansowania zewnetrznego, a takze czy
mozliwe jest dlugotrwate utrzymanie sie wptywu projektu na procesy rozwoju danego
terenu.

Kryteria ewaluacji stanowig pewien rodzaj standardow, zgodnie z ktorymi

przeprowadzone zostato dane przedsiewziecie. Kryteria te majg bezposredni zwigzek
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z pytaniami kluczowymi, powinny by¢ sformutowane jasno i precyzyjnie. Stanowity
one rodzaj systemu wartosci, do ktorego odwotywat sie ewaluator, na kazdym etapie
swoich badah. W przeciwienstwie do pytan kluczowych, ktore nie posiadaty
charakteru oceniajgcego, kryteria ewaluacji majg formute wyraznie wartosciujgca.
Kryteria ewaluacji majg za zadanie wskazacC to, co jest najistotniejsze z punktu

widzenia istoty przedsiewziecia, jego celéw i efektow.

Charakterystyka uczestnikéw projektu

Zgodnie z badaniami przeprowadzonymi w naszym kraju, w ramach diagnozy
spotecznej, stwierdza sie systematyczny spadek aktywnosci edukacyjnych osoéb
dorostych po 35 roku zycia®. Zestawienie dotyczace uczestnikow projektu ,Od
ziarenka do bochenka”, w odniesieniu do ich wieku zaprzecza zupetnie temu

whnioskowi.
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Rys. 3.1. Zestawienie Uczestnikow Projektu ze wzgledu na wiek [%]
Zrédfo: Opracowanie wiasne

Ponad 1/3 uczestnikow praktyk to ludzie majgcy wiecej niz 50 lat. A jesli doda
sie do tego nauczycieli pomiedzy 46 a 50 rokiem zycia, uzyskamy pokazny wynik
ponad 50%. Ptynie z tego wniosek, ze wsparcie edukacyjne jest niezbedne dla
nauczycieli starszych z dtuzszym stazem pracy. Mozliwo$¢ zaktualizowania swojej
wiedzy inabycia nowych umiejetnosci to zapewne jeden z czynnikow, ktory

zadecydowat o wzieciu udziatu w projekcie. Najmniejszg (6%) grupe uczestnikow

6 Czapinski J., Panek T.: 2011. Diagnoza spoteczna 2011, warunki i jakos¢ zycia Polakow (raport)



Ocena realizacji projektu - ewaluacja 34

stanowili nauczyciele i instruktorzy w wieku 26-30 lat (Rys. 3.1). Dla tej grupy
wiekowej udziat w szkoleniach praktycznych byt niezwykle wazny z tego wzgledu, ze
wiedze zdobytg podczas studidw nalezy usystematyzowacC i poszerzy¢ o aspekt
praktyczny. Pod wzgledem stazu pracy, nauczyciele dyplomowani stanowili
zdecydowana wiekszos¢ (60%) uczestnikow praktyk. Grupa ta, pomimo osiggniecia
najwyzszego stopnia awansu, aktywnie uczestniczyta w réznego rodzaju szkoleniach
i praktykach. W przeciwienstwie do nauczycieli dyplomowanych, stazysci stanowili
najmniejszy (4%) odsetek uczestnikdw praktyk. Im z kolei udziat w praktykach byt
niezbedny, tak jak w przypadku miodych nauczycieli, do zdobycia i utrwalenia

praktycznych umiejetnosci.
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Rys. 3.2 Stopnie awansu zawodowego uczestnikéw Projektu [%]
Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie kwestionariusza ankiety

Uczestnicy Projektu ,0d ziarenka do bochenka” byli grupg zréznicowang
réwniez pod wzgledem stazu pracy w zawodzie nauczyciela (Rys. 3.2). Najliczniejsza
(43%) grupe uczestnikow stanowili nauczyciele i instruktorzy z ponad 20 letnim
stazem pracy. Najmniej liczng (13%) grupe stanowili uczestnicy z niskim (<5 lat)

stazem pracy.

45
40
35
30
25

a3
20
20
15 13 14
11

10

5 .

o
0-5 lat 6-10 lat 11-15 Iat 16-20 lat >20 lat

Rys. 3.3 Staz pracy w zawodzie nauczycielki/nauczyciela
Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie kwestionariusza ankiety
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W wyniku przeprowadzonej analizy uzyskanych wynikow stwierdzono duze
zroznicowanie uczestnikow. Praktykanci roznili sie pomiedzy sobg: wiekiem, stazem
zatrudnienia, a takze stopniem awansu zawodowego. Nalezy zdawac¢ sobie sprawe,
ze wiek oraz staz pracy nie zawsze gwarantujg posiadanie profesjonalnej wiedzy
teoretycznej, jak i rowniez umiejetnosci praktycznych. Dlatego tez, niezwykle waznym
aspektem w pracy kazdego nauczyciela i instruktora jest mozliwos¢ podnoszenia
kwalifikacji zawodowych poprzez korzystanie z kurséw czy tez branzowych szkolen
doksztatcajgcych.

Plynie z tego wniosek, ze edukacja ustawiczna osob odpowiedzialnych, za
jakos¢ ksztatcenia ludzi miodych, wchodzgcych na rynek pracy, jest jednym
z istotniejszych wskaznikow determinujgcych poziom ksztatcenia zawodowego.
Z uzyskanych danych wynika, iz uczestnikami projektu byty osoby aktywne, ambitne,
poszukujgce roznych zrodet wiedzy.

Innym, rownie waznym czynnikiem, majgcym wptyw na jakosC¢ ksztatcenia
zawodowego w szkotach zawodowych, jest uzytecznos¢ przekazywanej wiedzy
i nabywanych umiejetnosci — pozwoli to na wyposazenie ucznia w odpowiednie
kwalifikacje. Ponadto, nauczyciel/instruktor powinien poza formalnym wyksztatceniem
i doswiadczeniem zawodowym w szkole, mie¢ swiadomosc¢ specyfiki pracy na danym
stanowisku, w rzeczywistych warunkach panujgcych w przedsiebiorstwie. Wiekszos¢
(56%) uczestnikbw praktyk legitymowato sie juz takim doswiadczeniem
i umiejetnosciami, ktore zdobyte zostaty w czasie réznego rodzaju praktyk, jak
i rowniez podczas pracy w cukierni, piekarni bgdz innym pokrewnym zakfadzie.
Punkty gastronomiczne, wsréd respondentéw, byly najczestszym miejscem
zdobywania umiejetnosci praktycznych. Respondenci wykazali rowniez, ze praca na
stanowisku diabetyka oraz kontrolera jakosci byto najczesciej wykonywanymi
czynnosciami przez nich. Blisko 44% nauczycieli nigdy nie pracowata poza szkota,
dlatego udziat w takim projekcie jak ,Od ziarenka do bochenka” byt dla nich
konieczny.

Sprawy zdobywania odpowiedniego doswiadczenia praktycznego, nie utatwia
rowniez fakt, ze niemalze kazdy nauczyciel uczy w szkole wiecej niz 1 przedmiotu,
czesto réznigcego sie od siebie. Uczestnicy wskazali 53 rézne nazwy przedmiotow,
z czego najwiecej (22,4%) wskazan dotyczylo praktycznej nauki zawodu. Niewiele

mniej (19,9%) respondentéw uczy réwniez technologii gastronomicznej z elementami
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towaroznawstwa. Ponizsza tabela zawiera zestawienie zaje¢ prowadzonych przez

uczestnikow projektu.

Tabela 3.1. Wykaz przedmiotow nauczanych przez uczestnikow projektu [%]

Lp. Nazwa przedmiotu Liczba wskazan
1. Praktyczna nauka zawodu 22,4
2. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 19,9
3. Zywienie cztowieka 5,4
4. Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych 4,8
5. Obstuga konsumenta 4,5
6. Pracownia gastronomiczna 4,2
7. Technologia zywnosci 4,2
8. Technologia produkcji cukierniczej 3,6
9. Zasady zywienia 3,0
10. Technika w cukiernictwie 2,4
11. BHP 24
12. Technologia piekarska 1,5
13. Towaroznawstwo 1,5
14. Dietetyka 1,2
15. Produkcja piekarska 1,2
16. Maszyny i urzgdzenia przetwdérstwa spozywczego 1,2
17. Analiza zywnosci 1,2
18. Przedmioty rolnicze 1,2
19. Marketing w gastronomii 0,9
20. Wyposazenie techniczne piekarni 0,9
21. Historia 0,6
22. Chemia 0,6
23. Geografia 0,6
24, Specjalizacja 0,6
25. Mikrobiologia zywnosci 0,6
26. Sporzagdzanie potraw i napojéw 0,6
27. Przedmioty ekonomiczne 0,6
28. Marketing w gastronomii 0,3
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29. Jezyk niemiecki 0,3
30. Technologia zywienia zbiorowego 0,3
31. Wychowanie fizyczne 0,3
32. Produkcja piekarsko-ciastkarska 0,3
33. Zasady uktadania jadtospisow 0,3
34. Produkcja cukiernicza 0,3
35. Podstawy przetworstwa zywnosci 0,3
36. Technika zywienia i gospodarstwa domowego 0,3
37. Procesy technologiczne w gastronomii 0,3
38. Zajecia kofa gospodarstwa domowego 0,3
39. Technika produkcji piekarskiej 0,3
40. Gastronomia w praktyce 0,3
41. Wychowanie fizyczne 0,3
42. Technologie informacyjne 0,3
43. Organizacja ustug gastronomicznych 0,3
44, Technika i bhp w gastronomii 0,3
45. Podstawy turystyki 0,3
46. Obstuga ruchu turystycznego 0,3
47. Technika i bezpieczenstwo 0,3
48. Warsztaty terapeutyczne 0,3
49. Organizacja pracy w hotelarstwie 0,3
50. Technika technologii wedliniarza 0,3
51. Podstawy rachunkowosci gastronomiczne;j 0,3
52. Prawo 0,3
Przysposobienie do pracy w zawodzie: kucharz
53. matej gastronomii, piekarz, uczniow z 0,3
niepetnosprawnoscig umystowg w stopniu lekkim

Zrédfo: Opracowanie wiasne

Ksztatcenie ustawiczne w kwestiach czysto teoretycznych oraz praktycznych,
jest niezwykle wazne ze wzgledu na kwestie motoryczne i metodyczne pojawiajgce
sie w ramach prowadzonego przedmiotu. Dlatego tez, jedno z pytan w ankiecie

badajgcej kompetencje dotyczyto odczuwania potrzeby doskonalenia zawodowego.
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Wyniki sg niezwykle budujgce, poniewaz niemalze 100% respondentow udzielito
odpowiedzi, ze odczuwa potrzebe doskonalenia swoich umiejetnosci zawodowych.
Aby ksztatcenie ustawiczne byto efektywnie prowadzone, jego formy powinny
by¢ dostosowane do potrzeb odbiorcéw. Dlatego tez, w ankiecie umieszczono pytania
m.in. o formy ksztatcenia, z ktérych najchetniej korzystajg nauczyciele. Jest to tez
cenna uwaga, ktéra pozwala dopasowac sposéb pracy, metody, pod konkretng grupe

odbiorcow.

Tabela 3.2. Zestawienie najatrakcyjniejszych form zdaniem Uczestnikéw Projektu

Forma doskonalenia llos¢ wskazan w
zawodowego %
Warsztaty 67
Projekty 48
Konferencje 42
Praktyki zawodowe 37
Uczestnictwo 33
w nieformalnych rozmowach
Kursy 25
Szkolenia 17
Granty 17
Programy podnoszgce 17
kwalifikacje
Seminaria 17
Mentoring 12

Zrédfo: Opracowanie wtasne

Warsztaty i projekty podnoszgce kwalifikacje to najchetniej wybierane formy
doskonalenia zawodowego ws$rdd nauczycieli biorgcych udziat w projekcie. Sg to
doskonate formy rozwoju, poniewaz pozwalajg podnies¢ kwalifikacje praktyczne,
rozwija¢ nowe mozliwosci i pozna¢ srodowisko pracy. Niestety checi nauczyciela nie
zawsze idg w parze z mozliwosciami, czesto przeszkodg sg ich zobowigzania
rodzinne, czy tez zbyt duza odlegto$¢ miejsca odbywania praktyk od miejsca
zamieszkania [Rys. 3.4]. Inng, rownie wazng przeszkodg w podjeciu inicjatyw

majgcych podniesienie jakosci ksztatcenia w szkole jest sama nieche¢ bezposrednich
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przetozonych do wyjazdu. Sytuacja ta najczesciej spowodowana jest szukaniem
zastepstwa w miejsce delegowanego pracownika. Istotny jest fakt, ze powodem
niskiego uczestnictwa badanej grupy zawodowej w procesie ksztatcenia
ustawicznego nie sg przestanki osobiste, t.. wewnetrzna nieche¢ do nauki, tylko
czynniki  zewnetrzne. Zestawienie najczesciej  wystepujgcych  czynnikow
wptywajacych na ograniczenie procesu doksztatcania zamieszczone zostaty na rys
3.4

Inne (akie?) NG 38

Brak potrzeby i presji przetozonych dla
podnoszenia kwalifikacji - v

Wewnetrzna nieche¢ do nauki [l 4

Ograniczenia finansowe [N 11
Neriadon ncmon aveanyen .. I 2
wyjazdow i zwolnien zwigzanych z...
Brak atrakcyjnych ofert ksztatcenia w swoim _ 36
zawodzie
Ograniczona mozliwos¢ dojazdu do I 2
wiekszych miast
Niekorzystna Iokalizacja miejsca _ 32
zamieszkania

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Rys. 3.4 Czynniki utrudniajgce doskonalenie zawodowe [%)]
Zrédto: Opracowanie wiasne

Nauczycielom zadano réwniez pytanie o to, jakie formy i metody podnoszenia
kwalifikacji uznajg za najbardziej skuteczne. Zestawienie ich odpowiedzi

zamieszczono w ponizszej tabeli 3.2.
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Tabela 3.2. Najefektywniejsze metody podnoszenia kwalifikacji

Forma/metoda podnoszenia kwalifikacji llosc \[I:/s]kazar'\

o

Praktyki w nowoczesnych przedsigbiorstwach -

i instytucjach

Nawigzywanie wspotpracy z przedsiebiorstwami 59

i instytucjami publicznymi

Nawigzywanie wspotpracy z innymi szkotami 49

(zaréwno w kraju jak i zagranicg)

Organizowanie form doskonalenia zawodowego

umozliwiajgcych nauczycielom réznych placéwek 46

edukacyjnych wymiane doswiadczen

Pakiety edukacyjne (programy, scenariusze lekciji, 45

poradniki metodyczne)

Wizyty studyjne w nowoczesnych zaktadach pracy 36

(zaréwno w kraju jak i zagranicg)

Organizowanie szkoleh na stanowisku pracy 24

Organizowanie branzowych spotkan zawodowych 21

Konferencje przedmiotowo-metodyczne dla nauczycieli 16

przedmiotéw branzowych (dwa razy w roku)

Inne (jakie?) 0

Zrédfo: Opracowanie wiasne

Wedtug 72% uczestnikow wszystkich edycji praktyk, w projekcie ,Od
ziarenka do bochenka” najbardziej efektywng formg podnoszenia kwalifikacji
zawodowych sg praktyki, w nowoczesnych przedsiebiorstwach i instytucjach. Praktyki
takie, w opinii respondentéw, dajg mozliwos¢ poznania $rodowiska pracy oraz
wszelkich nowosci, ktére obowigzujg w danej gatezi dziatalnosci. Uczestnicy majg
mozliwos¢ zastosowania, wczesniej zdobytej, wiedzy w praktyce w rzeczywistych
warunkach pracy zaktadu. Podczas badania kwalifikacji nauczycieli i instruktorow
przedmiotbw zawodowych poruszona zostata rowniez kwestia indywidualnych
sukcesow oraz porazek zawodowych, w kontekscie zadowolenia z dotychczasowego

zycia zawodowego.
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Tabela 3.4. Przyktadowe sukcesy zawodowe i porazki Uczestnikow Projektu

e Udziat i uzyskiwanie dobrych wynikéw w olimpiadach kulinarnych.
o Wyksztalcenie laureatow i finalistow Olimpiad wiedzy o zywnosci i zywieniu.
e Osiggniecie wysokiego poziomu nauczania.
;. e Podjecie pracy w zawodzie nauczyciela przedmiotéw zawodowych.
.g ¢ Umiejetnosc¢ potgczenia wiedzy ze zdobytym doswiadczeniem.
% e 100% zdawalno$¢ egzaminu zawodowego przez uczniow.
: o Zdobycie dodatkowych kwalifikacji w postaci studiéw podyplomowych.
§ o Umiejetnos¢ nawigzywania kontaktu z mtodziezs.
a o tatwosc¢ w przekazywaniu wiedzy.
g o Ciggte doskonalenie zawodowe.
e Zdobycie doswiadczenia praktycznego w branzowym przedsiebiorstwie.
¢ Osiggniecie kolejnego stopnia awansu zawodowego.
o Ukonczenie studidw z psychologii, aby tatwiej dotrze¢ do ucznia.
e Brak 100% zdawalno$ci egzaminu zawodowego (poziom zdawalnosci to 70-
% g 80%)..
= '8 e Ograniczone perspektywy zawodowe.
% g e Brak pewnoéci zatrudnienia.
g N o Niskie praktyczne umiejetnosci.
e Staba zdawalno$¢ egzaminéw zawodowych w technikum.

Zrodto: Opracowanie wiasne

Analiza oczekiwan i obaw uczestnikéw wobec realizowanego projektu

Wszyscy nauczyciele oraz instruktorzy, ktorzy rozpoczeli proces praktyk,
zostali poddani badaniu ewaluacyjnemu, ktérego celem bylo wskazanie oczekiwan
i obaw wzgledem projektu. Niemalze kazdy nauczyciel, miat jasno okreslone
oczekiwania, co do efektdw, jakie powinien osiggng¢ w wyniku swojego uczestnictwa
w projekcie. Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze gtébwne zatozenie,
ktére chcieli zrealizowa¢ uczestnicy tj.: podniesienie swoich kwalifikacji zawodowych
oraz uzupetnienie wiedzy oraz umiejetnosci praktycznych zostato zrealizowane. 75%
respondentéw, poddanych badaniu, wskazata réwniez, ze udziat w projekcie moze
wpltyngé na wzrost efektywnosci wykonywanej przez nich pracy. Dziatania te,
umozliwig nauczycielom dgzy¢ do jak najlepszego wykonywania powierzonych im

obowigzkow.
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Aby spetni¢ oczekiwania uczestnikow, nalezato takze wzig¢ pod uwage ich
obawy, w celu ich wyeliminowania. Najwieksza cze$¢ badanych uczestnikow (69%),
wskazata, ze nie ma zadnych obaw w zwigzku z udziatem w projekcie. Watpliwosci
pozostatej grupy uczestnikow, zwigzane byty przede wszystkim z obstugg
nowoczesnego sprzetu. Uczestnicy mieli takze mozliwos¢ sami zdefiniowa¢ swoje
obawy, wskazujgc odpowiedz ,inne”. Zdecydowana wigkszos¢ uczestnikow praktyk
wskazata warunki socjalne oraz nieprzestrzeganie zatozenn harmonogramu, jako
jedyne watpliwosci, ktére mieli przed rozpoczeciem praktyk.

W tabeli 3.5 i 3.6 przedstawiono szczegdtowe zestawienie najczesciej wystepujgcych

oczekiwan oraz obaw uczestnikow wobec realizowanego projektu.

Tabela 3.5. Procentowe zestawienie wskazan dotyczacych oczekiwan uczestnikow wzgledem
projektu

Wskaznik
Obszar oczekiwan

[%]
Podniesienie kwalifikacji zawodowych 87
Aktualizacja umiejetnosci zawodowych 83
Zwiekszenie efektywnosci w pracy 75
Rozwdj osobistych predyspozyciji 67
Zdobycie zaawansowanej wiedzy 67
Mozliwos¢ wymiany doswiadczeh zawodowych z  innymi 63
Uczestnikami
Zwiekszenie szans na sukces zawodowy 33
Wsparcie merytoryczne i korzystanie z doswiadczenia Eksperta 33
Kluczowego
Wypracowanie praktycznych rozwigzan problemoéw zawodowych 33
we wspotpracy z Opiekunami Praktyk
Mozliwos¢ zdobycia certyfikatu 27
Utrzymanie pracy 21
Inne (jakie?) 0

Zrodto: Opracowanie wiasne
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Tabela 3.6. Procentowe zestawienie wskazan dotyczgcych obaw uczestnikédw wzgledem
projektu

Obszar obaw Wskazniki
[%]
Nie mam zadnych obaw 69
Nie bede potrafit/a obstugiwac sprzetu 33
Nie znam sie na nowoczesnej technologii 28
Nie podotam obowigzkom wynikajgcym z udziatu 14
w praktykach
Bedzie za duzo teorii i za mato praktyki 13
Nie bede mial/a motywacji do udziatu w zajeciach 12
Opiekunowie praktyk nie bedg kompetentni 8
Atmosfera w grupie nie bedzie sprzyjajgca pracy 8
Opiekunowie praktyk nie bedg pomocni i wyrozumiali 2
Bedzie za duzo praktyki i za mato teorii 2
Inne obawy (jakie) 2

Zrédfo: Opracowanie wiasne

Analiza przydatnosci tematyki projektu

Podczas poczatkowego badania ewaluacyjnego uczestnicy zostali poproszeni
0 okreslenie przydatnosci tematyki realizowanych praktyk, w odniesieniu do
mozliwosci aktualizacji obowigzujgcych programdéw nauczania. Ze wzgledu na
homogenizacje grupy, udzielone odpowiedzi byty zblizone. Zdecydowana wigkszosc¢
(86%) badanych uczestnikow uznata, ze prowadzona tematyka szkolen bedzie mogta
zostac¢ wykorzystana w czasie zajeé. Niespetna 13% uczestnikow uznata, ze program
realizowanych praktyk bedzie mato przydatny. Zaden z uczestnikéw natomiast nie
twierdzi, ze tematyka zaje¢ jest mu zupetnie nie przydatna. Ponadto, poproszono
uczestnikdw o wskazanie, ktéry z obszaréw praktyk byt dla nauczycieli najbardziej
interesujgcy i znajdzie najprawdopodobniej odzwierciedlenie w ich codziennej pracy.
Ponad 75% uczestnikow wskazato zajecia prowadzone w cukierni, jako te najbardzie;

przydatne oraz niewiele mniej (50%) uczestnikow wykazato zajecia prowadzone
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w piekarni, jako te, ktore mogg by¢ przydatne w ich pracy zawodowej. Analiza
przeprowadzonych ankiet wykazata, ze 25% respondentéw uznata zajecia, ktore byty

realizowane w mtynie, jako te najmniej przydatne.

Analiza przyrostu kompetencji uczestnikéw

Oproécz badania weryfikujgcego wptyw udziatu w programie na poziom wiedzy
nauczycieli, przeprowadzono badania w odniesieniu do ich kompetencji. Zadaniem
uczestnikow byto ocenienie swoich umiejetnosci z zakreséw: dydaktycznego,
prakseologicznego, wychowawczego, komunikacyjnego oraz informacyjnego w skali
od 1 do 5. W wyniku analizy uzyskanych odpowiedzi respondentow stwierdzono, ze
najwiekszy wzrost dotyczyt kompetencji dydaktycznych, najmniejszy zas umiejetnosci

informacyjnych.

Kompetencje dydaktyczne _ 80,00
Kompetencje prakseologiczne _ 65,00

Kompetencje wychowawcze i _ 43.00 [%]
spoteczne !

Kompetencje informacyjno-medialne i
jezykowe - 22,00

Kompetencje komunikacyjne - 18,00

0,00 20,00 40,00 60,00 80,00 100,00

Rys. 3.5. Sredni przyrost kompetencji uczestnikéw wszystkich edycji praktyk
Zrédto: opracowanie wiasne

Analiza spelnienia oczekiwan uczestnikow projektu ,,0d ziarenka do bochenka”

Podczas kohcowego etapu praktyk, uczestnicy zostali poproszeni o dokonanie
oceny poszczegolnych elementéw sktadowych catego projektu. Ponizsze tabele 3.7-
3.15 sg zestawieniami Srednich ocen przyznawanych przez nauczycieli w zakresie
spetnienia oczekiwan. Zrealizowane badanie dotyczyto: ogdlnej oceny projektu, oceny

warunkéw technicznych, miejsca praktyk, oceny praktyk, oceny promocji projektu,
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oceny pomocy ze strony organizatoréw oraz kompetencji opiekunéw praktyk. Opinie
wyrazane zostaty w skali od 1 do 5, gdzie 1 to ocena najnizsza, a 5 odpowiednio

najwyzsza.

Tabela 3.7. Satysfakcja uczestnikow projektu (ogdlna ocena projektu)

Obszar oceny Wskaznik
1. | Lokalizacja miejsca praktyk i mozliwos¢ dojazdu 4,80
2. | Lokalizacja miejsca noclegu i mozliwos¢ dojazdu 4,85
3. | Jakos¢ warunkéw akomodacji (zakwaterowanie) 4,90
4. | Jakos¢ wyzywienia 4,85
5. | Jakos¢ swiadczonych ustug transportowych i pralniczych 4,75

Zrédfo: Opracowanie wiasne
Tabela 3.8. Satysfakcja uczestnikow projektu (ocena warunkéw technicznych w miejscu
odbywania praktyk)

Obszar oceny Wskaznik

) Warunki pracy (pomieszczenia, wyposazenie, oswietlenie) — 4.90
" | w miejscu odbywania praktyk — Piekarnia ’

) Warunki pracy (pomieszczenia, wyposazenie, oswietlenie) — 4.80
" | w miejscu odbywania praktyk — Cukiernia ’

3 Warunki pracy (pomieszczenia, wyposazenie, oswietlenie) — 4.90
" | w miejscu odbywania praktyk — Mtyn ’

4. | Jakos¢ materiatow szkoleniowych 4,90

5. | Jakos¢ oferowanej odziezy roboczej 4,90

Zrédfo: Opracowanie wiasne

Respondenci w przeprowadzonej ankiecie zdecydowanie wykazali petng

satysfakcje z miejsca zakwaterowania, jak i rowniez z organizacji praktyk.

Cyt. ,Jestedmy pod ogromnym wrazeniem catego przedsiebiorstwa, opiekunowie
praktyk zapoznali nas z budowg oraz zasadg dziatania urzgdzen wchodzgcych
w Skfad parku maszynowego piekarni oraz cukierni. Duzg zaletg jest posiadanie
w petni skomputeryzowanego systemu dostaw, co znacznie utatwia prowadzenie

przedsiebiorstwa.”
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Tabela 3.9. Satysfakcja uczestnikow projektu (ocena praktyk)

Obszar oceny Wskaznik
1. | Czas trwania praktyk (10 dni) 4,90
2. | Godziny rozpoczecia i zakohczenia kazdego dnia praktyk 4,90
3. | Zawartos¢ merytoryczna programu praktyk 4,95
4. | Forma dzienniczkdéw praktyk 4,80

Zrédto: Opracowanie wiasne

Reasumujgc powyzsze tabele stwierdzono, ze czas trwania praktyk byt
odpowiednio dopasowany do ilosci realizowanego materiatu. Wykazano rowniez
petne merytoryczne dopasowanie dostarczonych materiatbw z realizowanym
programem praktyk. Wielu respondentow, w swoich ankietach podkreslito réwniez

mozliwos¢ biezgcej modyfikaciji programu praktyk.

Tabela 3.10. Satysfakcja uczestnikéw projektu (ocena promoc;ji projektu)

Obszar oceny Wskaznik
1. | Ocena promociji projektu 4,90
2. | Wartos¢ merytoryczna strony internetowej projektu 4,80
3. | Dostep do informacji o terminach i miejscach praktyk 4,90

Zrédfo: Opracowanie wiasne

Sposob promocji oraz jakosS¢ merytoryczna materiatbw zamieszczonych na
stronie internetowej projektu i dostarczonych przez organizatoréw zostata rowniez
bardzo wysoko oceniona. Potwierdzeniem, czego jest sumaryczne zestawienie

uzyskanych wynikow ankiet [Tab. 3.10].
Tabela 3.11. Satysfakcja uczestnikow projektu (ocena pomocy ze strony organizatorow)

Obszar oceny Wskaznik
1. | Pomoc ze strony organizatoréw na etapie rekrutacji 4,95
2. | Pomoc ze strony organizatorow w trakcie praktyk 4,90
3. | Pomoc ze strony organizatoréw przy zakonczeniu praktyk 5,00

Zrédfo: Opracowanie wiasne
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Uczestnicy projektu pozytywnie ocenili zaangazowanie organizatorow na
kazdym etapie projektu, poczgwszy od rekrutacji, przez catos¢ trwania praktyk az po
ich zakonczenie. Wielu respondentéw, wielokrotnie podkreslato otwartos¢ oraz
profesjonalnos¢ opiekunow praktyk. Sam kontakt z biurem projektu uznawany byt za
bardzo profesjonalny. Analiza wynikdw oceny opiekunéw wykazata, ze pracownicy
cukierni, w porownaniu do piekarni oraz mityna, wykazali sie najwyzszym

zaangazowaniem w prace z praktykantami.

Tabela 3.12. Poziom kompetencji i zaangazowania opiekunow praktyk (PIEKARNIA)

Obszar oceny Wskazniki
" Przygotowanie opiekuna praktyk (wiedza 5.00
merytoryczna/kompetencje dydaktyczne)
2. | Metody pracy 4,95
Otwarto$¢ na zmiany w programie praktyk 5,00
4. | Gotowos¢ udzielania wyjasnien 4,90

5 Dostosowanie  trudnosci zadan do  poziomu  wiedzy 4.90
" | i predyspozycji uczestnikdw praktyk ’

6. | Rozbudzenie zainteresowania omawianymi zagadnieniami 4,90

7. | Aktywizowanie uczestnikdw praktyk 5,00

Zrédfo: Opracowanie wiasne
Tabela 3.13. Poziom kompetenc;ji i zaangazowania opiekundow praktyk (CUKIERNIA)

Obszar oceny Wskazniki
" Przygotowanie opiekuna praktyk (wiedza 5.00
merytoryczna/kompetencje dydaktyczne)
2. | Metody pracy 4,90
Otwarto$¢ na zmiany w programie praktyk 5,00
4. | Gotowos¢ udzielania wyjasnien 5,00

5 Dostosowanie  trudno$ci zadan do  poziomu  wiedzy 4.90
" | i predyspozycji uczestnikow praktyk ’

6. | Rozbudzenie zainteresowania omawianymi zagadnieniami 5,00

7. | Aktywizowanie uczestnikow praktyk 5,00

Zrédfo: Opracowanie wiasne
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Tabela 3.14. Poziom kompetencji i zaangazowania opiekunow praktyk (MLYN)

Obszar oceny Wskazniki
" Przygotowanie opiekuna praktyk (wiedza 4.90
merytoryczna/kompetencje dydaktyczne)
2. | Metody pracy 4,80
Otwartos¢ na zmiany w programie praktyk 4,90
4. | Gotowos¢ udzielania wyjasnien 5,00

5 Dostosowanie  trudnosci zadan do  poziomu  wiedzy 4.90
" | i predyspozycji uczestnikow praktyk ’

6. | Rozbudzenie zainteresowania omawianymi zagadnieniami 4,80

7. | Aktywizowanie uczestnikow praktyk 4,8

Zrédto: Opracowanie wiasne

Ocena korzysci wynikajacych z udziatu w projekcie ,,0d ziarenka do bochenka”

W koncowym etapie badan, obok oceny opiekundéw, uczestnicy mieli za
zadanie oceni¢ poziom swoich kompetencji z zakresu technologii, sprzetu,
organizacji, poziomu kompetencji dydaktycznych i na gruncie zawodowym oraz
kompetencji osobowych. Skala ocen to rowniez od 1 do 5. Szczegotowe zestawienie

zawarte jest w ponizszych tabelach.

Tabela 3.15. Analiza poziomu kompetencji w zakresie technologii, sprzetu oraz organizacji

Obszar oceny Wskazniki

’ Nawigzanie kontaktow/wspotpracy z przedsigbiorcami z branzy 470
| piekarsko-cukierniczej ;

5 Zwiekszenie wiedzy z zakresu technologii, sprzetu i organizacji 4.80
" | nowoczesnych przedsiebiorstw piekarsko-cukierniczych ’

Zdobycie praktycznych umiejetnosci zawodowych zwigzanych z
3. | technologig piekarsko-cukierniczg w kompletnym systemie 4,80
produkgji

4 Poznanie profesjonalnych maszyn i urzgdzen stosowanych w 4.80
" | branzy piekarsko-cukierniczej ’

5. | Pogtebienie ogdlnej wiedzy z zakresu piekarsko-cukierniczego 4,90

5 Poznanie profesjonalnego stownictwa z branzy piekarsko- 4.80
" | cukierniczej ’
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Pozyskanie doswiadczenia w rzeczywistych warunkach pracy w
7. | branzy piekarsko-cukierniczej w charakterze szeregowego 4,90

pracownika

8 Poznanie profesjonalnych technik pracy w branzy piekarsko- 4.95
" | cukierniczej ’

Zrédfo: Opracowanie wiasne

Tabela 3.16. Analiza poziomu kompetencji w zakresie dydaktycznym i na gruncie
zawodowym.

Obszar oceny Wskazniki
1. | Pozyskanie materiatow dydaktycznych do pracy z uczniami 4,85
2. | Poznanie nowych trendow w branzy piekarsko-cukierniczej 4,80
3. Poznanie piekarzy, cukiernikdw i mtynarzy, mozliwos$¢ obserwaciji 4.90
ich pracy
4. | Zwiekszenie szans na uzyskanie awansu zawodowego 4,50
5. | Wzmocnienie swojej pozycji w oczach przetozonych 4,50
6. | Wzmocnienie swojej pozycji wsréd wspotpracownikdw 4,50

Zrédto: Opracowanie wiasne

Tabela 3.17. Analiza poziomu kompetencji osobowych.

Obszar oceny Wskazniki
1. | Wymiana doswiadczen z innymi uczestnikami i uczestniczkami 4,80
2. | Poszerzenie horyzontow 4,80
3. | Wzrost poczucia wlasnego profesjonalizmu 4,80
4. | Wzrost pewnosci siebie 4,70
5 Wykreowanie nowych pomystow dotyczgcych metod pracy z 480
miodziezg
6. | Poczucie optymizmu i zapatu do pracy 4,75
7. | Wzrost poczucia satysfakcji z pracy 4,80

Zrédfo: Opracowanie wiasne
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Analiza przyrostu wiedzy Uczestnikow.

W celu okreslenia stopnia posiadanej wiedzy teoretycznej, przed rozpoczeciem
praktyk oraz po ich zakonczeniu, uczestnicy poddani zostali szczegotowemu testowi.
Dzieki temu mozna zobaczyC i oceni¢ przyrost wiedzy wszystkich osob, jak i catej
grupy. Dla potrzeb zobrazowania zasadnosci i trafnosci zaproponowanego programu
praktyk, jak i skutecznosci przyjetych metod nauczania, dokonano analizy
porownawczej wynikow uzyskanych w poszczegodlnych testach usrednionych dla
catych grup uczestniczacych w poszczegodlnych edycjach.

Ocena zbiorcza objeta 3 aspekty badan usredniajgcych przyrost wiedzy:
e cafosciowej,
e szczegobtowej (technicznej) — technologia, sprzet, organizacja,
e szczegotowej (technologicznej).

W wyniku analizy wynikow testu eksperta kluczowego wykazano istotny wzrost
wiedzy oraz kompetencji uczestnikow praktyk. Uczestnicy prezentowali zr6znicowany
poziom wiedzy teoretycznej. Nauczyciele otrzymali rowniez informacje zwrotng
z wynikami zaréwno testu poczatkowego, jak i kohcowego. W trakcie praktyk zostali

wyposazeni w materiaty, ktdre uporzgdkowaty zdobytg wiedze.

Cyt. ,Za duzy plus realizowanych praktyk uwazam to, ze otrzymalismy podreczniki,
ktoére usystematyzujg zdobytg podczas realizacji praktyk wiedze. Nie kazdy projekt,

w ktorym mogtam brac udziat, to gwarantowat’.

Ewaluacji poddane zostaly takze wyniki wiedzy wykazane przez uczestnikéw
w zakresie 3 badanych obszaréw: technologii — sprzetu — organizaciji.
Test kompetencji zostat tak skonstruowany, by jedno pytanie zawierato w sobie
aspekt z jednego, dwdch bgdz nawet trzech obszarow. W przypadku uzyskania jedne;j
oceny, ta byla kilkukrotnie wykorzystywana do zestawienia i analizy ocenianych
obszaréw. Warto podkresli¢, ze w obu formach testu (dla 1 edycji i dla edycji 2-24)

badane obszary oceniane byly przez rézne pytania.
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Wykaz poszczegolnych pytan, majgcych na celu analize poszczegolnych obszaréw

zestawiono w tabeli 3.18.

Tabela 3.18. Zestawienie pytan w odniesieniu do badanego zakresu

Edycja Badany obszar Nr pytania w tescie
1,4,5,6,7,8,9,10, 11, 12, 14, 15, 16,
TECHNOLOGIA 17,18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27,
28, 29
1 1,2,3,6,7,9,10, 12,13, 14, 15, 16, 17,
SPRZET 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 27, 28, 29,
30
ORGANIZACJA 1,2,3,9,12,13, 21, 22, 27, 28, 30
1,2,3,4,5,6,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15,
TECHNOLOGIA
16, 17, 18, 19, 20, 21, 23, 25
2-24 4,5,6,7,8,9,10, 11, 13, 14, 16, 18, 19,
SPRZET
22,23, 24,25
ORGANIZACJA 6,7,8,9, 14,22, 23, 24, 25

Badana grupa uczestnikéw, przed rozpoczeciem praktyk, charakteryzowata sie
niskim (1,84 pkt.) poziomem wiedzy teoretycznej obejmujgcej badane, ww. obszary.
W wyniku 10 dni intensywnego szkolenia stwierdzono istotny (60%) wzrost

specjalistycznej wiedzy (Rys. 3.6).

50 4,81

4,5
4,0
3,56
3,0
2,5
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0

Test poczatkowy Test kohcowy

Rys. 3.6. Srednie punktéw uzyskanych przez wszystkich uczestnikéw z testu wiedzy
poczatkowego i koncowego z zakresu technologii
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Badana grupa uczestnikow, przed rozpoczeciem praktyk, charakteryzowata sie
niskim (1,02 pkt.) poziomem wiedzy technicznej, zwigzanej z budowg i obstugag
maszyn i urzgdzen, wchodzgcych w skfad parku maszynowego piekarni, cukierni oraz
mtyna. W wyniku 10 dni intensywnego szkolenia stwierdzono istotny (72%) wzrost

specjalistycznej wiedzy (Rys. 3.7).

50 4,75
4.5
4,0
3,5
3,0
2,5
2,0

1.5 1,02

1,0
0,0
Test poczatkowy Test kohncowy
Rys. 3.7. Srednia punktéw uzyskanych przez wszystkich uczestnikéw z testu wiedzy
poczatkowego i koncowego z zakresu sprzetu

Zrédto: Opracowanie wiasne

Badana grupa uczestnikow, przed rozpoczeciem praktyk, charakteryzowata sie
bardzo niskimi (0,63 pkt.) umiejetnosciami organizacyjnymi. W wyniku realizacji 10
dni praktyk stwierdzono istotny (83%) wzrost umiejetnosci organizacyjnych badanej

grupy uczestnikéw (Rys. 3.8).

5,0 4,74
45
4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
1,5

1.0 0.63
0,5
Test poczatkowy Test koncowy
Rys. 3.8. Srednia punktéw uzyskanych przez uczestnikéw z testu wiedzy poczatkowego i
koncowego z zakresu organizaciji
Zrédfo: Opracowanie wiasne

W celu lepszego zobrazowania procesu ewaluacji wyniki z wszystkich edycji
projektu zostaty usrednione. Wskazniki, ktére uzyskano podczas pierwszego

i drugiego etapu ankiet dajg peten obraz, jak ksztattowat sie przyrost wiedzy w danym
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badanym obszarze. Wart podkreslenia jest fakt, ze niektore, poruszane w czasie
praktyk, zagadnienia byly juz wczesniej znane nauczycielom. Udziat nauczycieli
i instruktorow, w praktykach pozwolit usystematyzowac zdobytg juz wczesniej wiedze.
Z kolei obszary, w ktorych ta wiedza byta niewystarczajgca, ulegty znacznej poprawie.

Dane dotyczgce poszczegolnych pytah zostaty zawarte w ponizszej tabeli.

Tabela 3.19. Zestawienie Srednich punktéw uzyskanych przez wszystkich uczestnikéw
praktyk w tescie poczgtkowym i koncowym.

Nr » . .
e Tres¢ pytania Test poczatkowy | Test koncowy

Jakie znasz metody prowadzenia

1. ciasta pszennego? 4,05 4,97

5. Opisz krotko prowadzenie ciasta 3,40 4,95
pszennego metodg dwufazows.
Jakie znasz Srodki spulchniajgce?

3. Podaj ich znaczenie przy wypieku 4,01 4,96
ciasta.
W jakim celu stosuje sie

4 chtodzenie szokowe? 113 4.87

5 W jakim celu stosuje sie mrozenie 0,90 4.86
szokowe?

6. Wymien elementy piecow 110 473
wsadowych.

7 Co sie skfada na linie do produkc;ji 0,70 4.8
chleba?
Czym wyrdznia sie sposob

8. wazenia kesow ciasta w linii do 0,05 4,82
chleba typu Ceres?

. : "

9 Cg to J(—T\st.walcowka. ngada 0,88 4.86
dziatania i przeznaczenie?

10. Rodzaje ubljaczgk stlosowanych 0.73 4.34
w zaktadach cukierniczych.
Jak przebiega proces

11. temperowania czekolady i w jakim 0,65 4,91
celu sie go stosuje?
Czym charakteryzuje sie styl

12. angielski w produkgcji tortow? 1,34 4,73

13. Pros’ze qplsac proces produkcji 189 4.58
blatéw biszkoptowych.

14. Opisz prOdl.J'kCJQ masy makowe] 155 4.62
do produkcji makowca.
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15.

Czym rézni sie ciasto drozdzowe
cukiernicze od piekarniczego?

1,61

4,73

16.

Jaka jest roznica pomiedzy maka
pszenng a zytnig?

217

4,73

17.

Wymien podstawowe sktadniki
mleczka drozdzowego.

0,90

4,82

18.

Optymalna temperatura
przechowywania zuru w ,stanie
uspienia bakterii” to zakres:

2,27

5,00

19.

Optymalna temperatura
przechowywania podmtody
pszennej w ,stanie uspienia
bakterii” to zakres:

2,02

4,98

20.

Zaznacz sktadniki potrzebne do
wykonania ciasta francuskiego.

4,34

4,98

21.

Z czego skfada sie kruszonka
cukiernicza?

4,43

4,96

22.

Jakie znasz systemy
informatyczne przeznaczone dla
piekarni, cukierni?

0,06

4,69

23.

Do czego stuzg systemy
informatyczne dla piekarni,
cukierni?

0,35

4,77

24.

Wymien cechy charakterystyczne
organizacji nowoczesnych
przedsiebiorstw piekarniczo —
cukierniczych.

0,31

4,68

25.

Jak wyglada przygotowanie
gotowych wyrobow do dystrybuciji
— omoéw na dowolnie wybranym
przyktadzie z branzy piekarniczo-
cukierniczej.

0,66

4,65

Zrédfo: Opracowanie wiasne na podstawie testéw wiedzy

Srednia

1,68

4,80




Ocena realizacji projektu - ewaluacja 55

Analiza dzienniczkéw praktyk

W praktykach zawodowych uczestniczyto 286 nauczycieli przedmiotow
zawodowych oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu. Czas trwania praktyk
zaplanowano na 80 godzin (8 godzin dziennie przez 10 dni roboczych).

Niniejsza analiza powstata w oparciu o analize tre$ci zawartych w dziennikach
praktyk, wypetnianych przez praktykantow i ich opiekundbw z ramienia
przedsiebiorstwa przyjmujgcego. Wzor dziennika zostat opracowany na potrzeby
projektu ,,Od ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli szkét zawodowych.

Po wypetnieniu dziennik zawierat nastepujgce informacije:

e Informacje ogdlne — dane osobowe uczestnikow praktyk, dane personalne
opiekunow praktyk, dane dotyczgce instytucji przyjmujgcej, termin realizacji
praktyki.

o Liste obecnosci uczestnikow, podpisang przez opiekuna praktyk i eksperta
kluczowego.

e Opis realizacji zadan przewidzianych w projekcie dla praktykanta w okresie
dwaoch tygodni, z terminarzem dziennym.

e Sprawozdanie dotyczgce realizacji wtasnego, samodzielnego projektu
zawodowego — autoewaluacja.

e Opinie eksperta kluczowego (m.in. odno$nie poziomu zaangazowania
praktykanta, jego kompetencji i ewentualnych trudnosci w trakcie praktyk),

e Podpisane potwierdzenie odbycia praktyk.

e Opisane ewentualne wizytacje.

Dzienniki otrzymano od wszystkich uczestnikow. Nalezy przy tym podkreslic,
Zze sposob i poziom doktadnosci zapisu poszczegolnych informacji byt bardzo
zroznicowany.

Zastosowano nastepujgce kryteria dla analizy zebranych danych. W pierwszej
kolejnosci przeprowadzono analize pod wzgledem wykonania poszczegolnych zadan
zgodnie z przewidzianym programem praktyk. Poniewaz celem praktyk zawodowych
byt nie tylko rozwdj wiedzy teoretycznej i zwiekszenie konkretnych kompetencji, ale
przede wszystkim mozliwos¢ zastosowania ich w warunkach rzeczywistych. Oceny
dokonano poprzez analize autoewaluacji kazdego z uczestnikédw po odbyciu catego

cyklu zajec¢ praktycznych.
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Analiza dzienniczkow uczestnikow praktyk wykazata 100% realizacje programu
praktyk. Wszyscy nauczyciele/instruktorzy charakteryzowali sie tym samym zakresem
wiedzy teoretycznej oraz posiadali podobne umiejetnosci praktyczne. Z racji, ze
uczestnicy wypetniali samodzielnie, we wilasnym zakresie dzienniczki po
zrealizowanych zajeciach, w dokumentach zamieszczona zostata réznorodna forma
przekazu informacji zwrotnych. Cze$S¢ o0sob opisywata w sposob doktadny
i szczegoOtowy poszczegollne zrealizowane zadania, czes¢ robita to powierzchownie,
nakreslajgc tylko temat. Praktykanci byli dobrze poinformowani o zatozeniach
i programie realizowanych w ramach projektu praktyk i w sposob swiadomy w nim
uczestniczyli.

Istotng kwestig, dotyczgcg formy przekazu informacji przez uczestnikow
praktyk jest stosowana terminologia. W zdecydowanej wiekszosci sformutowan,
w rubryce dotyczacej opisu wykonywanej praktyki, uzywane sg formy bezosobowe,
zawierajgce stowa: ,poznanie”, ,udziat w”, ,produkcja”’, ,wypiek”, ,zapoznanie sie z”,
,wykonanie”, ,sprawdzanie”, ,sporzadzanie”. Wskazuje to na réznorodne i aktywne
formy pracy uczestnikdw. Potwierdzajg to notatki dotyczgce autoewaluacii
zamieszczane po kazdym dniu, w ktérych beneficjenci wskazywali najczesciej na

zdobyte doswiadczenie jako ,poréwnanie wiedzy z praktykg”.
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Analiza wykorzystania mozliwosci wyéwiczenia zdobywanych/
poszerzanych umiejetnosci przez uczestnikow projektu, w praktyce
nauczycielskiej

Kazdy z uczestnikdw praktyk zostat poproszony o dokonanie oceny mozliwosci
praktycznego wykorzystania nabytych umiejetnosci i kompetencji w realnej pracy
nauczyciela. Zdaniem uczestnikéw projektu, zdobyta wiedza oraz umiejetnosci nabyte
podczas praktyk bedg miaty istotnie przetozenie na sposob prowadzenia zajec
z zakresu piekarnictwa i cukiernictwa.

Na pytanie Czy sg w otoczeniu uczestnikbw wystepujg jakie$ ograniczenia,
ktore mogtyby wptyngC na wdrazanie zdobytej wiedzy i nabytych umiejetnosci
w codzienno$¢ zawodowg? Zdecydowana wiekszos¢ uczestnikow wskazata brak
srodkow finansowych, jakimi dysponuje szkota, jako gtébwne determinanty mogace
wptyng¢ na wdrazanie ww. zagadnien. Wg uczestnikow brakujgce srodki w duzej
mierze powinny zosta¢ przeznaczone na: modernizacje lub zakup nowoczesnej
aparatury pomiarowej oraz na organizacje zaje¢ praktycznych dla uczniéw. Zaden
z uczestnikow nie wskazat problemow osobistych oraz braku checi przetozonych, jako
barier w realizacji programow nauczania.

Podsumowujgc dokonang analize, mozna stwierdzic, iz organizatorzy zapewnili
odpowiedni poziom praktyk pod wzgledem merytorycznym i praktycznym. Uczestnicy
wykazali duze uznanie dla metod pracy stosowanych przez opiekunéw praktyk.
Nauczyciele i instruktorzy wypowiadali sie takze pozytywnie o mozliwosci pracy na
nowoczesnych, zautomatyzowanych liniach produkcyjnych. Byli zadowoleni, z jakosci
zdobytej wiedzy teoretycznej i z mozliwosci przetozenia jej na praktyke. Zadeklarowali
réowniez che¢ wzbogacenia praktycznej czesci zaje¢ o nowe umiejetnosci, nabyte
podczas realizacji projektu, co w pdzniejszym czasie skutkowa¢ moze wzrostem
szans absolwentow na rynku pracy.

Istotny czynnik zadowolenia uczestnikéw z zajeé¢ stanowig odpowiedzi
na ostatnie pytanie Autoewaluacji — Czy ma Pan/Pani propozycje zmian programu
praktyk? Ok. 40% uczestnikbw wskazato, ze nie ma propozycji zmian. Pozostata
cze$¢ w sposob bardziej otwarty opisata, iz program byt rozbudowany merytorycznie,
zrealizowany w stopniu wyczerpujgcym i na wysokim poziomie. Ponadto, opierat sie
na zréznicowanych metodach pracy, obejmowat swym zakresem ciekawe

i roznorodne zagadnienia.
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Analiza raportéw eksperta kluczowego

Ocene stopnia realizacji zatozeh projektu, w odniesieniu do realizowanych
praktyk, mozna byto przeprowadzi¢ na podstawie sporzgdzanych przez eksperta
kluczowego raportu po zakonczeniu kazdej edycji praktyk.

Dla przyktadu zamieszczono raport czgstkowy, wystawiony po VIl edycji praktyk.

Tab. 3.20. Raport czgstkowy eksperta kluczowego z postepu realizacji projektu w zakresie
zaktadanych celéw

26.07.201
3

Raport za okres Od 15.07.2013 |Do

Czesc¢ informacyjna

“Od Ziarenka do Bochenka” doskonalenie
1. Tytut projektu
nauczycieli szkét zawodowych

2. Nazwa skrécona projektu “Od Ziarenka do Bochenka”

3. Priorytet Ill. Wysoka jako$¢ systemu oswiaty

3.4. Otwartos¢ systemu edukacji w kontekscie
4.Kody wedtug kryteridéw klasyfikacji
uczenia sie przez cate zycie

5. Planowany termin rozpoczecia

01.10.2012
realizacji projektu
6. Planowany termin zakonczenia
31.12.2014
projektu
Dane skfadajgcego Raport
7. Nazwa Piekarnia Cukiernia Marek Szabelski

Osoba fizyczna prowadzaca dziatalnosc¢
8. Forma prawna
gospodarczg — $rednie przedsiebiorstwo

9. Adres Zwyciestwa 36e, 11-710 Piecki
10. Nr telefonu 8974213 04
11. Strona internetowa www.mszabelski.pl

Osoba do kontaktu

12. Imie i nazwisko Marek Szabelski

13. Telefon/ faks 89742 13 04
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Czes$é rzeczowa

14. Opis dziatan /etapow zrealizowanych w okresie sprawozdawczym

Realizacja praktyk dla 12-tu nauczycieli przedmiotéw zawodowych oraz instruktorow
praktycznej nauki zawodu w Piekarni Cukierni Marek Szabelski w Pieckach:
e Zapewnienie ustug hotelarskich, gastronomicznych, surowcéw i materiatéw,
e Obstuga dokumentacji praktyk przez ZZP — przygotowanie umdw, list obecnosci, list
odbioru $wiadczen etc.,
e Zapewnienie uczestnikom praktyk strojow roboczych, ubezpieczenia, dziennikow
praktyk, zwrotu kosztéw dojazdu, pranie odziezy roboczej, etc.
e Kontrola merytoryczna wdrazania programow przez eksperta kluczowego,
sporzadzenie raportéw indywidualnych dla kazdego nauczyciela przedmiotéw
zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu,

e Przygotowanie i wydanie certyfikatow udziatu w praktykach.

15. Problemy napotkane w czasie realizacji projektu

W trakcie realizacji praktyk nie napotkano zadnych problemoéw merytorycznych,
organizacyjnych ilogistycznych. Wspotpraca ZZP z podmiotami swiadczgcymi ustugi
hotelarskie, gastronomiczne, dostarczajgce surowce i materiaty byla zadawalajgca.
Opiekunowie praktyk wywigzali sie ze swoich obowigzkéw zapewniajgc uczestnikom
kompleksowe wsparcie merytoryczne. Zaden z uczestnikéw nie zgtosit skargi na oferowane
Swiadczenia, materiaty, ustugi, na opieke opiekundw, wrecz przeciwnie, wyrazajgc swoje
ogromne zadowolenia z przebiegu zaje¢. W bezposrednim kontakcie odnotowano pozytywne
opinie iinformacje zwrotne. Nie zgtaszano formalnych uwag do przewidzianego programu

praktyk.

Analiza wszystkich raportow eksperta kluczowego pozwala wysnu¢ wniosek, iz
zatozenia projektu zostaty w petni zrealizowane, a wszelkie podjete dziatania
przeprowadzono zgodnie z zaplanowanym harmonogramem. Nie odnotowano
zadnych probleméw natury technicznej, organizacyjnej oraz metodyczne;.
Uwzgledniajgc uwagi nauczycieli z pierwszych edycji praktyk, wszystkie dziatania
zwigzane z przygotowaniem i przeprowadzeniem praktyk zostaty dopracowane.
W opinii eksperta nie byto potrzeby wprowadzania zasadniczych zmian w programie

praktyk, co potwierdzaty opinie uczestnikéw.
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Ekspert kluczowy przygotowywat rowniez wspomniane wczesniej indywidualne
oceny uczestnikow praktyk, jako podsumowanie rozwoju kompetencji i umiejetnosci
kazdego nauczyciela/instruktora oraz zbior wskazowek rozwojowych, ktore miaty

pomoéc w dgzeniu do optymalnego wykorzystania swojej wiedzy i umiejetnosci.

Dokument ten sktadat sie z trzech czesci:
1. Czes¢ | — to podsumowanie, sporzagdzone na podstawie przeprowadzonych
testow wiedzy poczgtkowej i kohcowej, z podziatem na obszary stosowanej
wiedzy z zakreséw: techniki, technologii oraz organizacji. Wskazano na

obszary ,mocne” oraz ,wymagajgce wzmocnienia”.

2. Czes¢ Il sporzagdzona zostata na podstawie obserwacji uczestnika przez
opiekundéw praktyk i eksperta kluczowego w trakcie przebiegu praktyk. Ocenie
poddano jego umiejetnosci praktyczne w technologii produkcji piekarsko-
cukierniczej. Wskazano na obszary ,mocne” oraz ,wymagajgce wzmocnienia”.

3. Czesé Il zawiera wskazdéwki rozwojowe uczestnika projektu, ktére zostaty
opracowane na podstawie wnioskdw, ujetych we wczesniejszych czesciach

oceny.

Ponizej zamieszczony zostal przyktad indywidualnej oceny uczestniczki
projektu ,,0d ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli przedmiotéw

zawodowych

Analiza wynikow testu poczatkowego oraz koncowego.

W wyniku weryfikacji testu poczatkowego i kohncowego obliczono $rednig
punktacje, jaka uzyskata uczestniczka praktyk. Srednie wyniki z testéw poczatkowego
i koncowego pozwolity oceni¢ przyrost jej wiedzy. W piecio punktowej skali,
uczestniczka projektu w tescie poczatkowym uzyskata niespetna 1,28 punktu, a w
tescie koncowym 4,96, co daje istotny (74%) przyrost wiedzy, obejmujgcej

zagadnienia poruszane podczas praktyk.
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Tab. 3.21. Analiza wynikow testu poczgtkowego | koncowego

Ocena testu ?:::L a
Nr. pytania poczq(tll:):wego e Obszar wiedzy
(Out)
1. Jakie znasz metody prowadzenia ciasta 5 5 Technologia
pszennego?
2. Opisz krotko prowadzenie ciasta 5 Technologia
pszennego metodg dwufazowa. 3
. ] . o .
.3. Jakie zna§z srodki spulchn-lajace. Podaj 5 5 Technologia
ich znaczenie przy wypieku ciasta.
4. W jakim celu stosuje sie chtodzenie Technologia
0 5
szokowe? Sprzet
5. W jakim celu stosuje sie mrozenie Technologia
0 5
szokowe? Sprzet
Sprzet
6. Wymien elementy piecow wsadowych. 0 5 Organizacja
Technologia
. . .. Sprzet
7. Co sie sktada na linie do produkcji chleba? 0 5 o
Organizacja
e . - . Sprzet
8. Czym wyrdznia sie sposob wazenia keséw .
. L 0 5 Organizacja
ciasta w linii do chleba typu Ceres .
Technologia
S t
9. Co to jest walcéwka? Zasada dziatania i pr.ze. .
. 0 5 Organizacja
przeznaczenie? -
Technologia
10. Rodzaje ubijaczek stosowanych w 0 5 Technologia
zaktadach cukierniczych? Sprzet
11. Jak przebiega proces temperowania Technologia
S ) . 0 5
czekolady i w jakim celu sie go stosuje? Sprzet
12. Czyrl’r.1 chalrakteryZUJe sie styl angielski w 2 5 Technologia
produkc;ji tortow?
13. Prosze opisaé proces produkcji blatéw 1 5 Technologia
biszkoptowych. Sprzet
. . . Sprzet
14. Opisz produkcje masy makowej do 0 5 Organizacja

produkcji makowca.

Technologia
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15. Czym rdzni sie ciasto drozdzowe

cukiernicze od piekarniczego? 0 S Technologia
16. Jaka jest r6znica pomiedzy maka 1 5 Technologia
pszenna a zytnig? Sprzet
17. _\lemlen podstawowe sktadniki mleczka 0 5 Technologia
drozdzowego
18. Optymalna temperatura przechowywania Technologia
. o 5 5
zuru w ,stanie uspienia bakterii” to zakres: Sprzet
19. Optymalna tem.peratura. przt’ac.hO\.Nywama Technologia
podmiody pszennej w ,stanie uspienia 0 5 Sorzet
bakterii” to zakres: prze
20. Zaznfacz.sk’radmkl potrgebne do 5 5 Technologia
wykonania ciasta francuskiego:
21. Z cgego sktada sie kruszonka 5 5 Technologia
cukiernicza?
22. Jakie znasz systemy informatyczne 0 5 Sprzet
przeznaczone dla piekarni, cukierni? Organizacja
23. Do czego stuzg systemy informatyczne Sprzet
L g . a .y y y 0 5 Organizacja
dla piekarni, cukierni? -
Technologia
24. W.ymu.a.n cechy charakterystyc.zne. Organizacja
organizacji nowoczesnych przedsiebiorstw 0 5
. . L Sprzet
piekarniczo — cukierniczych.
25. Jak wyglada przygotowanie gotowych Sprzet
wyrobow do dystrybucji - omoéw na dowolnie 0 4 Organizacja
wybranym przyktadzie z branzy piekarniczo- Technologia
Srednia ocena 1,28 4,96

Zrédfo: Opracowanie wiasne
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Wiedza z zakresu Technologii: Uczestniczka wykazata sie bardzo matg
znajomoscig zagadnien obejmujgcych technologie powszechnie stosowane
w zaktadach o profilu piekarsko-cukierniczym. Otrzymata 32 punkty w tescie
poczgtkowym na 110 mozliwych do uzyskania. W tesScie kohncowym badana
uczestniczg otrzymata 109 punktow, co wskazuje na znaczny przyrost wiedzy
w obszarze technologii stosowanych w nowoczesnych zaktadach piekarsko-

cukierniczych.

Wiedza z zakresu parku maszynowego uzywanego w przedsiebiorstwach:
W tescie poczagtkowym uczestniczka uzyskata 7 punktow na 85 mozliwych, co
oznacza znikomy zasob wiedzy z badanej tematyki. W tescie koncowym, stwierdzono

istotny 90% wzrost wiedzy.

Wiedza z zakresu Organizacji: Uczestniczka wykazata sie zerowg wiedzg z zakresu
organizacji pracy w nowoczesnym przedsiebiorstwie piekarsko-cukierniczym. Po
odbyciu praktyk stwierdzono istotny wzrost kompetencji organizacyjnych uczestniczki.
W wyniku przeprowadzonego testu korncowego uczestniczka otrzymata 44 punkty na

45 mozliwych.

Ocena umiejetnosci praktycznych uczestnika w technologii produkciji

piekarsko-cukierniczej (wskazanie ,,mocnych i stabych” stron).

MOCNE STRONY:

Uczestniczka data sie pozna¢, jako osoba doktadna i precyzyjna
w wykonywanych zadaniach, przykfadata duzg uwage do przestrzegania receptur,
polecone zadania wykonywata bardzo precyzyjnie i w skupieniu. Jest osobg chetng
do wspotpracy i nastawiong na zdobycie nowych informacji. Bardzo szybko przyswaja
nowe informacje i umiejetnie stosuje je w praktyce. Byta bardzo zaciekawiona
zarowno nowymi technikami wykorzystywanymi w pracy piekarza, jak i cukiernika.

Szybko potrafita przetozy¢ teorie na czynnosci praktyczne.

SLABE STRONY:

W trakcie praktyk dato sie zaobserwowaC niskg wiedze w zakresie
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nowoczesnych technologii stosowanych zaréwno w cukiernictwie, jak i piekarnictwie.
Posiada matg wiedze na temat asortymentu i mozliwosci produkcyjnych
w nowoczesnych zakfadach. Nie zna zastosowania powszechnie stosowanych
w branzy piekarniczej i cukierniczej dodatkéw do zywnosci, wykazata matg

znajomosci technik zdobnictwa.

Wskazowki rozwojowe dla uczestnika projektu.

Uczestniczka powinna przede wszystkim pogtebic wiedze 2z obszaru
cukiernictwa. Zdobyte, w trakcie praktyk, doswiadczenie oraz wiedza powinny byc¢
ciggle aktualizowane i utrwalane w warsztacie szkolnym i domowym. Zaleca sie
dalsze podnoszenie kwalifikacji uczestniczki praktyk poprzez udziat w réznego
rodzaju kursach i szkoleniach, ktére odzwierciedlajg biezgce trendy z zakresu
piekarnictwa i cukiernictwa. Warto, aby w codziennej pracy starata sie nawigzywac
kontakty z osobami, na co dzieh pracujgcymi w zawodzie np. zapraszajgc ha zajecia

szkolne pracownikéw piekarni czy cukierni.

Sporzadzit Ekspert Kluczowy
Marek Szabelski
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Analiza podsumowujaca
Ewaluacja ex post, w branzowe;j literaturze, nazywana jest réwniez ewaluacjg

konczacg i ma charakter podsumowujgcy dla ewaluacji ex ante i on going.

= Kobiety =MezczyzZni

Rys. 3.9. Struktura uczestnikow projektu wg kryterium pici
Zrédfo: Opracowanie wiasne

W projekcie ,,Od ziarenka do bochenka” wzieto udziat 244 kobiet, co stanowito
83% uczestnikéw. Istotnie wyzszy udziat kobiet, a nizeli mezczyzn w realizowanym
projekcie spowodowany byt strukturg zatrudnienia w szkolnictwie. Projektodawca,
majgc na uwadze te dysproporcje, zatozyt, ze w projekcie wezmie udziat 42
mezczyzn. Podstawg tego zatozenia byta polityka réwnych szans w dostepie do
edukacji dla kobiet i mezczyzn.

Ze wzgledu na ciggty rozwdj technologii oraz aktualizacje wiedzy, nauczyciele
przedmiotéw zawodowych oraz instruktorzy praktycznej nauki zawodu stanowig
grupe zawodowa, ktéra potrzebuje ciggtego podnoszenia swoich kwalifikacji. Aby
odpowiednio przygotowac uczniéw do wykonywania przysztego zawodu, nauczyciele
oraz instruktorzy muszg stale uczestniczy¢ w réznego rodzaju szkoleniach
teoretycznych, jak i praktycznych. Z przeprowadzonych badahn wynikato, ze 61%
uczestnikow projektu ,0d ziarenka do bochenka” brata juz udziat w podobnym
projekcie. W zasadzie kazdy uczestnik, ktory udzielat pogtebionego wywiadu, jako
czynnik decydujgcy o udziale w projekcie wskazywat che¢ zwiekszenia swoich

kompetenciji, jak i rowniez mozliwos¢ aktualizacji posiadanej juz wiedzy.
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Dlaczego chce wzig€ udziat w Projekcie?

Cyt. 1 Przede wszystkim to cheC nauczenia sie czego$S nowego oraz zdobycie
niezwykle  waznych  umiejetnosci  praktycznych, w takim innowacyjnym
przedsiebiorstwie jak Piekarnia Cukiernia Marek Szabelski.

Cyt. 2 Do udziatu w Projekcie zmotywowata mnie mozliwos$¢ podniesienia swoich
kompetencji, jak i rowniez chec¢ zdobycia tak potrzebnej nam nauczycielom wiedzy
praktycznej. Innym, rownie istotnym czynnikiem jest mozliwoSC zapoznania sig

Z zasadami pracy w przedsiebiorstwie goszczgcym.

T
ak

Rys. 3.10. Udziat Uczestnikow Projektu ,Od ziarenka do bochenka” w podobnym projekcie
Zrédfo: Opracowanie wiasne

W efekcie przeprowadzonej ankiety wykazano, wysokie zainteresowanie
nauczycieli przedmiotow zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki zawodéw
tematem ksztatcenia ustawicznego. Potwierdzeniem tego byla deklaracja
wczesniejszego udziatu uczestnikdw w projektach majgcych na celu podnoszenie
posiadanych juz kwalifikacji. Jednakze, ksztatcenie ustawiczne, to nie tylko projekty
finansowane ze zrodet Unii Europejskiej, to takze dodatkowe kursy, szkolenia oraz
konferencje. Zdecydowana wigkszo$¢ respondentow (87%) wskazata, ze proces

doskonalenia ustawicznego jest dla nich bardzo wazny.
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Nie mam zdania [l 13

Uwazam, ze dodatkowe doksztatcanie w
ogoéle nie jest istotne

Uwazam, ze dodatkowe doksztatcanie nie
jest szczegdlne istotne

Uwazam, ze jest to bardzo wazne, jednak
nie mam warunkéw do doksztatcania sie - 20

Uwazam, ze to bardzo wazne, staram sie _ 67
ciggle wzbogacac swojg wiedze

0 20 40 60 80 100

Rys. 1.11. Opinia uczestnikéw praktyk na temat ksztatcenia ustawicznego [%]
Zrédfo: Opracowanie wiasne

Analizujgc zgromadzony materiat badawczy, dotyczacy realizacji praktyk, we
wszystkich edycjach w ramach projektu ,Od ziarenka do bochenka” doskonalenie
nauczycieli szkot zawodowych, mozna stwierdzi¢, ze zakfadany cel gtéwny, czyli
wypracowanie w $cistej wspotpracy z przedsiebiorstwami i szkotami zawodowymi
nowego podejscia do nauczania praktycznego, w branzy piekarsko-cukierniczej
w kompleksowej koncepcji ,od pola do stotu” oraz opanowanie przez nauczycieli
przedmiotow zawodowych oraz instruktoréow praktycznej nauki zawodu deficytowych
kompetenciji, pozwalajgcych im ksztatci¢ uczniow zgodnie z potrzebami regionalnego
rynku pracy i regionalnych pracodawcow, zostat osiggniety. Ma to swoje
odzwierciedlenie w wynikach przyrostu wiedzy uczestnikdw, opracowanych na bazie
testow przed i po zakonczeniu praktyk.

Pomysinie zostaly takze zrealizowane cele szczegétowe. Udzielono wsparcia
dla dydaktycznej dziatalnosci nauczycieli przedmiotow zawodowych, wyposazajgc ich
w umiejetnosci obstugi nowoczesnych linii produkcyjnych, czy tez wiedze dotyczgca
obowigzujgcych trendéw w cukiernictwie. Wedtug deklaracji uczestnikéw, wiedza
i kompetencje, ktére zostaty nabyte w czasie realizacji praktyk znajdg bezposrednie
odzwierciedlenie w programie nauczania przedmiotow zawodowych. Wartoscig
dodang projektu byto nawigzanie wspodtpracy pomiedzy  uczestnikami,
a przedsiebiorstwami biorgcymi udziat w realizacji projektu. Dodatkowo, czesc
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uczestnikdw wyrazita rowniez che¢ nawigzania wspotpracy z lokalnymi, dla nich,
piekarniami oraz cukierniami, ktorej zasadniczym celem miatoby by¢ ciggte
podnoszenie praktycznych umiejetnosci.

Zebrane dane jakosciowe i ilosciowe postuzyty rowniez do oceny projektu

w oparciu o powziete kryteria ewaluacyjne.

Kryterium trafnosci.

Praktyki zorganizowane w ramach projektu ,0d ziarenka do bochenka”
odpowiadajg potrzebom systemu oswiaty w kontekscie podnoszenia kwalifikaciji
zawodowych pracownikow placowek ksztatcgcych zawodowo — zgtebiono wiedze
praktyczng oraz wypracowano podstawy nowego podejScia Scistej wspotpracy
Z przedsiebiorstwami i szkotami zawodowymi w odniesieniu do praktycznego
nauczania w branzy piekarniczo-cukierniczej. Przewazajgca cze$¢ uczestnikéw
praktyk uwaza, iz poszerzanie wtasnej wiedzy branzowej oraz rozwijanie umiejetnosci
praktycznych sg niezwykle wazne w procesie ksztatcenia oraz przygotowania
uczniow do rzeczywistych warunkéw pracy. Ponadto, nauczyciele i instruktorzy
uzyskali informacje dotyczgce pozgdanych przez przedsiebiorcow kompetencji, ktore
sa wymagane od przysztych absolwentow szkot zawodowych (tworcze myslenie,
wiedza poparta praktykg, otwartos¢ na podnoszenie wiasnych kwalifikacji
zawodowych).

Jak juz wczesniej zostato wspomniano, w opinii respondentow projekt spetnit
ich oczekiwania. Dotyczyly one zazwyczaj checi podniesienia kwalifikacji
zawodowych, zaktualizowania wiedzy, nabycia nowych umiejetnosci i zwiekszenia
efektywnosci w pracy, poznania nowych innowacyjnych technologii. Mozna dostrzec,
Zze z oczekiwaniami tgczyty sie takze obawy uczestnikow, ktore tyczyty sie gtéwnie
obstugi nowoczesnych urzgdzen.

Ankiety koncowe oraz wywiady z uczestnikami wskazaty na zasadnos$c
realizowanego projektu, w tym program praktyk, ktory byt dopasowany niemalze
idealnie do potrzeb uczestnikow. Konstrukcja programu umozliwiata kazdemu
z praktykantow na wnoszenie sugestii odno$nie zawartosci programu.

Warto rowniez wspomnie¢, iz w opinii praktykantéw, opiekunowie praktyk
przekazywali wiedze w taki sposéb, by mozna jg byto przekazywa¢ podczas zajeé

szkolnych mimo braku funduszy czy materiatdbw. Jest to potwierdzenie, ze
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realizowany projekt wpisat sie w idee zmiany tendencji nauczania w szkotach
zawodowych, zwiekszyt kompetencje pracownikow oswiaty ksztatcgcych

w kierunkach piekarniczych i cukierniczych.

Kryterium efektywnosci.

W trakcie catego projektu swoje kompetencje podniosto 286 nauczycieli
przedmiotdw zawodowych ora instruktorow praktycznej nauki zawodu. Ten
wygenerowany przyrost obrazujg testy poczatkowe i koncowe, a potwierdzajg go
opinie praktykantow. W wyniku analizy poczgtkowego i koncowego poziomu
kompetencji uczestnikbw projektu mozna stwierdzi¢, iz kazdy z nich podniost swoje
kwalifikacje zawodowe.

Najwiekszy  wzrost zanotowano w kompetencjach  dydaktycznych,
prakseologicznych, komunikacyjnych, np. planowanie zadan w czasie czy dobor
zadan w oparciu o indywidualne umiejetnosci ucznidw. Ponadto wzrosta swiadomos¢
uczestnikow projektu dotyczgca aktualnych potrzeb pracodawcéw.

Nowe podejscie do nauczania praktycznego w branzy piekarsko-cukierniczej
w kompleksowej koncepcji ,od pola do stotu” ma szanse na ksztatcenie przez
uczestnikow projektu nowych, profesjonalnych kadr.

Zaangazowanie uczestnikow i poziom ksztatcenia jest wspotmierny
do naktadoéw czasowych i ludzkich poniesionych przez organizatora praktyk. Podczas
projektu rozwiane zostaty poczgtkowe obawy nauczycieli i instruktoréw wzgledem
catosci projektu, dotyczgce odpowiednich umiejetnosci i kompetencji kadry oraz
statycznej realizacji praktyk.

Opiekunowie praktyk i ekspert kluczowy, w przeprowadzonej ankiecie, zostali
ocenieni wysoko. Ich postawa i zaangazowanie przektadaty sie na relacje
w grupie i atmosfere sprzyjajgcg ksztatceniu. Warto réwniez wspomniec
o pracownikach przedsiebiorstwa Piekarnia Cukiernia Marek Szabelski, ktorzy, idac
za przyktadem przetozonych, byli otwarci i chetni do niesienia pomocy mniej
doswiadczonym praktykantom. Wypracowany program zaje¢, warunki akomodaciji
i atmosfera panujgca w przedsiebiorstwie, stanowity swoistg catos¢, ktora

motywowata nauczycieli do ciezkiej pracy.
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Kryterium skutecznosci.

Mozna oceni¢, ze wszystkie przedstawione cele ewaluacji ex ante i cele
samego projektu, przedstawione na etapie planowania projektu, zostaty osiggniete.
Gtownym celem ewaluacji projektu byta ocena jego jakosci w zakresie stopnia
opanowania przez nauczycieli przedmiotow zawodowych oraz instruktoréw
praktycznej nauki zawodu deficytowych kompetencji, pozwalajagcych im ksztatci¢
ucznidow zgodnie z potrzebami regionalnego rynku pracy. Ewaluacja dostarczyta
odpowiedzi na pytania dotyczgce kompetencji uczestnikow praktyk, ich oczekiwan
wzgledem projektu, jak i rowniez realizacji projektu, w tym praktyk opartych na
wypracowanym programie. Poprzez szczegdtowg analize realizacji projektu
i stosowanych narzedzi przekazywano informacje zwrotng bezposrednio zespotowi
realizujgcemu projekt Byty to zidentyfikowane stabe i mocne strony w realizacji
projektu, okreslono stopnien zgodnosci realizacji celdw i rezultatow projektu
z przyjetymi zatozeniami oraz poddano ocenie stopien osiggniecia rezultatow projektu
(twardych i miekkich). Informacje te pozwolity na biezgcg modyfikacje
w przygotowaniu i przeprowadzeniu poszczegolnych edycji praktyk.

Dzieki mozliwosci udziatu w projekcie, uczestnicy praktyk mogli zapoznac sie
z korzysciami ptyngcymi ze wspoOtpracy przedsiebiorstw ze szkotami zawodowymi
w wypracowaniu nowego podejscia w nauczaniu praktycznego w branzy piekarsko-
cukierniczej, w kompleksowej koncepcji ,od pola do stotu”. Dzieki tym
doswiadczeniom, mogli oni rozpoczgé takg wspoétprace z przedsiebiorstwami
w miejscu swojej pracy. W wyniku realizacji projektu zostaty podniesione kwalifikacje
profesjonalne przez 286 czynnych zawodowo nauczycieli przedmiotow zawodowych
oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu ksztatcgcych w systemie oswiaty

w szkotach prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z catej Polski.

Kryterium oddziatywania.

Odnoszac sie do wywiadow indywidualnych (IDI), mozna wnioskowag, iz
nauczyciele i instruktorzy po zakonczeniu udziatu, w projekcie i powrocie do swoich
obowigzkéw zawodowych, zostang ambasadorami wzrostu jakosci ksztatcenia
w kontekscie podnoszenia kwalifikacji profesjonalnych przez pracownikow placéwek

ksztatcenia zawodowego.
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Wiekszos¢ respondentdow wykazata postawe otwartg do wdrazania nowych
rozwigzan w swoich placowkach, do aktywizowania przetozonych i do poszukiwania

rozwigzan dla petniejszego wdrozenia nabytych nowych umiejetnosci.

Kryterium trwatosci efektéw

Wszyscy uczestnicy projektu zadeklarowali, che¢ wykorzystania zdobytej
wiedzy i umiejetnosci w swoim srodowisku zawodowym, co przetozy sie na zmiany
w dotychczasowy systemie ksztatcenia, wypracowanych metodach wspotpracy
instytucjonalnej. Dziatania te z pewnoscig przyczynig sie do trwatosci osiggnietych

rezultatow w ramach projektu.

Ewaluatorom udato sie rowniez uzyska¢ odpowiedzi na pytania, ktore
postawiono w momencie tworzenia metodologii badan, tj.:

1. Projekt ,0d ziarenka do bochenka” przyczynit sie do poprawy jakosci
prowadzonych przez nauczycieli zaje¢ poprzez wzrost zdobytej wiedzy
i umiejetnosci  uczestnikow. Praktyczne rozwigzania  wykorzystywane
w piekarni, cukierni i mtynie znacznie uzupetnity wiedze praktykantow i utatwity
rozwigzywanie problemow pojawiajgcych sie podczas zajeC (np. pytania
wychodzgce poza program nauczania czy brak umiejetnosci praktycznych
w zakresie dziatalno$ci piekarni, cukierni czy mtyna).

2. Oczekiwania nauczycieli zwigzane byly przede wszystkim z podniesieniem
kwalifikacji zawodowych, m.in. poprzez uzupetnienie wiedzy oraz nabycie
nowych umiejetnosci praktycznych.

3. Program praktyk realizowany przez zespdt profesjonalnie wyszkolonych
opiekunéw, ktorzy na biezgco modyfikowali program zaje¢ celem jak
najlepszego jego dopasowania do wymagan uczestnikow byt odpowiedzig na
potrzeby pracownikéw oswiaty w systemie ksztatcenia zawodowego.

4. Czes¢ uczestnikow wyrazita che¢ dalszej wspodtpracy z lokalnymi
przedsiebiorcami z branzy piekarniczej i cukierniczej.

5. Uczestnicy znali zrédto finansowania projektu, bardzo pozytywnie oceniali
zawartos¢ strony internetowej, pomoc organizatorow na kazdym etapie
projektu.

6. Trudnosci, jakie napotkano podczas realizacji projektu, miaty zwykle zwigzek z
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zobowigzaniami nauczycieli w ich miejscu pracy. Dyrekcja niechetnie
delegowata swoich pracownikow na tak dtugie szkolenie praktyczne. Wigze sie
to z koniecznoscig zmiany organizacji pracy, jaka powstaje w momencie

nieobecnosci jednego z nauczycieli.

Whnikliwa analiza materiatu badawczego pozwolita takze uzyska¢ informacje,

zwigzane z efektywnoscig realizowanego projektu oraz moggcymi wystgpic

zagrozeniami. Ponizej przedstawiona zostaje ocena, w skali od 1 do 5 punktéw, przez

wszystkich uczestnikow projektu:

Realizacja projektu - 4,83,

Warunki techniczne w miejscu odbywania praktyk - 4,88,

Realizacja praktyk - 4,89,

Ocena promocji projektu - 4,87,

Ocena pomocy organizatorow na kazdym z etapdéw projektu - 4,95,

Ocena stopnia zaangazowania i kompetencji opiekunow praktyk — PIEKARNIA
- 4,95,

Ocena stopnia zaangazowania i kompetencji opiekunéw praktyk — CUKIERNIA
-4,97,

Ocena stopnia zaangazowania i kompetencji opiekunéw praktyk — MLYN
-4,87,

Analiza poziomu kompetencji z zakresu sprzet, technologia, organizacja
- 4,83,

Analiza poziomu kompetencji w zakresie dydaktycznym i na gruncie
zawodowym - 4,68,

Analiza poziomu kompetencji osobistych - 4,78.
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Aby zapewni¢ organizacje i przebieg projektu na odpowiednim poziomie, w kazdym z gtdéwnych raportow ewaluacji on going
(po VIl i XV edycji praktyk) dokonywano zestawienia rekomendacji. Rekomendacje z kolei powstawaty w oparciu o rozmowy
z uczestnikami i organizatorami projektu. Z kolei raport z ewaluacji ex-post zawiera zestawienie wszystkich rekomendaciji, ktore
powstaty w trakcie projektu. Rekomendacje byly na biezgco rozpatrywane i wdrazane, dzieki czemu widoczna byta efektywnos$é

dziatan.

Tab. 3.22. Zestawienie rekomendacji z ewaluacji on-going

Lp. Obszar Kwestia Whniosek Rekomendacja Sposob wdrozenia Adresat
problemowy | problemowa

Mozna  przyja¢, ze
program praktyk zostat
przygotowany Program praktyk
odpowiednio do potrzeb | skonstruowany na potrzeby

Brak zastrzezen uczestnikow  projektu. | Projektu ,0d ziarenka do

dla tego Jednakze ubogie | bochenka” moze stuzy¢ | Rozpowszechnienie .
elementu .. . . . | Organizatorzy
roiektu od wyposazenie szkolnych | jako modelowy program | programu jako dobrej raktvk
rs)trcin pracowni i ograniczenia | zaje¢c. Jego zawartos¢ | praktyki. praxty
1 Program me :/or conei finansowe mogg | merytoryczna oraz rozktad
" | praktyk ryory J spowodowa¢ niepetne | czasowy praktyk, okazaty
wykorzystanie w zyciu | sie sukcesem.
zawodowym nowych
umiejetnosci.
Uczestnicy mieli | Analizujgc rozmowy z . Wdrozenie systemu .
o . . . Zaleca sie zwrdci¢ uwage, 2 Organizatorzy
mozliwosc¢ uczestnikami, mozna doboru uczestnikébw o

czy pewne rozszgrzen!a podobnych potrzebach, o prgktyk, .
programu powtarzajg sie opiekunowie

systematycznie w grupach kiore nalezaloby raktyk
y y grupach. poszerzy¢ tematyke praxty

modyfikowania uzna¢, ze czes¢ zmian,
planu praktyk. | ktére tyczyty sie
Zaden jednak | rozszerzenia programu
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nie wskazat
konkretow,

o ktére program
w danej grupie
zostat
poszerzony.

pojawiaty sie naturalnie,
przy okazji omawianego
tematu. Kazdy uczestnik
miat takze mozliwosc
pracy indywidualnej z
opiekunem praktyk lub
ekspertem  kluczowym
nad szczegolnie
interesujacym go
tematem, co pozwolito
zrealizowac
indywidualne
nauczycieli.

potrzeby

prowadzonych
ktory

praktyk.
stosowaliby
Monitoring potrzeb
mogtby  pozwolic  na
wigczenie ich w program

praktyk. Wspomniany
monitoring mogtby
zapewni¢ rowniez
informaciji na temat
biezgcych potrzeb
systemu ksztatcenia
zawodowego.

Organizacja
praktyk

Dtugosc¢ trwania
praktyk, tj. zbyt
dlugi czas oraz
zajete
weekendy
(sugestia
uczestnikow

| edycji praktyk).

Uwaza sieg, ze czas (10
dni) trwania praktyk, jest
optymalnym dla
przekazywanej wiedzy i

umiejetnosci dla
nauczycieli. Weekendy
spedzane w miejscu
odbywania praktyk
stanowig warto$é
dodang dla kazdego
uczestnika  (kuluarowe
rozmowy, wymiana
pogladow, pomystow
realizowanych w
codziennej pracy).
Natomiast

organizatorom

Zaleca sie monitorowanie
tego aspektu podczas
kazdej edycji praktyk.

Na moment zakonczenia
XXIV  edycji praktyk
rekomendacja ta nie
zostata wdrozona,
poniewaz nie byto
sugestii ze strony
uczestnikow  edycji |-
XXIV w tym zakresie.

Organizatorzy
praktyk
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pozwalajg na utrzymanie

wymiane doswiadczen
pomiedzy nimi.

efektywnosc ich pracy oraz
ksztatcenia sie.

pltynnosci zaje¢ przed

i po weekendzie.

Dla lepszej i bardziej | Zaleca sie zwréci¢ uwage,

efektywnej wspoipracy | czy podzielenie

uczestnicy zostali | uczestnikéw na

. podzieleni na | podzespoty, ktére bedg
Podziat : .. o . .. .
o podzespoty, niezaleznie | grupowaty nauczycieli | Analiza kompetencji | Organizatorzy

uczestnikow na . : o

od stopnia awansu | z podobnymi uczestnikow. praktyk
podzespoty. . . I .

zawodowego czy stazu | doswiadczeniami, nie

pracy. To pozwolito na | wplynie pozytywnie na

Nieprzychylnos¢
dyrekcji dla
delegowania
pracownikéw na
czas 2 tygodni.

Nauczyciele nie mieli
uwag do 10-dniowych
praktyk, nalezy jednak
pamietag, iz ich
przetozeni niechetnie
delegowali swoich
podwtadnych na
praktyki/ Gtéwnym
powodem byt napiety
program nauczania,
ktory nalezato
przepracowaé

z uczniami. Nie pozwala
on na diuzszag

nieobecnosc¢
nauczyciela w miejscu

pracy.

Ze wzgledu na ilos¢
obowigzkow zawodowych
w pierwszym miesigcu roku
szkolnego, a takze
w okresie matur
i egzaminow zawodowych
nie zaleca sie organizacji w
tym okresie praktyk dla
nauczycieli i instruktoréw.
Najlepszym czasem dla
realizacji praktyk jest okres
wakacji i ferii zimowych.

W odniesieniu do promogcji

praktyk, warto zadbacé
0 odpowiedni kontakt
z dyrektorami szkot.

Organizowanie  praktyk
gtbwnie w miesigcach
letnich, odpowiednio
w trakcie ferii
z uwzglednieniem ich
rozktadu

w poszczegodlinych
wojewddztwach.
Zmiany w promoc;ji
projektu  opisane  we

wczesniejszej kolumnie.

Organizatorzy
praktyk
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Oproécz informaciji
o realizowanych
praktykach, nalezy

wspomnie¢ o korzysciach
dla  szkoly, ptynacych
z wykwalifikowanych
nauczycieli,

w szczegolnosci

w odniesieniu  do jakosci
prowadzonych zajed.
Twarde dane moga
wptynaé na decyzje

0 oddelegowaniu
pracownika na praktyki.

Realizacja
praktyk

Godzinowy
wymiar praktyk

Mozna  przyja¢, ze
realizacja praktyk
przebiega odpowiednio
do potrzeb uczestnikéw
projektu. Praktyki
realizowane byty
w ciggu zmian

dziennych. Dla lepszego
zapoznania z realnym
Srodowiskiem pracy
warto, by cho¢ jeden
dzien praktyk
realizowany byt
w trakcie nocnej zmiany.

Praktyki i sposob ich
realizacji mogg postuzy¢
jako modelowe dziatanie,
bedagce przykltadem, jak

mozna potagczy¢ realng
prace z edukacjg
w srodowisku pracy, bez

szkody dla pracownikow
i uczestnikow praktyk.
Warto jednak, by choé¢
jeden dzien realizowany
byt w trakcie nocnej
zmiany. Prowadzone w ten
sposob praktyki ukazg cate
spektrum pracy
w przedsiebiorstwie.

Rozpowszechnienie
informaciji o projekcie jako

dobrej praktyki,
przynoszacej skutki
w edukaciji dorostych
i nastepnie edukacji
mtodziezy.

Wprowadzenie do
programu praktyk
minimum 1 dnia

spedzonego na nocnej
Zmianie.

Organizatorzy
praktyk
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Akcja promocyjna
projektu oparta zostata
na:

- rozmowach
bezposrednich

Z nauczycielami,
instruktorami

Dobranie  odpowiednich
form i tresci materiatdw
promocyjnych,
dotyczacych

i:z:es maty i dyrektorami szkot, realizowanych praktyk.
. - stronach www projektu, . . . .
promowania ) ) Zaleca sie poszerzenie | Prowadzenie akgciji
. . a takze branzowych, L . . o
projektu, ktéry . . .| dziatan informacyjnych | promocyjnej,
. ) - informacjach w prasie | . . S .
4 Promocja moze branzowei i promocyjnych, by | zapewniajgcej dostep do | Organizatorzy
" | projektu spowodowac . J . zwiekszy¢ mozliwos¢ | informacji oséb | praktyk
- akcji mailingowej
nierowny . ’ dostepu do informacji | zainteresowanych.
- komunikatach  do . .
dostep . potencjalnym uczestnikom.
: kuratoriow, :
potencjalnych . : Zmiana sposobu
o - wspotpracy z cechami , .
uczestnikow. zemiosta prowadzenia rozmow
on o L z dyrektorami szkot,
Czes$¢ z tych dziatah sgodnie  z  uwagami
zostata wdrazana . , .
. o opisanymi w  punkcie
w trakcie realizacji :
, : . 2 tabeli.
projektu i uwzgledniata
uwagi uczestnikow
praktyk.
Zbvt Wstepna tres¢ ankiet
roz};)u dowane poczatkowych, Dostosowano tresci ankiet,
. . badajgcych oczekiwania | by poruszaty wszystkie | Po | edycji praktyk .
Ewaluacja ankiety - . : Zespot
5. . uczestnikow, miat na | kluczowe problemy | wprowadzono zmiany .
projektu poczatkowe, . . . o . ewaluacyjny.
Z otwartymi celu wydobycie jak | zwigzane z  realizacjg | w arkuszach ankiet
taniami najwiecej informaciji, | praktyk, przy jednoczesnie
Py ' ktére pozwolityby | prostej, zamknietej formie.
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dostosowac zajecia
i catg organizacje
praktyk do potrzeb ich
uczestnikow.

Dtugi czas, ktéry
nalezato poswieci¢ na
uzupetnienie ankiety,
a takze problemy
z ustandaryzowaniem
odpowiedzi wptyngt na
zmiane tresci ankiet.

W efekcie, czego proces

wypetniania  ankiet
prostszy i szybszy.

byt

Zbadanie
trwatosci i
efektywnosci
projektu.

Aby sprawdzi¢ trwatos¢ i
efektywnosc¢ Projektu
,Od ziarenka do
bochenka” potrzebny
jest czas, pozwalajgcy
na wdrozenie nowych
umiejetnosci przez
nauczycieli i przetozenie
ich na prace z uczniami.
Niemozliwym jest
zdiagnozowanie, w
jakim stopniu projekt
przyczyni si¢ do wzrostu
umiejetnosci rowniez
wsrod ucznidw.

Aby zbadac¢ trwato$c¢

i efektywnosc¢ projektu
nalezy dokonac¢ kolejne
badanie ewaluacyjne.

W celu sprawdzenia
trwatosci efektywnosci
praktyk, zaleca sie
dokonanie ponownego
badania ewaluacyjnego,
analizujgcego
efektywnosc i trwatosé
realizacji praktyk w rok po
ich zakonczeniu.

Analiza ta powinna oceni¢
stopien implementac;ji
zdobytej wiedzy i
umiejetnosci do programu
nauczania wraz z jej
determinantami.

Zespot

ewaluacyjny

Nalezy nadmienic, ze powyzsze rekomendacje sg wskazowkami, optymalizujgcymi dziatania zwigzane z przygotowaniem

i przeprowadzeniem  praktyk.

Nie nalezy ich

rozpatrywac w

kategoriach

bledéw

organizatoréw

praktyk.
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Podsumowanie

1.

W opinii uczestnikéw i wszystkich organizatoréw projektu ,0d ziarenka do
bochenka” cel gtowny projektu, czyli wypracowanie w Scistej wspotpracy
z przedsiebiorcami i szkotami zawodowymi nowego podejScia do nauczania
praktycznego w branzy piekarsko-cukierniczej, w kompleksowej koncepcji ,,od
pola do stotu” zostat osiggniety. Udziat w projekcie przyczynit sie do wzrostu
Swiadomosci nauczycieli odnosnie mozliwosci nawigzania wspotpracy
z lokalnymi przedsiebiorstwami z branzy piekarniczo-cukiernicze;.

Uczestnicy praktyk, ze wzgledu wyposazenie ich w pakiet materiatow bedg
mogli w istotnym stopniu zweryfikowac tresci prowadzonych przez siebie zajec.
Trudnosci w pozyskiwaniu srodkéw finansowych mogg by¢ istotnym
problemem przy wdrazaniu nowych, zaktualizowanych programow nauczania.
W  Srodowisku nauczycieli przedmiotéw zawodowych oraz instruktorow
praktycznej nauki zawodu zaleca sie udziat w ré6znego rodzaju szkoleniach,
kursach, studiach podyplomowych (minimum co 5 lat) celem aktualizaciji
posiadanej juz wiedzy teoretycznej oraz nabyciem nowych umiejetnosci
praktycznych. Ma to zwigzek z rozwojem technologii produkcji, ale réwniez
z ciggle zmieniajgcymi sie trendami.

Zgodnie z opiniami nauczycieli, projekt byt realizowany na wysokim poziomie
pod wzgledem merytorycznym. Jednakze pojawity sie propozycje, by
w przysztosci zrealizowa¢ kontynuacje tego dziatania, na poziomie bardziej
zaawansowanym, w odniesieniu do projektu ,Od ziarenka do bochenka”.
Zgodnie z analizg wypowiedzi nauczycieli, obok kontynuacji projektu ,Od
ziarenka do bochenka”, zaproponowano, realizacje projektu o takim samym
zakresie merytorycznym dla uczniow szkdét zawodowych.  Praktyki,
w nowoczesnym przedsiebiorstwie, pod okiem kompetentnych opiekunow
i wykwalifilkowanej zatogi, mogg okazac sie bardziej efektywne niz te, ktore
odbywane byty do tej pory, w ramach praktyk przewidzianych programem
nauczania. Wielu nauczycieli zadeklarowato cheé dalszej wspotpracy
z ekspertem kluczowym po zakonczeniu projektu, atakze che¢ rozwiniecia
wspoOtpracy swoich placowek oswiatowych z lokalnymi przedsiebiorstwami

cukierniczymi i piekarniczymi.
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10.

11.

12.

Materialy zgromadzone podczas ewaluacji pozwalajg stwierdzi¢, ze cele
szczegotowe projektu réwniez zostaty zrealizowane. Do celdw tych zalicza sie
przede wszystkim wsparcie dydaktycznej dziatalnosci proinnowacyjne;j
nauczycieli przedmiotow zawodowych, czyli np. ukazanie konkretnych
rozwigzan, ktore nauczyciele mogg wykorzysta¢ podczas lekcji czy wskazanie
kierunkéw rozwoju dla wspotpracy na linii szkota — przedsiebiorstwo.
Uczestnicy podczas praktyk wymieniali sie poglgdami miedzy sobg, szukali
nowych pomystéw, ktore bedg mogli realizowaé¢ w swojej pracy zawodowe;.
Istotng wartoscig dodang sg nawigzane kontakty interpersonalne, ktore
w przysztosci bedg mogly skutkowaé wspoétpracg pomiedzy osrodkami
ksztatcenia zawodowgo.

Zaleca sie, by te pomysty, ktore ,materializujg sie” podczas nieformalnych
rozmow uczestnikdw, zostaty spisane w formalne opracowania. Zespot
realizujgcy projekt powinien by¢ rozbudowany o specjalistéw, ktérzy by czuwali
nad realizacjg tego dziatania.

Dziatania majgce na celu promocje projektu zostaty przeprowadzone zgodnie
z wymogami. Niejednokrotnie uczestnicy wskazywali na profesjonalizm strony
internetowej, bardzo bogatej w tre$¢ oraz prostej w obstudze. Istotne byto, ze
na kazdym etapie praktyki uczestnicy mieli staty dostep do informacji,
dotyczgcych realizacji praktyk.

Ewaluacja projektu — brak zastrzezen dla tego aspektu. Po 1 edycji praktyk
dokonano zmian w testach ewaluacji poczatkowej i kohcowej. Aby uzyskac
konieczne informacje dokonano zmiany pytan otwartych na pytania zamkniete,
zachowujgc ich wczesniejszy sens.

Sugeruje sie, aby ze wzgledu na ciggle zmieniajgce sie wymagania prawne
w kwestii stosowanych dodatkdéw do zywnosci, przyszie programy praktyk,
wzbogaci¢ o zagadnienia prawa zywnosciowego.

Praktyki powinny by¢é rowniez rozbudowane o modut dotyczacy
przygotowywania materiatdw dydaktycznych i konspektow zaje¢ w oparciu

o zdobytg wiedze i umiejetnosci.
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ZALACZNIKI

Wywiady ewaluatora z uczestnikami projektu

1. Co zmotywowalo Panig/Pana do udziatu w projekcie?

Uczestniczka 1 (36 lat): Najwazniejszy powdd, dla ktdrego tutaj jestem, to mozliwosé

aktualizacji wiedzy. Dziedzina, ktorej nauczam stosunkowo szybko sie rozwija,

a uczniom nalezy przekazywac aktualne i realne informacje.

Uczestniczka 2 (46 lat): Moze najpierw, kto — moja kolezanka. A jesli chodzi o inne

motywatory, to chciatam skorzysta¢ z mozliwosci zwiekszenia wiedzy, kompetenciji.
Poza tym bardzo lubie sie uczy¢ nowych rzeczy, wiec dlaczego nie skorzystac z takiej

nadarzajgcej sie okazji?

Uczestnik 3 (41 lat): Che¢ zdobycia nowej wiedzy, zeby jak najlepiej méc dopasowac

sie do trendéw edukacyjnych. Lubie zdobywa¢ nowe umiejetnosci, a tu mam

doskonate ku temu warunki.

Uczestnik 4 (34 lata): Przede wszystkim che¢ wnikliwego poznania pracy w cukierni

i piekarni. A dodatkowo che¢ poszerzenia wiasnej wiedzy teoretycznej jak i rowniez

praktycznej.

Uczestniczka 5 (41 lat): Stwierdzitam, ze to, co proponuje sie nam w tym projekcie,

bardzo mi sie przyda. Wiedza praktyczna to klucz do naszego sukcesu edukacyjnego.

Uczestniczka 6 (38 lat): Przede wszystkim podwyzszenie kwalifikaciji.

Uczestniczka 7 (43 lata): To jest mdj pierwszy projekt, nie uczestniczytam jeszcze

w zadnym projekcie dla nauczycieli. Kolezanki z pracy byly we wczesniejszej grupie,

znalaztam informacje na stronie i w ten sposéb sie tutaj znalaztam.
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Uczestniczka 8 (38 lat): Przede wszystkim dalsze doksztatcanie sie w tej branzy.

Uczestniczka 9 (52 lata): Bardzo chciatam udoskonali¢ swoje kompetencje

zawodowe.

Uczestnik 10 (47 lat): Motywatoréw byto duzo, ale przede wszystkim zainteresowata

mnie poruszana tematyka z zakresu cukiernictwa i piekarnictwa. Mam oczywiscie
swoje powody, poniewaz w szkole, w ktérej nauczam, od niedawna pojawit sie
wiasnie aspekt piekarnictwa i cukiernictwa. Zalezy mi, wiec na tym, by zobaczyc, jak

to wyglada w praktyce a nie tylko w teorii.

Uczestniczka 11 (28 lat): Pierwszy powdd to to, ze jestem poczatkujgcym

nauczycielem - moj staz pracy to niecate 4 lata. Kolejnym powodem byto to, ze
pracuje w szkole, na kierunku Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych, prowadze
zajecia w klasach, gdzie jedno z zajec, to wiasnie wyroby cukiernicze. Nie ukrywam,
ze ciezko by mi bylo poprowadzi¢ te zajecia nie majgc wczesniej takiego
doswiadczenia, jakie zdobytam tutaj, przez minione dwa tygodnie. Musze przyznac,
ze uczytam miodziez bardzo teoretycznie, batam sie pokazywac¢ im rézne nowinki,
wyroby, bo sama nie potrafitam ich robi¢. Jak wiec moge pokazywacé je komus?
Bardzo dtugo szukatam projektu, ktory pozwolitby mi nauczyC sie tych wszystkich
nowosci, tych elementéw dekoracyjnych réznych ciast. | przede wszystkim samej

pocwiczyC i nauczyc¢ sie. Dlatego wtadnie skorzystatam z tego projektu.

2. Czy zrealizowane zajecia spefnily Pani/Pana oczekiwania sprzed

przystapienia do projektu?

Uczestniczka 1: Tak, jak najbardziej tak. Poszerzytam swojg wiedze, zapoznatam sie

z nowosciami, zaktualizowatam sobie rowniez wiele informacji. Co wazne, poznatam
wiele rozwigzan, ktére utatwig mi prowadzenie zaje¢ w szkolnej pracowni. To bardzo

wazne, kiedy nie ma sie do dyspozycji bogatego wyposazenia.
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Uczestniczka 2: Oczywiscie. Moje gtdbwne oczekiwanie sprzed projektu to

zwiekszenie wiedzy. Spetnione. Poznanie nowych metod, technik pracy — réwniez
spetnione. Rozwiano tez moje obawy, byto sporo praktyki, mniej teorii, opiekunowie

praktyk kompetentni. Ogdlna organizacja projektu na bardzo wysokim poziomie.

Uczestnik 3: Mysle, ze tak. Wiem wiecej, mam gtowe petng pomystéw, duzo zapatu

do pracy. Poznatem tez wielu ciekawych ludzi. Czy trzeba chcie¢ czego$ wiecej?

Uczestnik 4: Tak, jestem w petni usatysfakcjonowany catym Projektem i sposobem

przekazywania wiedzy teoretycznej i praktycznej.

Uczestniczka 5: Tak, jestem pozytywnie zaskoczona wysokim poziomem organizaciji

tego projektu. Bardzo zréznicowana tematyka zajeC bezsprzecznie przyczynita sie do

zwiekszenia moich kompetenciji.

Uczestniczka 6: Tak!

Uczestniczka 7: Tak, jak najbardziej.

Uczestniczka 8: Tak, tego sie spodziewatam mniej wiecej. Chodzito mi o praktyczne

zastosowanie mojej wiedzy, szczegolnie w branzy piekarskiej.

Uczestniczka 9: Oczywiscie, dawno nie spotkatam tak dobrze przygotowanego

projektu. Wszystko jest super zorganizowane. Opiekunowie o bardzo wysokich

kompetencjach i umiejetnosciach. Bardzo mi pomaogt ten projekt w moim rozwoju.

Uczestnik 10: Jak najbardziej. Jak juz zostato nadmienione, Zze chciatbym poznaé

funkcjonowanie zaktadéw od strony praktycznej. Podczas praktyk, mamy czynny
kontakt z produkcjg, dodatkowo, istnieje mozliwos¢ poznania konstrukcji oraz zasady
dziatania danego urzgdzenia. Z petng, wiec odpowiedzialnoscig moge potwierdzic, ze

realizowany projekt spetnit moje oczekiwania.
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Uczestniczka 11: Tak, jak najbardziej tak. Moglismy jednoczesnie pracowaé

i zadawac pytania. Byto ich bardzo duzo, ale zadne nie pozostato bez odpowiedzi.
Opiekunowie byli przygotowani na bardzo wysokim poziomie merytorycznym.

3. Jak 10 dni praktyk, Pani/Pana zdaniem, wpfynie na prace zawodowg

i w jaki sposob przelozy Pani/Pan te wiedze w swojej praktyce

edukacyjnej?

Uczestniczka 1: Jak juz wspomniatam, podczas praktyk tutaj nauczytam sie wielu

nowych rzeczy, przypomniatam i wypracowatam pewne metody, ktére utatwig mi
prace z uczniami w pracowni. Poznatam takze ,od podszewki” tryb pracy w piekarni,
cukierni, mtynie, wiec bedzie mi tatwiej ukierunkowywaé swoich ucznidéw, by wiedzieli,

co ich czeka w przysztej pracy.

Uczestniczka 2: Poszerzytam swoj warsztat, jestem bardziej pewna wiedzy, ktorg

posiadam. Wiem, ze jest to odzwierciedlenie rzeczywistosci a nie teoria, ktéra nie ma
realnego podparcia. To z pewnoscig da mi wieksze pole do dziatania na linii

ja—uczen.

Uczestnik 3: Poznatem rzeczywiste warunki pracy, a to jest niezwykle wazne, bym
mogt ukierunkowac swoich uczniow. Podciggnatem swojg wiedze praktyczng, ktorej
niedociggniecia dostrzegatem na co dzien. Generalnie wiem wiecej, a po to wtasciwie

tu przyjechatem.

Uczestnik 4: Na pewno podniostem mojg wiedze teoretyczng, co urozmaici moje
zajecia praktyczne o wszystkie aspekty, ktére tutaj poznatem. Jest jeden mankament
— w szkole nie mamy takiego sprzetu jak tu. Ale nasi opiekunowie tak nam pokazywali
wszystkie rzeczy, ze bez problemu mozemy odwzorowac je na takim sprzecie, na
takich urzadzeniach, ktore mamy w szkole. | to na pewno, nie tylko mi, ale tez

pozostatym uczestnikom, podniesie jako$¢ nauczania
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Uczestniczka 5: Jak juz wspomniatam, bardzo zrdéznicowana tematyka zajec

spowodowata, ze udoskonalitam swaoj warsztat zawodowy. Z pewnoscig pomoze mi to
wprowadzi¢ pewne nowe metody uczenia moich uczniow. Bede w stanie wiecej im

pokazac, bardziej ich zainteresowac.

Uczestniczka 6: Na pewno potgcze zdobytg wiedze praktyczng z teorig, ktorg juz

wczesniej poznatam i ktorg wyktadatam podczas pracy z uczniem.

Uczestniczka 7: Na pewno wykorzystam na zajeciach, zarowno z teorii jak i praktyki.

Mamy akurat w mojej szkole cukiernikbéw, prowadze tez zajecia z branzy piekarsko-
cukierniczej, takze Projekt idealnie dopasowany do moich potrzeb. Wiedze
wykorzystam rowniez ukfadajgc programy z tego wzgledu, ze mamy w mojej szkole
takg mozliwos¢, ze mozemy sobie sami uktada¢ programy. Nie korzystamy

z gotowych, wiec na pewno czesc tematdéw wykorzystam w przyszitosci.

Uczestniczka 8: Wprowadze pewne zagadnienia na zajeciach praktycznych,

szczegolnie formowanie chatek. Ale tez te wszystkie piekarnicze aspekty, ktorych nie
znatam, cukiernicze receptury, ktore tutaj dostalismy. To sg takie realne dziatania,
ktére mozna przetozy¢ na zajecia praktyczne z uczniami. Mam réwniez sporo
dokumentacji zdjeciowej z zaje¢, wiec bede miata mozliwos¢ pokazaé dzieciom

zaktad inny od tego, w ktérym sg na szkolnej praktyce.

Uczestniczka 9: Najbardziej ucieszy sie mitodziez, ze bedg mieli tak Swietnego

fachowca, praktyka. Bedg mogli z tego korzystac. Polepszy sie jakos¢ prowadzonych

przeze mnie zajec, poniewaz wszystko, co tutaj robilismy jest bardzo przydatne.

Uczestnik 10: Zdobyta przeze mnie wiedza jak najbardziej wptynie na mojg prace

zawodowg. Przede wszystkim umozliwi zorganizowanie zaje¢ w nieco inny sposob,
niz do tej pory. Bede mogt zwréci¢ wiekszg uwage na manualne zajecia, a takze
w wiekszym stopniu urozmaici¢ te i inne ¢wiczenia. Czyli nie tylko tradycyjne wyroby,
ktére sg objete klasycznym programem nauczania, ale moge wyjs¢ poza ramy

programu nauczania.
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Uczestniczka 11: Bede starata sie przekaza¢ uczniom wszystko to, czego sie tutaj

nauczytam. Bede im demonstrowaC swoje umiejetnosci i bedziemy probowali tez

wspolnie je rozwijac.

4. Jakie trudnosci badz ograniczenia we wdrozeniu zdobytej wiedzy moze

Pani/Pan napotkaé¢ w przekazywaniu tej wiedzy uczniom?

Uczestniczka 1: Na obecng chwile na pewno finansowe. Pracownie szkolne nie sg

wyposazone w nowoczesny sprzet, dodatkowo realizacja zaje¢ dydaktycznych bardzo
czesto zwigzana jest z zakupem réznych produktéw spozywczych. Jakkolwiek,
postaram sie wprowadzi¢ kilka zmian do programu nauczania, aby stat sie on bardziej

interesujacy i praktyczny.

Uczestniczka 2: O motywacje i che¢ wspdtpracy ze strony ucznidow raczej sie nie

obawiam, natomiast problem moze sprawi¢ brak pieniedzy na wyposazenie pracowni

w szkole. Ale w tym zakresie tez postaram sie cos zdziata¢

Uczestnik 3: Mam nadzieje, ze moi uczniowie bedg chcieli ze mng wspodtpracowac,
licze na nich i wierze w nich. Bardziej boje sie tego, ze nie bedziemy mieli na czym
pracowac. Kazdy zna realia szkolnych pracowni, kazdy wie, jak sg wyposazone. Ale

mam nadzieje, ze i tu cos uda sie zaradzic.

Uczestnik 4: Problemem wytgcznie jest sprzet specjalistyczny do produkowania tego
wszystkiego. Ale tu powtdrze, opiekunowie tak przekazali nam wiedze, ze te braki
mozemy staraé¢ sie omingé w konkretny sposob i korzysta¢ ze sprzetu, ktéry mamy

w placowkach oswiatowych.

Uczestniczka 5: Nie mam takich mozliwosci sprzetowych i produktowych w mojej

szkole.

Uczestniczka 6: Nasze gtéwne trudnosci pojawiajg sie w kwestii wyposazenia,

sprzetu, czesci surowcow, ktére nie sg ogdlnie dostepne uczniom. Pozyskanie ich jest
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mozliwe ewentualnie przy zakupie wigkszych partii przez zaktady produkcyjne. Nie

bedzie natomiast problemu z zaangazowaniem uczniow.

Uczestniczka 7: Z pewnoscig finansowe, nie bede mogta sobie pozwoli¢, zeby kupi¢

takie surowce czy potprodukty. No i drugie, dotyczy to wyposazenia, poniewaz nie

mam takiej pracowni, jak tuta;.

Uczestniczka 8: Najwiekszym problemem zawsze sg surowce. Moje zajecia

prowadzone sg w takim systemie, ze nikt nie funduje nam produktéw, dzieci majg
ograniczone fundusze. W ciggu miesigca muszg mie¢ pienigdze by zabezpieczy¢
4 lekcje. A surowce w branzy cukierniczej sg bardzo drogie, przyktadem moze byc¢
czekolada. Staram sie wiec prowadzi¢ te zajecia w formie pokazowej. Ten aspekt jest
dla mnie najbardziej problematyczny. Poza tym wyposazenie techniczne pracowni,
w szkole nie ma urzgdzenia typu temperowka do czekolady czy inne, specjalistyczne,
do zdobienia ciast. Zupetnie inaczej pracuje sie na sprzecie do produkcji

przemystowej.

Uczestniczka 9: Niestety wyposazenie naszych pracowni w szkofach jest na bardzo

niskim poziomie. A druga rzecz, to surowce, ktére bardzo trudno zakupié. one sg
niestety bardzo drogie. | to jest najwieksza przeszkoda, ze mtodziez nie bedzie mogta

na nich pracowac.

Uczestnik 10: Podstawowy problem w szkole to ktopoty ze zdobyciem produktow oraz

z dostepnoscig do maszyn. To jest najwieksza bolgczka, poniewaz pracujemy na
sprzecie przestarzatym a na fotografii czy ilustracji nie da sie wszystkiego pokazaé
tak, jak to wyglada w realnym Swiecie. | to jest gtdwny problem, bo po udziale
w projekcie bedziemy mieC znacznie wieksze umiejetnosci. Ale mozemy nie miec
mozliwosci wykorzystac ich w petni. Mimo wszystko postaramy sie wykorzystaé jak

najlepiej sie uda.

Uczestniczka 11: Na pewno brak srodkow i to, co sie z tym wigze, czyli

niedostosowanie i nieodpowiednie wyposazenie pracowni gastronomicznych. Mimo
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wszystko sprobujemy sobie z tym radzi¢. Jest jeszcze problem zwigzany z tym, ze
miodziez, z ktérg prowadze zajecia praktyczne, nie ma wystarczajgcych mozliwosci

finansowych, by kupowac sktadniki na zajecia praktyczne.

5. W jaki sposob moze Pani/Pan przeciwdziata¢é tym trudnosciom,

ograniczeniom. Czy w ogole Pani/Pan moze?

Uczestniczka 1: Zbyt duzych mozliwosci niestety nie mam. Przedstawie propozycje

dyrekcji, moze uda sie np. nawigza¢ wspoétprace z lokalnymi zaktadami. Sprawa jest

otwarta, wiec przekonam sie o tym dopiero.

Uczestniczka 2: Na pewno porozmawiam z wtadzami mojej szkoty, czy sg jakies

realne pienigdze, ktére mozna przeznaczy¢ na doposazenie pracowni. Teraz tylko
to przychodzi mi do gtowy, ale na pewno bede starata sie szuka¢ tez inne

rozwigzania.

Uczestnik 3: Braki w wyposazeniu na pewno postaram sie uzupetnié tymi
rozwigzaniami, jakie nam pokazywano podczas praktyk. To bardzo sensowne
i pomocne. Licze rowniez na przychylnos¢ dyrekcji i by¢c moze poszukamy zrodet

finansowania na doposazenie pracowni.

Uczestnik 4: Tak, jak wspomniatem, tylko i wylgcznie problemem jest sprzet
specjalistyczny do produkowania tego wszystkiego. Ale tu powtorze, opiekunowie tak
przekazali nam wiedze, Zze te braki mozemy stara¢ sie omingé w konkretny sposob

i korzysta¢ ze sprzetu, ktory mamy w placowkach oswiatowych.

Uczestniczka 5: Po powrocie z projektu, bede chciata usig$¢ z dyrekcjg i koledamiz

pracy do stotu i przemysleC, jakie dziatania moglibysmy podjgé wspdinie. Bez

zaangazowania dyrekcji i pracownikéw, sama nic nie zdziatam.

Uczestniczka 6: W jaki$ sposob na pewno bym mogta, wspotpracujgc z zaktadami

typu piekarnia, typu cukiernia. Ewentualna wspétpraca mogtaby polega¢ na tym, ze
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mozemy czesciej i wiecej wysytaC uczniow do wyznaczonych zaktadow pracy. Albo

wspotpracowac na zasadzie sponsoringu surowcow.

Uczestniczka 7. Chyba mam niewielki wptyw jako jedna osoba aczkolwiek pewnie

przedstawie problem na Komisji Przedmiotéw Zawodowych. W szkole podyskutujemy

na ten temat.

Uczestniczka 8: Staram sie uskuteczniaC pewne rzeczy, poniewaz mam kontakt

z firmami branzowymi, czyli np. hurtownikami dla branzy cukierniczej i piekarskiej.
Staram sie czesto wykorzystywaé te znajomosci i pozyskiwa¢ surowce. Dostajemy je

na konkretng lekcje.

Uczestniczka 9: Mogtyby na to wptyng¢ projekty unijne, wtedy zostatyby doposazone

szkoty. Przydatby sie tez sponsoring zewnetrzny, ktéry datby nam szanse na

wykorzystanie niektorych surowcow, na ktére na pewno miodziezy nie bedzie stac.

Uczestnik 10: Jak najbardziej tak. Caty czas zgtaszamy zapotrzebowanie na
sktadniki, sprzet, bierzemy udziat, przynamniej w mojej szkole, w réznych projektach,
ktére pozwalajg na dofinansowanie i doposazenie bazy sprzetowej. Uczestniczylismy
w projekcie gastronomicznym, w ktorym miasto dokupito nam taki sprzet, ze szkota
zwyczajnie nie bytaby w stanie sfinansowac¢ go sobie sama. Staramy sie robi¢ to, na

co pozwala nam i czas i mozliwosci.

Uczestniczka 11: Staram sie szuka¢ jakis rozwigzan, sponsoringu, by w pewnym

stopniu pozyskaé te surowce, ktére mtodziez musi wykorzystywac, by przygotowac te
dania. Ale tez nie wszystko moge zorganizowac. Podstawowym problemem jest to, ze
miodziez czesto nie ma pieniedzy na takie codzienne skfadki. Staramy sie to jakos
rozwigzywac, np. poprzez prace grupowg a nie indywidualng, gdzie sktadka rozktada

sie na kilka osdb i jest odpowiednio nizsza.
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6. Czy zostala Pani zachecona/Pan zachecony przez organizatorow do

wyrazenia opinii o programie, wprowadzenia zmian?

Uczestniczka 1: Tak, jak najbardziej, mielismy takg mozliwos¢, aczkolwiek nie

zauwazytam jakiej$ wiekszej potrzeby, zeby cos zmienia¢, poprawia¢. Program byt
obszerny ale dostosowany do czasu, jaki tu spedzilismy. Drobne rozszerzenia

programu wychodzity naturalnie, podczas zajec.

Uczestniczka 2: Tak, moglismy przedstawia¢ swoje sugestie, ale mysle, ze program

jest optymalny, nie trzeba w nim nic zmieniac.

Uczestnik 3: Tak, ale nic nie sugerowatem, bo nie byto takiej potrzeby.

Uczestnik 4: Tak, jednak nie czutem takiej potrzeby, by co$ modyfikowac.

Uczestniczka 5: Tak, oczywiscie.

Uczestniczka 6: Tak, na biezgco.

Uczestniczka 7: Tak, oczywiscie.

Uczestniczka 8: Z mojej strony zadnych sugestii nie byto, praktyki sg ciekawe, jestem

mile zaskoczona. To moje drugie bgdz trzecie praktyki, tutaj sie nami zajmuja, nikt nie
traktuje nas jak zto konieczne. Bardzo otwarci ludzie, odpowiadajg na wszystkie

nasze pytania, nie majg przed nami tajemnic.

Uczestniczka 9: Tak, w zasadzie na kazdym kroku.

Uczestnik 10: Jak najbardziej. MogliSmy zgtasza¢ wtasne inicjatywy, pomimo tego, ze

realizowany program byt bardzo ambitny. Zawierat wszystkie te nowosci, ktére

obowigzujg obecnie w piekarnictwie i cukiernictwie.
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Uczestniczka 11: Jak najbardziej tak. | korzystaliSmy z tego, pomimo obszernosci

stworzonego programu.

7. Czy poznata Pani/ poznal Pan potrzeby przedsiebiorcow w zakresie

kompetencji absolwentéow?

Uczestniczka 1: Tak, w jakiej$ czesci na pewno. Podczas praktyk w cukierni, piekarni
i mtynie miatam mozliwo$¢ poznania ,od podszewki’, jak wyglada praca w tych
zaktadach oraz czego sie oczekuje od pracownika. Dzieki temu bede wiedziata, na co

zwroci¢ uwage, kiedy bede prowadzic¢ zajecia.

Uczestniczka 2: Tak, bede wiedziata, na co zwroci¢ szczegdlng uwage. Uczniowie

muszg zaczgC poruszac sie w rzeczywistym srodowisku pracy, by po zakonczeniu

szkoty by¢ konkurencyjnym na rynku pracy.

Uczestnik 3: Tak, sporo juz wiedziatem, poniewaz staratem sie byC na biezgco.
Jednak wejscie w to srodowisko ,,od kuchni” dato mi lepszy obraz oczekiwan wobec

ucznidéw jako przysztych pracownikéw.

Uczestnik 4: Tak, poznalismy ich bardzo wiele. Potrzeby sg takie, zeby wiecej
miodych ludzi zachecaé do pracy w piekarni, w cukierni, bo to jest naprawde fajna
i kreatywna praca. Jest ciezka, ale bardzo motywujgce byto to, kiedy rozmawialiSmy
z pracownikami, nie tylko z opiekunami. Kiedy patrzyliSsmy, jak oni pracuja.
W zasadzie wszyscy wyrazali sie pozytywnie o swojej pracy. Bedziemy sie staraé
w naszych placowkach oswiatowych promowac¢ mozliwo$s¢ pojscia na kierunek

piekarnictwo-cukiernictwo.

Uczestniczka 5: Tak, poznatam. W takich zaktadach jak ten, potrzeba miodych,

myslgcych ludzi. Bardzo istotna jest wiedza praktyczna, ale sg to tez rzeczy, ktérych

miody pracownik moze sie nauczyc.
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Uczestniczka 6: Tak, na pewno wymagania wobec uczniow, przysztych pracownikow

w tych zawodach sprowadzajg sie do wytrzymatosci fizycznej i umiejetnosci
dostosowania sie do réznych sytuacji. | przede wszystkim odpowiedzialnosé.

Odpowiedzialnos¢ powinna by¢ w zasadzie na pierwszym miejscu.

Uczestniczka _7: Akurat w mojej szkole dosy¢ sciSle wspotpracujemy

Z przedsiebiorcami, organizujemy regularnie spotkania, monitorujemy te potrzeby, bo
nasi uczniowie uczestniczg w innych programach unijnych. JesteSmy wiec na

biezgco, jesli chodzi o wymagania pracodawcow.

Uczestniczka 8: Ogoblnie znam te potrzeby, poniewaz mam codzienny kontakt

z przedsiebiorcami. Gtéwnie dziata to na zasadzie zwracania uwagi, czego uczen
jeszcze nie potrafi. Nalezy pamietaC, ze wszystko w zasadzie zalezy od zaktadu,
ktory szkoli. Ja wiem, jakie powinny by¢é wymagane kwalifikacje, programy znamy
wszyscy doktadnie. Natomiast to, ze nie wszystko uda sie osiggngc¢ realizujgc caty
progeram, np. wiedze teoretyczng, jest tez nie do konca zalezne od nas. Ciezko
przygotowa¢ do egzaminu kogos, kto nie byt na 70% zajeé. To samo dzieje sie na
praktykach. Uczniowie opuszczajg zajecia. Normg jest, ze praktyki zaczyna sie od
zaje¢ pomocniczych, uczen nie dostaje od razu do wykonania tortu. Uwazam, ze jesli

kto$ chce sie nauczyg, to to zrobi, musi tylko wykazac inicjatywe.

Uczestniczka 9: Mysle, ze tak. Powotam sie przede wszystkim na kompetencje

miekkie, czyli praca w grupie. W takich zaktadach raczej ciezko o prace indywidualng.
Ponadto lojalnos¢ wobec pracodawcy i pracowitos¢. To sg wedlug mnie

najwazniejsze cechy, ktére powinien posiada¢ pracownik

Uczestnik 10: Tak, udato sie pozna¢ oczekiwania wzgledem absolwentéw. Przede

wszystkim samo narzuca sie, ze konieczna jest znajomos¢ nowych urzgdzen
wykorzystywanych w zaktadach produkcyjnych. Pracodawcy oczekujg, ze uczen,
cho¢ w minimalnym zakresie bedzie potrafit porusza¢ sie wokoét tego nowoczesnego
sprzetu. No a szkota nie jest niestety w stanie przygotowac go to tego tak, jakbySmy

sobie tego wszyscy zyczyli.
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Uczestniczka 11: Tak, jak najbardziej tak. Wydaje mi sie, ze wazna jest znajomos¢,

nawet niewielka, nowego sprzetu. Najlepsze jest to, Ze bedac tu moge robi¢ zdjecia
i dokumentowac wszystko to, co mogtam zobaczyé. Cho¢ w ten sposéb postaram sie

pokazac to wszystko uczniom.

8. Czy Pani/Pana zdaniem dziatania przewidziane w projekcie pozwola na
wypracowanie w $cistej wspéipracy z przedsiebiorcami i szkofami
zawodowymi nowego podejscia do nauczania praktycznego w branzy

piekarsko-cukierniczej?

Uczestniczka 1: Tak, potrzebnych jest troche checi z obydwu stron — szkot

i przedsiebiorcow. Kazda ze stron na tym skorzysta, moze przedsiebiorcy bardziej,
poniewaz na rynek zostang wypuszczeni pracownicy o kwalifikacjach

odpowiadajgcych potrzebom pracodawcow.

Uczestniczka 2: Licze, ze tak wilasnie bedzie. Jesli przedsiebiorcy wyciggng do nas
reke, to na pewno z tego skorzystamy i bedziemy nawigzywac¢ wspotprace. Sami na
pewno tez wyjdziemy z inicjatywa, poniewaz kazdy doskonale wie, jak wazna jest

wiedza praktyczna.

Uczestnik 3: Wydaje mi sie, ze tak. Dziatania te byty tak zaplanowane, by przyniosty

zamierzone skutki. Wierze, ze tak bedzie.

Uczestnik 4: Sadze, ze tak, poniewaz tu na praktykach jest bardzo duzy nacisk
wiasnie na ¢wiczenia praktyczne, co ma dla mnie duzg wartos¢ merytoryczng. My
jako nauczyciele mamy wiekszg baze teoretyczng, tu poznaliSmy nowe rzeczy od
strony praktycznej. UstyszeliSmy wiele informacji i wskazoéwek, co robilismy Zle,
a opiekunowie pokazali nam, jak wykonywa¢ to odpowiednio dobrze. Te wszystkie
informacje przekazemy uczniom, by zmotywowaé ich do zawodéw z zakresu

piekarnictwa, cukiernictwa i praktyk w nowoczesnych przedsiebiorstwach.
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Uczestniczka 5: Zapewne tak. Przedsiebiorcy, mam nadzieje, bedg bardziej otwarci

na naszych uczniéw, na pokazywanie im zaktadow pracy. Im tez zalezy na tym, by

spod naszych skrzydet wychodzita wykwalifikowana kadra.

Uczestniczka 6: Trudno mi jest stwierdzi¢c po 10-dniowych praktykach, czy bytabym

w stanie jako jedna osoba, jako jeden nauczyciel z mojego Zespotu Szkot, wptynagé na
zaciesSnienie takiej wspotpracy. Mysle, ze jezeli wiekszos¢ nauczycieli odbywataby
takie praktyki z pewnoscig bytoby o niebo tatwiej znalez¢ jakg$ ni¢ porozumienia. Ale
bodziec do dziatania jest, chociazby w kwestii wysytania uczniéw na praktyki czy na
zwiedzania takich zaktadow pracy. Aczkolwiek nie wszystkie zaktady sg chetne, zeby
uczniowie mogli cho¢ odwiedzi¢ na jeden dzien i zobaczy¢ linie technologiczng na
przyktad. Ale widze takie mozliwos$ci, cho¢ to w wiekszosci sg checi pracodawcy, nie

do konca zalezne od nas.

Uczestniczka 7: Na pewno pomoga.

Uczestniczka 8: Nad tym mys$lg wielcy, my mamy dopiero podstawy programowe

trzeci rok. Kto$ napisat te podstawy, sg lepsze, gorsze, my jako nauczyciele musimy
sie do nich dostosowac¢. Tak samo muszg sie do nich dostosowacé przedsiebiorcy,
u ktérych odbywajg sie zajecia praktyczne. Uwazam, ze niewiele sie zmieni, jestem w
tej branzy od 30 lat i bez r6znicy. Pomimo tych nowosci ja ciggle ucze tego samego.
Wiedza zmienia sie w aspekcie technologicznym, uczen musi znaé¢ maszyny,
produkty, jak reaguja, jak mozna na nich pracowac. Musi sie nauczy¢ zawodu i

przede wszystkim myslec.

Uczestniczka 9: Mysle, ze jak najbardziej tak. Natomiast wspolnych projektow jest

zdecydowanie za mato. Na rynku ciggle cos$ sie zmienia, a nauczyciele muszg te
wiedze zdobywaé, aktualizowa¢. Uwazam, ze jest to jedna z lepszych form,
wyjazdowa, integracyjna, zapoznawcza, z wymiang zdan miedzy réznymi

srodowiskami, z réznych czesci kraju.
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Uczestnik 10: Mam nadzieje. W naszej szkole rowniez, po poznaniu tej gatezi

dziatalnosci, bedziemy chcieli nawigzac scislejszg wspotprace z sektorem piekarzy,

moze jakimis mniejszymi zaktadami. Jak najbardziej tak!

Uczestniczka 11: Tak, uwazam, ze tak. Nawet to, ze taki zaktad jak Pana

Szabelskiego umozliwia w ogdle zobaczenie go ,od kuchni”’. Poszukiwatam dla
miodziezy miejsc na praktyki ale niektore zaktady nie zgadzajg sie i nie chcag
wspotpracy. Nie wiem, czym jest to spowodowane. Ale sg tez miejsca, gdzie mtodziez

moze praktykowac.
9. Jak Zespot Zarzadzajacy Projektem i Opiekunowie praktyk przyczynili sie
do podtrzymania badz wzrostu Pani/Pana motywacji do pracy na

obecnym poziomie?

Uczestniczka 1: Byli przede wszystkim bardzo otwarci na nas, chetni do pomocy, do

udzielania wskazowek. A czym nas motywowali? Na pewno tym, ze ciggle robilismy

nowe rzeczy, wiec nie byto czasu na znuzenie.

Uczestniczka 2: Otwarto$¢ i che¢ wsparcia, to przede wszystkim. No i ciekawe

zajecia, to dla mnie najwazniejsze. Dzieki ciggtym nowosciom nie byto czasu
na nude. Czasami ciezko bylo opusci¢ swoje stanowisko pracy, tak sie

angazowalismy.

Uczestnik 3: Tutaj ukton z mojej strony w kierunku wszystkich organizatoréw projektu.
Wszyscy niezwykle otwarci na nasze potrzeby, czasem fanaberie. Kazdy pomagat
nam z checig, a my dzieki temu nie zniechecalismy sie. Motywacji mielismy sporo
w sobie, bo zajecia byly na tyle ciekawe, ze nie mieliSmy czasu sie nudzié.
Poczgtkowo batem sie, ze nie podotam, Zze nie bede wiedziat, co robi¢ Wiedza
teoretyczna nie gwarantuje odnalezienia sie w praktyce, aczkolwiek pomaga, co do
tego nie mam watpliwosci. Moje obawy zostaty jednak rozwiane a ja bardzo
pozytywnie wspominam i bede wspominat minione 2 tygodnie.
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Uczestnik 4: Na sukces petnej motywacji sktadajg sie starania catego zespotu.
Wszystkie problemy, nawet te najmniejsze, byly natychmiastowo rozwigzywane. Caty
zespot byt dla nas a to dawato bezpieczenstwo, ze nawet, kiedy popetnimy jakis btad,

oni pomogg nam go zniwelowac.

Uczestniczka 5: Swojg otwartoscig na nasze ucigzliwe i permanentne zadawanie

pytan. Kazdy stuzyt nam pomoca, poza tym, jak mowitam wczesniej, zajecia byty tak

roznicowane, ze nie byto mowy o utracie motywacji.

Uczestniczka 6: Duze zaangazowanie, przede wszystkim opiekunow, naszych

treneréw oraz organizacja biura wptyneta bardzo pozytywnie na nasz odbiér dziatan
realizowanych w ramach projektu. Na pewno bede poleca¢ Wasz Projekt innym

nauczycielom.

Uczestniczka 7: Od samego poczatku, kiedy sie komunikowatam z organizatorami nie

byto zadnych probleméw z informacjg zwrotng. Mailowo, telefonicznie, zaréwno biuro

jak i pozniej tutaj.

Uczestniczka 8: Motywacje mam duzg. Dzieki praktykom wiem, nad czym musze

jeszcze popracowac. Projekt ten dat mi tez sygnat, ze jeszcze moge sie wielu rzeczy
nauczyC. Jestem teoretykiem, wiec mogtam pozna¢ to wszystko od strony
praktycznej. Okazuje sie, ze wcale nie musze sie bac tego ciasta, potrafie formowac
chatki. Jesli sama to przeéwicze, bede mogta spokojnie wyjs¢, stangC przed

miodziezg i nie bede sie bata tego demonstrowac.

Uczestniczka 9: Wiele jest takich czynnikow, przede wszystkim bardzo mita,

sympatyczna atmosfera. Zespét bardzo otwarty, chetny do wspétpracy, dzielgcy sie

informacjami, pomocny.

Uczestnik 10: Otoczyli wszystkich szerokg opiekg, od dnia przyjazdu a nawet

wczesniej, zeby w petni sit przyjechac do pracy.
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Uczestniczka 11: Pierwszg sprawg jest to, ze koordynatorzy sg przyjaznie do nas

nastawieni. Do projektu ciezko jest sie dosta¢, poniewaz sg limity miejsc a duzo
chetnych. Ja jestem mtodym nauczycielem, bez wypracowanego jeszcze
doswiadczenia. Kiedy telefonowatam, by zapytaé o miejsce, zaproponowano mi
wpisanie na liste o0s6b rezerwowych. Sam poézniejszy kontakt, niemalze
comiesieczny, kiedy to pani z biura projektu informowata mnie, o postepach w mojej
sprawie. Wspotpraca miedzy nami byta super, kazdy pomagat rozwigzywacC mi

pojawiajgce sie problemy. To mdj trzeci projekt, ale chyba do tej pory najlepszy.

10. Czy w Pani ocenie dziatania informacyjno-promocyjne prowadzono
zgodnie z zalozeniami projektu i wymogami Programu Operacyjnego
Kapitat Ludzki? Czy uczestnicy praktyk znaja zrodfo finansowania

projektu?

Uczestniczka 1: Tak, uwazam, ze tak. Znam zrddio finansowania projektu, loga UE

i instytucji finansujgcej projekt zamieszczone zostaty zaréowno w dzienniczku praktyk,

jak i rbwniez na odziezy ochronne;.

Uczestniczka 2: Z tego, co wiem, tak. Poinformowano nas o zrédtach finansowania,

wiec moge uznac, ze tak.

Uczestnik 3: Oj, nie jestem specjalistg w tej dziedzinie, ale zrédio finansowania

projektu znam, logo tez.

Uczestnik 4: Dziatania informacyjno-promocyjne byly na dobrym poziomie -

przyktadem jest swietna strona internetowa. Dostep do tej strony internetowej,
mozliwo$¢ pobrania wszystkich zatgcznikéw potrzebnych do wystania aplikacji, to jest

na naprawde wysokim poziomie.

Uczestniczka 5: Tak.

Uczestniczka 6: Tak.
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Uczestniczka 7: Tak, jak najbardziej.

Uczestniczka 8: Tak, znam réwniez zrédto finansowania projektu.

Uczestniczka 9: Mysle, ze tak.

Uczestnik 10: Tak. Jak najbardziej, przynajmniej w tym srodowisku, w ktérym ja sie

obracam byt pozytywny oddzwiek. Do szkoty przychodzity ulotki, foldery, do ktérych
mozna byto zajrzeé, jakie$ materiaty. Poza tym poczta pantoflowa, ludzie informowali

sie wzajemnie o realizowanym projekcie.

Uczestniczka 11: Tak. Bardzo wygodne jest to, ze wszystkiego mozemy sie

dowiedzie¢ ze strony internetowej. Jest bogata, obszerna.

11. Czy wziefaby Pani/wzigtby Pan udzial w podobnym projekcie raz

jeszcze?

Uczestniczka 1: Oczywiscie, w miare moich mozliwosci czasowych, jak najbardziej
tak.

Uczestniczka 2: Pewnie, ze tak, czekam na kolejne dziatania.

Uczestnik 3: Pewnie! A planujg juz cos nowego?

Uczestnik 4: Od razu!

Uczestniczka 5: Z wielkg przyjemnoscia.

Uczestniczka 6: Oczywiscie, ze tak.

Uczestniczka 7: Tak, gdyby to zalezato tylko ode mnie, to jak najbardziej.
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Uczestniczka 8: Jak najbardziej. Jestem za takim projektem.

Uczestniczka 9: Oczywiscie, ze tak.

Uczestnik 10: Jak najbardziej! Oby tylko pasowaty terminy i byta zgoda dyrekc;ji.

Uczestniczka 11: Oczywiscie, jak najbardziej.
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Wywiad ewaluatora z opiekunem praktyk — Maciejem Szabelskim

1. Jak ocenia Pan realizacje praktyk pod wzgledem merytorycznym
i praktycznym, czy udafto sie wypracowaé przyjete wczesniej zalozenia

wspoipracy z praktykantami?

Maciej Szabelski: Ze wzgledu na jednolity program praktyk, zajecia w poszczegdlnych
grupach wygladaty niemalze identycznie. Réznice zalezaty od ciekawosci nauczycieli,
pytan, ktore zadawali, czy tez dodatkowych zagadnien, ktére chcieli poruszy¢. Kazda
edycja byta na bardzo wysokim poziomie merytorycznym i praktycznym. Co do
zatozen, to oczywiscie, udato sie je wypracowac. Po zrealizowaniu tylu edycji praktyk

niewiele mogto nas zaskoczyc.

2. Jak wygladata Pana wspoéipraca z uczestnikami praktyk, czy czesto

zadawali pytania dotyczace tego, czym sie aktualnie zajmowali?

Maciej Szabelski: Niemalze wszyscy nauczycieli byli chetni to zgtebiania wiedzy. Nie
przeszkadzato im, ze pracujg fizycznie. Pytania, oczywiscie, pojawiaty sie. Jak juz
wspomniatem, ich natezenie i kierunki zalezaty od grupy. Nauczyciele wykorzystywali

to, co im proponowalismy w 120%.

3. Jak ocenia Pan zaangazowanie i motywacje nauczycieli do poznawania
nowego dla nich aspektu wiedzy praktycznej, czy sq chetni do pracy

fizycznej?
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Maciej Szabelski: Byli bardzo zmotywowani, cho¢ poczatkowo nieco obawiali sie, czy

poradzag sobie np. z obstuga urzadzen. Ale radzili sobie
Z naszg pomocg i swoim zaangazowaniem. Jesli chodzi o prace fizyczng
dostosowywali obowigzki do swoich sit.

4. Jak wygladata pana wspoéipraca z ekspertem kluczowym?

Maciej Szabelski: W zasadzie mam zastrzezen. Na przestrzeni tylu edycji praktyk

wypracowalismy sobie pewien schemat dziatania, ktory powtarzalismy codziennie i

sprawdzit sie. Ekspert kluczowy wspierat nas.

5. Czy z perspektywy wszystkich edycji praktyk pojawily sie jakie$S wnioski,

refleksje?

Maciej Szabelski: Na pewno takie, ze zrobilismy duzo dobrego. Nauczyciele chcieli tu

by¢, angazowali sie i uczyli. Wazne jest, by teraz te wiedze wykorzystali.
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Wywiad ewaluatora z ekspertem kluczowym — Markiem Szabelskim

1. Jak ocenia Pan realizacje projektu w Panskim przedsiebiorstwie, czy
udato sie zachowac przyjete wczesniej reguly wspoilpracy praktykantami

i program ksztatcenia?

Marek Szabelski: Nie powiem zapewne nic odkrywczego, ale tak, udato nam sie
zrealizowa¢ zatozenia i zachowaé reguty wspotpracy z praktykantami. Sama
wspotpraca uktadata sie bardzo dobrze, nauczyciele byli zdeterminowani, chcieli sie
uczy¢, mysmy te potrzeby starali sie zaspokoi¢. Owszem, zdarzaty sie pewne
niedociggniecia. Ale porzgdkowaliSmy je na biezgco, staraliSmy sie, by nie zaktdcaty

nawet w najmniejszym stopniu przebiegu praktyk.

2. Jak wygladata Panska wspoipraca z uczestnikami praktyk, czy czesto

przychodzili po rade i wsparcie?

Marek Szabelski: RozmawialiSmy ze sobg codziennie, codziennie rano tez
spotykalismy sie, ustalaliSmy plan pracy, doradzalismy. Zdarzato sie rowniez i tak, ze
nauczyciele wracali do nas, np. z rodzing, by pokaza¢ miejsce praktyk. Po

zakonczeniu praktyk zdarzajg sie rowniez telefony z prosba o opinig, czy pomoc.
3. Jak ocenia Pan zaangazowanie i motywacje nauczycieli do poznawania
nowego dla nich aspektu wiedzy praktycznej, czy sq chetni do pracy

fizycznej czy trzeba ich dodatkowo zachecac¢?

Marek Szabelski: Nauczyciele sg teoretykami, zdajg sobie sprawe, ze muszg posigsé

tez wiedze praktyczng, ktéra jest wrecz niezbedna. Jesli dobrze przekazywaé wiedze,
muszg poznac przedsigbiorstwo niemalze od podszewki. Duza ich rola w tym, bysmy
wyksztatcili odpowiednig kadre zawodowg. Nam tez na tym zalezy, wiec robilismy, co

mogliSmy. Praca fizyczna ich nie odstraszata.
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4. Czy zdarzyto sie Panu, ze ktorys z uczestnikow poprzedniej edycji juz
po zakonczeniu praktyk kontaktowal sie z Panem, badz z opiekunami
praktyk ipotrzebowal jakiego$ wsparcia i uzupetnienia zdobytych

informac;ji?

Marek Szabelski: Jak najbardziej, mamy kontakt z uczestnikami. Cieszy nas

niezmiernie, gdy ktos dzwoni, pyta. To bardzo przyjemne moc zbudowacé taki
autorytet, ze nawet po projekcie nauczyciele myslg o nas jak o tych, ktorzy im

pomogaq i ich wespra.

5. Jak przebiegata wspoéipraca miedzy Panem, a opiekunami praktyk
dotyczgca aspektow ksztalcenia uczestnikow, czy pojawily sie jakies
rozbieznosSci w wizji przekazywania wiedzy czy jest ona wspdlna dla

wszystkich Panstwa?

Marek Szabelski: Wspotpraca byta na dobrym poziomie, mieliSmy wypracowany

sposob dziatania. Rozbieznosci réwniez nie byto. Przez tak wiele edycji pewne rzeczy

udato sie zniwelowac.

6. Jak ocenia Pan na bazie wlasnej obserwacji, kontaktéw z uczestnikami —
czy uda sie osiggna¢ giowny cel projektu, tzn. wypracowaé¢ w Scistej
wspoipracy z przedsiebiorcami i szkotami zawodowymi nowego
podejscia do nauczania praktycznego w branzy piekarsko-cukierniczej

w kompleksowej koncepcji ,,od pola do stotu”?

Marek Szabelski: Takg mam nadzieje. Przez ten caly czas w to wierzyliSmy

i wierzymy nadal. Chcemy pokazaé, jako przedsiebiorstwo, Zze mozna dobrze
funkcjonowac jednoczesnie uczgc innych. Oby to bylo takg dobrg praktykg, ktora

bedzie odwzorowywana przez nauczycieli rowniez lokalnie.

7. Jak Pan ocenia, czy projekty edukacyjne, takie jak ,,Od ziarenka do

bochenka” skierowane do nauczycieli przedmiotéow zawodowych sg
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odpowiedzig na potrzeby rynku pracy czy nalezatoby podja¢ inne
dziatania w celu wypracowania nowego podejscia do nauczania

praktycznego w branzy piekarsko-cukierniczej?

Marek Szabelski: Uwazam, ze tak, sg odpowiedzig, ale trzeba wzigé pod uwage

réwniez to, ze finansowanie kiedys moze sie skonhczy¢, dlatego dobrze by byto

wypracowac pewne strategie na linii przedsiebiorstwo — szkota.

8. Czy w trakcie Projektu pojawily sie jakies refleksje, wnioski, ktore

chciatby Pan przytoczy¢?

Marek Szabelski: Projekt byt duzym przedsiewzieciem, réwniez wytezajgcym, ale

daliSsmy rade. Licze, ze uda sie przetozy¢ to na rozwdj nowego podejscia do

nauczania w branzy piekarniczo — cukiernicze;.
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Wywiad z czlonkami zespotu zarzadzajacego projektem — Maciejem Kaminskim,
Izabelg Toryfter

1. Skad wziglt sie pomyst na realizacje Projektu ,Od ziarenka do

bochenka”?

Zespot zarzgdzajgcy: Genezy projektu nalezy szuka¢ w Piekarni Cukierni Marek
Szabelski. Wiasciciel firm z wieloletnim stazem, ktéra przyjmowata na praktyki
ucznidw z pobliskiej szkoty zawodowej, obeznana w problemach srodowiska
branzowego, w tym dotyczgcego ksztatcenia zawodowego, chciat wptyng¢ na jakosc¢
ksztatcenia w szkotach zawodowych. Zgodnie z zatozeniem, wykwalifikowani
nauczyciele mieli przygotowac do pracy w przedsiebiorstwie swoich uczniow, w
sposob odpowiadajgcy potrzebom pracodawcy, jakim jest m. in. Pan Marek
Szabelski.

2. Jak ukiadata sie wspoéfpraca z ekspertem kluczowym, opiekunami
praktyk? Czy odlegtosé biura projektu od miejsca praktyk miafa jakis

wplyw na te wspoiprace?

Zespot zarzgdzajgcy: Mielismy te przyjemnosc, ze wspotpracowaliSmy z firmag

rodzinng, czyli ludzmi, ktdrzy wspotpracujg ze sobg wiele lat, sg zgranym zespotem.

| tak naprawde z przeptywem informaciji nie byto zadnego programu.
3. Jak ukfadata sie wspofpraca w biurze Projektu? Czy byt jasny podziat
obowigzkéw? Czy moze z perspektywy czasu zmieniliby Panstwo cos

w systemie swojej pracy?

Zespot zarzadzajgcy: Oczywiscie, mieliSmy jasny podziat obowigzkéw. Jednak ze

wzgledu na to, specyfike pracy i prace wykonywane poza biurem, musieliSmy sie
uzupetniac. WspomagaliSmy sie w taki sposob, by wszystko byto zrealizowane

nalezycie.
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4. Jak wygladafa rekrutacja? Czy byt jakis konkretny klucz, schemat

postepowania?

Zespot zarzgdzajgcy: Jezeli chodzi o rekrutacje, to trzeba promocje utozy¢ tak, by

dotrze¢ do grupy docelowej, czyli do kazdego uczestnika praktyk, ktérego musielismy
zrekrutowa¢. Najwazniejsza byla kwestia zdiagnozowania srodkoéw komunikacji
marketingowej, ktéra najbardziej odpowiadata nauczycielom oraz instruktorom.
Poczagtkowo postugiwalismy sie Internetem narzedziami w nim dostepnymi, ktore sg
bardziej powszechne wsréd mtodszego pokolenia. Natomiast w naszym przypadku
najlepsze efekty w rekrutacji daty stare kanaty dystrybucji informacji, czyli opisy
projektu wystane pocztg, bezposrednie rozmowy z nauczycielami, instruktorami oraz

ich przetozonymi.

5. Z jakimi wyzwaniami musieli sie Panstwo zmierzy¢ na etapie rekrutacji?

Zespot zarzagdzajgcy: Pierwszym problemem, byty zmiany personalne w catym
zespole zarzgdzajgcych, co miato znaczny wpltyw na prowadzenie dziatan
promocyjnych i rekrutacyjnych. Po dokonanych zmianach, obecny sktad zespotu
zarzgdzajgcego poddat analizie dotychczasowy, nieefektywny przebieg rekrutacji i
wprowadzit zmiany w catej akcji promocyjnej projektu. Byto to jedno z najwiekszych
wyzwan tego projektu. Waznym byto to okreslenie, jakie formy przekazu bedg tymi,
ktdre dotrg do naszej grupy docelowej. Tutaj mieliSmy dwie rzeczy, ktdére musieliSmy
osiggng¢. ChcieliSmy dotrze¢ do dyrektorow, czyli decydentéw i réwnolegle
musieliSmy dziataC na ptaszczyznie samych przysztych uczestnikow praktyk.
Nauczycielom oraz instruktorom musieliSmy przedstawi¢ projekt jako korzysé
w odniesieniu do podniesienia wtasnych kwalifikacji, ktére bedg owocowaty
w pOzniejszej pracy nauczyciela, m.in. pozwalajgc prowadzi¢ zajecia na wyzszym
poziomie. Trzeba byto tez przekonaé dyrekcje, ze praktyki realizowane w ramach

projektu sg naprawde merytoryczne i potrzebne.
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6. Jak ukfadata sie wspéipraca z uczestnikami projektu?

Zespot Zarzadzajgcy: Wspotpraca z nauczycielami generalnie byta pomysina,

z pewnymi matymi personalnymi wyjagtkami. Ale jesli pracuje sie z tak duzg liczbg
0s0b, nie jesteSmy w stanie tego unikng¢. Poza tym biorgc pod uwage wyniki ankiet,
czy strone projektu na facebook'u, to zdecydowana wiekszosS¢ nauczycieli oraz

instruktoréw jest naprawde zadowolonych z udziatu w projekcie.

7. Czy wielu nauczycieli musiato odrzuci¢ mozliwosé udziatu w projekcie?

Jesli tak, to jakie byty tego powody?

Maciej Kaminski: Bardzo duza grupa zainteresowaych nie mogta bra¢ udziatu

w projekcie, poniewaz realizowany byt w sposéb ciggty przez 10 dni. Zwigzane byto to
ze zmiang podstawy programowej, ktdra zmienita sie w trakcie trwania projektu,
czego nikt na poczatku nie zaktadat na etapie planowania przebiegu praktyk. Problem
byla zmiana w jako$ciowym systemie rozliczania nauczycieli. | to wifasnie
spowodowato drastyczny spadek nauczycieli oraz instruktorow, ktorzy mogli
skorzystaC z tego. Jesli byty szkoty, w ktérych byt wiecej niz jeden nauczyciel czy
instruktor danego przedmiotu, byt to mniejszy problem. Natomiast jesli byt tylko jeden,
to uniemozliwiato mu to mozliwos$¢ wziecia udziatu w projekcie. Na czas nieobecnosci
takiego nauczyciela dyrekcja musiataby zatrudni¢ kogos z zewnagtrz, a to nie
wchodzito w rachube. Tak naprawde to ta podstawa programowa byta takim
najwiekszym problemem, ktory uniemozliwit nam skuteczng rekrutacje przez caty
czas. Czesciowym rozwigzaniem tej sytuacji po czesci byta organizacja praktyk
w terminie letnimi w czasie ferii zimowych, to one cieszyly sie najwiekszym
zainteresowaniem, gdzie nauczyciele mogli dysponowa¢ swoim wilasnym czasem
wedtug uznania. Jednak i to rozwigzanie nie pozwolito przyjg¢ wszystkich chetnych,
ze wzgledu na ograniczenia czasowe i logistyczne — podczas 1 edycji projekt mégt

przyjac tylko 12 oséb, zapewniajgc odpowiedni poziom praktyk.
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8. Jak reagowano na sam udzial w projekcie? Zaréwno dyrektorzy jak

i nauczyciele.

Zespot zarzgdzajgcy: Po pierwszych edycjach to jest tak, ze dobre produkty bronig

sie same, wiec z nauczycielami nie mieliSmy Zzadnego problemu. Cichy marketing
zadziatat doskonale i ta wiedza o projekcie zostata przekazana pocztg pantoflowa.
Natomiast problem z dyrekcjg byt taki, ze cze$¢ dyrektorow traktowata udziat
nauczycieli w projekcie w sposob negatywny. Panowato przekonanie, ze nauczyciele
tutaj wiecej odpoczywajg niz sie uczg. Jezeli dochodzito do jakiej$ konstruktywnej
rozmowy, to wtedy dopiero mozna byto przekona¢ dyrekcje, przedstawiajgc twarde
argumenty, czyli jaki materiat i w jaki sposob byt realizowany. PrzedstawialiSmy takze
wszystkie mozliwe korzysci, jakie ptynety z udziatu nauczycieli i instruktorow dla
placowki szkolenia zawodowego. To pozwolito dyrektorom zrozumie¢ catg idee
projektu. MieliSmy wiekszy problem 2z przekonywaniem samej dyrekcji niz

praktykantow.

9. Czy majg Panstwo jakies informacje zwrotne od nauczycieli, ktorzy

skonczyli Projekt?

Zespot zarzgdzajgcy: Oczywiscie, poza licznymi telefonami i mailami, ktére dostajemy

od zadowolonych uczestnikow, spora czeSC¢ nauczycieli zadaje nam pytania
dotyczace realizowanych w przysziosci podobne projektéw. Spotykamy sie raczej
z mitymi stowami, natomiast troche mniej mamy informacji zwrotnych na temat tego,

czy tak naprawde te praktyki przydaty sie w ich zyciu zawodowym.

10. Jak sie Panstwo ustosunkowujecie do propozycji nauczycieli, by
stworzyé kontynuacje konczacego sie projektu ,O0d ziarenka do

bochenka” jako poziomu zaawansowanego?
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Zespot zarzadzajgcy: Mysle, ze bardziej sensownym rozwigzaniem jest stworzy¢

system edukacji czy system szkolen dla nauczycieli i uczniéw, ktorzy mogliby
pozyskiwacC konkretng wiedze, utatwiajgcg im potem start w zycie zawodowe i bycie
bardziej konkurencyjnym na rynku pracy. Na szkoleniach tego typu przekazujemy
nauczycielom esencje tego, co jest im w danej dziedzinie najbardziej potrzebne.
Warto wiec bytoby sie zastanowi¢ nad tym, zeby nauczyciel razem z uczniem, czy
grupg ucznidw brat udziat w projekcie z racji tego, ze i nauczyciel mégtby podszkoli¢
umiejetnosci nie tylko zawodowe ale rowniez dydaktyczne a uczniowie zdobywaliby
konkretng wiedze, ktora pozniej na pewno owocowataby na rynku pracy. Nalezy
pamietaC, ze nie wszystkie piekarnie, czy cukiernie dysponujg tak nowoczesnym

zapleczem technicznym, jak Piekarnia Cukiernia Marek Szabelski.
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Szanowni Panstwo!

Niniejszy test, ma na celu okreslenie poziomu wiedzy i umiejetnosci z zakresu
objetego projektem ,0d ziarenka do bochenka” — doskonalenie nauczycieli szkoét
zawodowych.

Prosze o udzielenie odpowiedzi zgodnie z posiadang wiedzg i umiejetnosciami. Jesli

jakies kwestie sg Panstwu nieznane, nalezy je pomingc¢ lub wpisa¢ zwrot ,nie wiem”.

Dziekuje.
Marek Szabelski, Ekspert kluczowy

Imie i nazwisko Numer grupy
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8) Czym wyrdznia sie sposdb wazenia kesow ciasta w linii do chleba typu Ceres?
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17) Wymien podstawowe sktadniki mleczka drozdzowego.

18) Optymalna temperatura przechowywania zuru w ,stanie uspienia bakterii” to
zakres:
a)1-3°C b) 6-10 °C c) 12-16 °C d) 16 — 21°C

19) Optymalna temperatura przechowywania podmtody pszennej w ,stanie uspienia
bakterii” to zakres:
a)1-3°C b) 6-10 °C c) 12-16 °C d) 16 — 21°C

20) Zaznacz sktadniki potrzebne do wykonania ciasta francuskiego:
a) woda, mgka sdl, jaja, margaryna

b) maka, drozdze, sél, margaryna, jaja

c) maka, jaja, cukier, olej, drozdze

21) Z czego sktada sie kruszonka cukiernicza?
a) tluszcz, magka, cukier

b) cukier, margaryna

c) magka, cukier, jaja

22) Jakie znasz systemy informatyczne przeznaczone dla piekarni, cukierni?
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23) Do czego stuzg systemy informatyczne dla piekarni, cukierni?

24) Wymien cechy charakterystyczne organizacji nowoczesnych przedsiebiorstw

piekarniczo-cukierniczych.

25) Jak wyglgda przygotowanie gotowych wyrobéw do dystrybucji - oméw na

dowolnie wybranym przyktadzie z branzy piekarniczo-cukierniczej.

DZIEKUJEMY ZA WYPELNIENIE ANKIETY
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Ankieta 1

Ankieta badajaca potrzeby edukacyjne oraz poziom kwalifikacji profesjonalnych
uczestnikow projektu ,,od ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli

szkot zawodowych.

Szanowni Panstwo!

Niniejsza ankieta, ma na celu zebranie informacji o kwalifikacjach
profesjonalnych nauczycieli przedmiotow zawodowych oraz instruktorow praktycznej
nauki zawodu, opinii i refleksji na temat przebiegu rozwoju zawodowego oraz
deklaracji zwigzanych =z dalszym rozwojem zawodowym. Ponadto pozwoli
zdiagnozowaé¢, w jakim stopniu dziatania przewidziane w ramach projektu ,Od
ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli szkét zawodowych, wychodzg na

przeciw Panstwa pragnieniom edukacyjnym.

Ankieta ma charakter anonimowy, dlatego tez prosimy o udzielenie szczerych

i przemyslanych odpowiedzi.

Dzigkujemy!

Ptec 0K oM

. 126-30 131-35 1136-40
141-45 1146-50 Cpowyzej 50 lat

Staz pracy [10-5 lat [16-10 lat 111-15 lat

w zawodzie 116-20 lat  [Jpowyzej 20 lat

nauczyciela/ins

truktora

Staz pracy 10-5 lat 16-10 lat 111-15 lat

poza szkotg [116-20lat  [powyzej 20 lat

Stopien 0 0 0 O

awansu stazysta mianowany  kontraktowy  dyplomowany

zawodowego
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Miejsce wykonywania pracy poza szkotg (Prosze wskazaC branze, krotkg

charakterystyke w zakresie wykonywanych czynnosci i doswiadczenia)

1) Jakie posiada Pan/i kwalifikacje, niezbedne/przydane w pracy w szkole:

a) Ukonczony kierunek studiow, jaki?
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2) Czy odczuwa Pan/i potrzebe doskonalenia zawodowego?

a) Tak
b) Nie
C) Trudno powiedzie¢

3) W jakich formach doskonalenia zawodowego najczesciej Pan/i uczestniczy

(mozna zaznaczy¢ wiecej niz jedng odpowiedz)

a) Badanie indywidualne lub zespotowe
b) Hospitacja

C) Konferencje i seminaria

d) Kursy

e) Mentoring

f) Programy podnoszgce kwalifikacje

9) Uczestniczenie w nieformalnych rozmowach
h) Udziat w sieci wspotpracy nauczycieli

i) Warsztaty

i) Wizyty obserwacyjne w innych szkotach

k) Inne, jakie

4) Ktéore z wymienionych form doskonalenia zawodowego sg dla Panali
najatrakcyjniejsze i dlaczego?
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Co utrudnia Panu/i dostep do form doskonalenia zawodowego?

Niekorzystna lokalizacja miejsca zamieszkania

Ograniczona mozliwos¢ dojazdu do wiekszych miast

Brak atrakcyjnych ofert ksztatcenia w swoim zawodzie

Nieprzychylnos¢ przetozonego wobec wyjazdow i zwolnien zwigzanych
z ksztatceniem

Ograniczenia finansowe

Wewnetrzna nieche¢ do nauki

Brak potrzeby i presji przetozonych podnoszenia kwalifikaciji

Inne,

JAKIE? e )

Ktore formy i metody podnoszenia kwalifikacji uznaje Pan/i za najbardziej
skuteczne?

Nawigzywanie wspétpracy z przedsiebiorstwami i instytucjami publicznymi
Nawigzywanie wspoétpracy z innymi szkotami (zarowno w kraju jak i zagranicg)
Organizowanie branzowych spotkan zawodowych

Organizowanie form doskonalenia zawodowego umozliwiajgcych nauczycielom
réznych placoéwek edukacyjnych wymiane doswiadczenh

Organizowanie szkolen na stanowisku pracy

Praktyki w nowoczesnych przedsiebiorstwach i instytucjach

Wizyty studyjne w nowoczesnych zaktadach pracy (zaréwno w kraju jak i za
granica)

Pakiety edukacyjne (programy, scenariusze lekcji, poradniki metodyczne)
Konferencje przedmiotowo-metodyczne dla nauczycieli zawodow branzowych
(dwa razy w roku)

Inne

2L L ) P
Czy jest Pan/i zadowolony/a ze swojego dotychczasowego rozwoju
zawodowego?

Tak

Nie
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C) Trudno powiedzie¢
8) Co uznatby/uznataby Pan/i za swdj sukces w dotychczasowym rozwoju

zawodowym?

9) Co uznatby/uznataby Pan/i za swoje niepowodzenie w dotychczasowym

rozwoju zawodowym?

10) Na jakim poziomie ocenia Pan/i swoje kwalifikacje profesjonalne w zawodzie

nauczyciela? (1 — ocena najnizsza, 5 — ocena najwyzsza)

Kwalifikacje profesjonalne 1 2 3 4 5

Dydaktyczne

Posiadanie aktualnej branzowej wiedzy o organizacjach,
technologiach stosowanych w realnych warunkach
pracy i umiejetne przenoszenie jej na grunt edukacyjny

Posiadanie aktualnej wiedzy na temat potrzeb,
wymagan przedsiebiorcow wobec absolwentow szkot
zawodowych i umiejetne przenoszenie jej na grunt
edukacyjny

Przetozenie podstaw programowych na autorskie wersje
programow nauczania

Roéznicowanie projektow ksztatcenia w zaleznosci od
podmiotowych  mozliwosci ucznidw i  warunkow
materialnych w procesie ksztatcenia

Dokonywanie wyboru koncepcji dydaktycznej wiasnej
pracy, godzgc preferencje osobiste, zespotu klasowego
oraz oczekiwania rodzicéw
i Srodowiska lokalnego

Dobieranie odpowiednio do celéw i warunkéw metod
nauczania

Wychowawcze i spoteczne

Poszukiwanie, kreowanie nowych rozwigzan
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Inspirowanie innych do zmian, do poszukiwania nowych
rozwigzan

Liczenie sie z argumentami innych

Otwartos¢ na innych

Uwzglednianie potrzeb innych

Inicjatywa, motywowanie, angazowanie innych

Rozwijanie w uczniach dociekliwosci poznawczej

Przygotowanie uczniow do rozpoznawania wartosci
moralnych, dokonywania wyboréw i hierarchizacji
wartosci

Przygotowanie ucznidw do samodzielnosci w zyciu
zawodowym

Prakseologiczne

Planowanie zadanh w czasie

Przydzielanie rol wedtug stopnia trudnosci zadan

Konkretyzacja celu

Ustalanie ram czasowych, priorytetow

Organizacja $srodkow. Przewidywanie zagrozen

Monitorowanie zadan

Rozwigzywanie konfliktow

Stosowanie roznorodnych form kontroli i oceny
osiggnie¢ szkolnych ucznidéw, interpretowanie tych
osiggnie¢ na tle indywidualnych mozliwosci uczniow

Komunikacyjne

Stosowanie roznych technik komunikacji

Dostosowywanie typu i sposobu przekazywania
komunikatu do odbiorcéw

Empatyczne rozumienie intencji i tresci wypowiedzi
uczniow

Zadawanie pytan
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Stuchanie

Budowanie autorytetu

Wptyw na innych

Argumentacja wiasnych decyzji, opinii etc.

Informacyjno-medialne

Wykorzystanie technologii informatycznej do
wspomagania wiasnych
i uczniowskich proceséw uczenia sie (Filmy etc.)

Umiejetnos¢ korzystania z komputera

Zdolno$¢ korzystania z Arkuszy kalkulacyjnych,
przetwarzanie tekstow

Wykorzystanie Internetu

Jezykowe

Znajomos¢ co najmniej jednego jezyka obcego w
stopniu zaawansowanym

11) Ktore z powyzszych kwalifikacji profesjonalnych mogg Panal/i zdaniem zostaé
podwyzszone, dzieki udziatowi w niniejszym projekcie? W jaki sposéb?
DydaKtyCzZne. ... ..o
WYChOWaWCZE | SPOIECZNE.......eoi e
PrakseOlOgICZNe. ... . v
(0] 0 4101 11 5= T Y/ = 250
Informacyjno-medialne. ...... ...
JEZYKOWE ..o
DZIEKUJEMY ZA WYPELNIENIE ANKIETY
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Ankieta 2

Ankieta badajgca oczekiwania uczestnikéw projektu ,,od ziarenka do bochenka”

— doskonalenie nauczycieli szk6t zawodowych (7. Edycja)

Szanowni Panstwo!

Niniejsza ankieta ma na celu poznanie Panstwa oczekiwan dotyczgcych
zakresu praktyk, sposobu ich prowadzenia, jak i pozostatych sktadowych dotyczgcych
organizacji projektu ,0Od ziarenka do bochenka” — doskonalenie nauczycieli szkoét
zawodowych.

Poznanie Panstwa opinii umozliwi podjecie dziatan, dzieki ktérym kolejne edycje bedg
bardziej dopasowane do potrzeb i preferencji Uczestnikow.

Ankieta ma charakter anonimowy. Wszystkie odpowiedzi zostaty przedstawione
w formie uniemozliwiajgcej identyfikacje autora, dlatego tez prosimy o udzielenie
szczerych i przemyslanych odpowiedzi.

Dziekujemy

1) Czy kiedykolwiek brat/a Pan/i udziat w projektach o podobnej tematyce?
a) Tak

b) Nie

2) Jaki jest Panali stosunek do ksztatcenia ustawicznego?

a) Uwazam, ze to bardzo wazne, staram sie ciggle wzbogaca¢ mojg wiedze.
b) Uwazam, ze jest to wazne, jednak nie mam warunkow do doksztatcania sie.
c) Uwazam, ze dodatkowe doksztatcenie nie jest szczegodlnie istotne.

d) Uwazam, ze dodatkowe doksztatcanie w ogdle nie jest istotne.

e) Nie mam zdania.

3) Czego oczekuje Pan/i od uczestnictwa w projekcie i praktykach? (mozna
zaznaczy¢ wiecej niz jedng odpowiedz)
a) Podniesienie kwalifikacji zawodowych.

b) Mozliwos$ci zdobycia certyfikatu.
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c)
d)
e)
f)

g)
h)
i)

j)
k)

6)

Rozwdj osobistych predyspozycii.

Zdobycia zaawansowanej wiedzy.

Utrzymania pracy.

Zwigkszenia szans na sukces zawodowy.

Zwiekszenia efektywnosci w pracy.

Aktualizacji umiejetnosci zawodowych.

Mozliwosci wymiany doswiadczen zawodowych 2z innymi uczestnikami
projektu.

Wsparcia merytoryczne i korzystania z doswiadczenia Eksperta Kluczowego.
Wypracowanie praktycznych rozwigzan problemoéow zawodowych we

wspotpracy z Opiekunami Praktyk.

Skad dowiedziat/a sie Pan/i o projekcie?
Plakat informacyjny

Ogtoszenie prasowe

Strona internetowa projektu

Ulotka informacyjna

Przekaz stowny

Akcja mailingowa

INNE ZrOAIO (JAKIE? ... ..t )

Jak ocenia Pan/i przydatnos¢ tematyki praktyk w wykonywaniu swoich
zawodowych?

— oznacza nie przydatna, 5 — bardzo przydatna)

Czy w trakcie prowadzenia zajec¢ z przedmiotow zawodowych spotkat sie Pan/i

z problemami, ktoérych rozwigzanie moze znalez¢ podczas praktyk?

Jesli tak, to z jakimi?
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10)

Ktory zakres jest w szczegolnosci dla Panali interesujgcy w ramach programu
praktyk?

Praca w cukierni

Praca w mtynie

Praca w piekarni

Zaden

Konkretny aspekt (JaKi?..........oooeeeeemiieeieeeecee e )

Jakie ma Pan/i obawy wobec projektu?

Nie podotam obowigzkom wynikajgcym z udziatu w praktykach.

Opiekunowie praktyk nie bedg kompetentni.

Opiekunowie praktyk nie bedg pomocni i wyrozumiali.

Bedzie za duzo teorii i za mato praktyki.

Bedzie za duzo praktyki i za mato teorii.

Atmosfera w grupie nie bedzie sprzyjajgca pracy.

Nie bede potrafit/a obstugiwaé sprzetu.

Nie znam sie na nowoczesnej technologii.

INNE ODAWY (JAKIE?......eeiiieeeeeeeee e )

Nie mam zadnych obaw.

Jak czesto korzysta Pan/i w pracy zawodowej z wiedzy i umiejetnosci, ktore
bedg doskonalone podczas praktyk?

(1-  oznacza nigdy, 5 — bardzo czesto)

Poszerzenie swoich kompetencji interpersonalnych i wymiana doswiadczen
podczas projektu pozwoli mi zwiekszy¢ szanse na sukces zawodowy i
wzmocnienie mojego warsztatu zawodowego.

Zdecydowanie sie zgadzam (to stwierdzenie jest catkiem trafne).

Zgadzam sie (to stwierdzenie raczej trafne).

Trudno powiedzieg.

Nie zgadzam sie (to stwierdzenie jest raczej nietrafne).

Zdecydowanie sie nie zgadzam (to stwierdzenie jest catkowicie nietrafne).
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Ankieta 3

Ankieta badajaca poziom kwalifikacji profesjonalnych uczestnikéw po
zakonczeniu udzialu w projekcie ,,od ziarenka do bochenka” — doskonalenie

nauczycieli szk6t zawodowych (7. Edycja)

Szanowni Panstwo!

Niniejsza ankieta ma na celu zebranie informacji o kwalifikacjach
profesjonalnych  Nauczycieli przedmiotow zawodowych. Ponadto pozwoli
zdiagnozowaé¢, w jakim stopniu dziatania przewidziane w ramach projektu ,Od
ziarenka do bochenka” — doskonalenie nauczycieli szkot zawodowych, przyczynity sie
do podwyzszenia poziomu Panstwa kwalifikacji profesjonalnych.

Ankieta ma charakter anonimowy, dlatego tez prosimy o udzielenie szczerych

i przemyslanych odpowiedzi.

Dziekujemy!
Ptec 0K M
A 126-30 131-35 7136-40
141-45 1146-50 1 powyzej 50 lat
Staz pracy 710-5 lat 16-10 lat 111-15 lat
w zawodzie 116-20 lat [ powyzej 20 lat
nauczyciela
Staz pracy poza 11 0-5 lat 16-10 lat 0 11-15 lat
szkotg 116-201at 1 powyzej 20 lat
Stopien awansu 0 0 O O
zawodowego stazysta mianowany  kontraktowy  dyplomowany
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1) Na jakim poziomie ocenia Pan/i swoje kwalifikacje profesjonalne w zawodzie

nauczyciela? (1 — ocena najnizsza, 5 — ocena najwyzsza)

Kwalifikacje profesjonalne 1 2 3 4 5

Dydaktyczne

Posiadanie aktualnej branzowej wiedzy o organizacjach,
technologiach stosowanych w realnych warunkach

pracy i umiejetne przenoszenie jej na grunt edukacyjny

Posiadanie aktualnej wiedzy na temat potrzeb,
wymagan przedsiebiorcow wobec absolwentéw szkot
zawodowych i umiejetne przenoszenie jej na grunt

edukacyjny

Przetozenie podstaw programowych na autorskie wersje

programow nauczania

Réznicowanie projektow ksztatcenia w zaleznosci od
podmiotowych  mozliwosci ucznidbw i  warunkow

materialnych w procesie ksztatcenia

Dokonywanie wyboru koncepcji dydaktycznej wiasnej
pracy, godzgc preferencje osobiste, zespotu klasowego

oraz oczekiwania rodzicow i sSrodowiska lokalnego

Dobieranie odpowiednio do celéw i warunkéw metod

nauczania

Wychowawcze i spoteczne

Poszukiwanie, kreowanie nowych rozwigzan

Inspirowanie innych do zmian, do poszukiwania nowych

rozwigzan

Liczenie sie z argumentami innych

Otwartos¢ na innych

Uwzglednianie potrzeb innych

Inicjatywa, motywowanie, angazowanie innych
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Rozwijanie w uczniach dociekliwosci poznawczej

Przygotowanie uczniow do rozpoznawania wartosci
moralnych, dokonywania wyboréw i hierarchizacji

wartosci

Przygotowanie uczniow do samodzielnosci w zyciu

zawodowym

Prakseologiczne

Planowanie zadan w czasie

Przydzielanie rol wedtug stopnia trudnosci zadan

Konkretyzacja celu

Ustalanie ram czasowych, priorytetow

Organizacja srodkow. Przewidywanie zagrozen

Monitorowanie zadan

Rozwigzywanie konfliktow

Stosowanie réznorodnych form kontroli i oceny
osiggnie¢ szkolnych uczniow, interpretowanie tych

osiggnie¢ na tle indywidualnych mozliwosci uczniéw

Komunikacyjne

Stosowanie réznych technik komunikac;ji

Dostosowywanie typu i sposobu przekazywania

komunikatu do odbiorcéow

Empatyczne rozumienie intencji i tresci wypowiedzi

uczniow

Zadawanie pytan

Stuchanie

Budowanie autorytetu

Wplyw na innych

Argumentacja wiasnych decyzji, opinii etc.

Informacyjno-medialne

Wykorzystanie technologii informatycznej do
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wspomagania wifasnych i uczniowskich procesow

uczenia sie (Filmy etc.)

Umiejetnosc korzystania z komputera

Zdolnos¢ korzystania z Arkuszy kalkulacyjnych,

przetwarzanie tekstow

Wykorzystanie Internetu

Jezykowe

Znajomos¢ co najmniej jednego jezyka obcego w

stopniu zaawansowanym

2) Ktore z powyzszych kwalifikacji profesjonalnych zostaty podwyzszone
w najwiekszym stopniu, dzieki udziatowi w niniejszym projekcie? Jakie czynniki

miaty na to wptyw?

a) DYdaKIyCZNe. .. ... e
b) WYChOWaWCZE | SPOIECZNE. .. ...
C) PrakseolOgiCZNe. .. .. .o
d) KOMUNIKCYJNE. ..ot
e) Informacyjno-medialne....... ...
f) JEZYKOWE ...

DZIEKUJEMY ZA WYPELNIENIE ANKIETY
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Ankieta 4

Ankieta badajgca poziom spelnienia oczekiwan uczestnikéw projektu ,,od
ziarenka do bochenka” - doskonalenie nauczycieli szkét zawodowych

(7.edycja)

Szanowni Panstwo!

Niniejsza ankieta ma na celu poznanie, w jakim stopniu zostaly spetnione
Panstwa oczekiwania dotyczgce zaréwno programu praktyk, sposobu ich
prowadzenia, jak i organizacji projektu ,Od ziarenka do bochenka” — doskonalenie
nauczycieli szkot zawodowych.

Poznanie opinii umozliwi podjecie dziatan, dzieki ktérym kolejne edycje bedg bardziej
dopasowane do potrzeb i preferencji uczestnikéw.

Ankieta ma charakter anonimowy. Wszystkie odpowiedzi zostaty przedstawione
w formie uniemozliwiajgcej identyfikacje autora, dlatego tez prosimy o udzielenie

szczerych i przemyslanych odpowiedzi.

Dziekujemy

Ocena organizaciji projektu

Prosze o dokonanie oceny postugujgc sie skalg ocen od 1 do 5, gdzie:

1 — bardzo niski, 2 — niski 3 — $redni, 4 — wysoki, 5 — bardzo wysoki

Obszar oceny 112 |3 |4 |5
1. | Lokalizacja miejsca praktyk i mozliwos¢ dojazdu
2. | Lokalizacja miejsca noclegu i mozliwos¢ dojazdu
3. | Jakos¢ warunkéw akomodaciji (zakwaterowanie)
4. | Jakos¢ wyzywienia
5. | Jakos¢ swiadczonych ustug transportowych i pralniczych
5 Warunki pracy (pomieszczenia, wyposazenie, oswietlenie) —
w miejscu odbywania praktyk — Piekarnia
. Warunki pracy (pomieszczenia, wyposazenie, o$wietlenie) —
w miejscu odbywania praktyk — Cukiernia
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Warunki pracy (pomieszczenia, wyposazenie, oSwietlenie) —

w miejscu odbywania praktyk — Miyn

9. | Czas trwania praktyk (10 dni)

10. | Godziny rozpoczecia i zakonczenia kazdego dnia praktyk

11. | Ocena promocji projektu

12. | Warto$¢ merytoryczna strony internetowej projektu

13. | Dostep do informacji o terminach i miejscach praktyk

14. | Pomoc ze strony organizatorow na etapie rekrutaciji

15. | Pomoc ze strony organizatorow w trakcie praktyk

16. | Pomoc ze strony organizatorow przy zakonczeniu praktyk

17. | Zawartos¢ merytoryczna programu praktyk

18. | Forma dzienniczkéw praktyk

19. | Jakos¢ materiatow szkoleniowych

20. | Jakos¢ oferowanej odziezy robocze;j

Ocena kompetencji i zaangazowania ze strony opiekunow praktyk

Prosze o dokonanie oceny postugujac sie skalg ocen od 1 do 5, gdzie:

1 — bardzo niski, 2 — niski 3 — Sredni, 4 — wysoki, 5 — bardzo wysoki

Obszar — PIEKRNIA 112 (3 |4 |5

Przygotowanie opiekuna praktyk (wiedza

merytoryczna/kompetencje dydaktyczne)

2. | Metody pracy

Otwartos¢ na zmiany w programie praktyk

4. | Gotowos$¢ udzielania wyjasnien

Dostosowanie trudnosci zadan do poziomu wiedzy i

predyspozycji uczestnikdw praktyk

6. | Rozbudzenie zainteresowania omawianymi zagadnieniami

7. | Aktywizowanie uczestnikow praktyk
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Prosze o dokonanie oceny postugujac sie skalg ocen od 1 do 5, gdzie:

1 — bardzo niski, 2 — niski 3 — Sredni, 4 — wysoki, 5 — bardzo wysoki

Obszar — CUKIERNIA 112 (3 |4 |5

Przygotowanie opiekuna praktyk (wiedza

merytoryczna/kompetencje dydaktyczne)

2. | Metody pracy

Otwartos¢ na zmiany w programie praktyk

4. | Gotowosc¢ udzielania wyjasnien

Dostosowanie trudnosci zadan do poziomu wiedzy i

predyspozycji uczestnikdw praktyk

6. | Rozbudzenie zainteresowania omawianymi zagadnieniami

7. | Aktywizowanie uczestnikdw praktyk

Prosze o dokonanie oceny postugujgc sie skalg ocen od 1 do 5, gdzie:

1 — bardzo niski, 2 — niski 3 — $redni, 4 — wysoki, 5 — bardzo wysoki

Obszar — MLYN 112 |13 |4 |5

Przygotowanie opiekuna praktyk (wiedza

merytoryczna/kompetencje dydaktyczne)

Metody pracy

Otwartos¢ na zmiany w programie praktyk

4. | Gotowos$¢ udzielania wyjasnien

Dostosowanie trudnosci zadan do poziomu wiedzy i

predyspozycji uczestnikdw praktyk

6. | Rozbudzenie zainteresowania omawianymi zagadnieniami

Aktywizowanie uczestnikdéw praktyk




Ankieta 4 133

Korzysci osobiste wynikajgce z udziatu w projekcie

Prosze o dokonanie oceny postugujgc sie skalg ocen od 1 do 5, gdzie:

1 — bardzo niski, 2 — niski 3 — $redni, 4 — wysoki, 5 — bardzo wysoki

Poziom spetnienia oczekiwan 112|345

Nawigzanie kontaktéw/wspotpracy z przedsiebiorcami z branzy

piekarsko-cukierniczej

Zwiekszenie wiedzy z zakresu technologii, sprzetu i organizaciji

nowoczesnych przedsiebiorstw piekarsko-cukierniczych

Zdobycie praktycznych umiejetnos$ci zawodowych zwigzanych
3. | z technologig piekarsko-cukierniczg w kompletnym systemie

produkcji

4. | Pozyskanie materiatow dydaktycznych do pracy z uczniami

Poznanie profesjonalnych maszyn i urzgdzen stosowanych w

branzy piekarsko-cukierniczej

6. | Pogtebienie ogdlnej wiedzy z zakresu piekarsko-cukierniczego

Poznanie profesjonalnego stownictwa z branzy piekarsko-

cukierniczej

8. | Poznanie nowych trendow w branzy piekarsko-cukierniczej

Poznanie piekarzy, cukiernikbw i mtynarzy, mozliwosc

obserwacji ich pracy

Pozyskanie do$wiadczenia w rzeczywistych warunkach pracy
10. | w branzy piekarsko-cukierniczej w charakterze szeregowego

pracownika

11 Poznanie profesjonalnych technik pracy w branzy piekarsko-
" | cukierniczej

12. | Wymiana doswiadczen z innymi uczestnikami i uczestniczkami

13. | Poszerzenie horyzontow

14. | Wzrost poczucia wtasnego profesjonalizmu

15. | Wzrost pewnosci siebie
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16 Wykreowanie nowych pomystéw dotyczgcych metod pracy z
" | mtodzieza

17. | Poczucie optymizmu i zapatu do pracy

18. | Wzrost poczucia satysfakcji z pracy

19. | Zwigkszenie szans na uzyskanie awansu zawodowego

20. | Wzmocnienie swojej pozycji w oczach przetozonych

21. | Wzmocnienie swojej pozycji wsrod wspotpracownikdw

22. | Inne (jakie?)

Czy w przysztoSci zamierza Pani/Pan bra¢ udziat w jakichs formach doksztatcania

i/lub doskonalenia (szkolenia, staze itp.)?

I TAK I NIE ' NIE WIEM

Dodatkowe uwagi, sugestie, propozycje, ktére pomogg zweryfikowac¢ dziatania
przewidziane w ramach projektu, dostosowujgc je bardziej do potrzeb i preferencji

uczestnikow

DZIEKUJEMY ZA WYPELNIENIE ANKIETY
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Charakterystyka zaktadu pracy

Marek Szabelski, ekspert kluczowy
Maciej Szabelski, opiekun praktyk

Organizacja (struktura zakltadu pracy)
W skifad przedsiebiorstwa wchodzg dwa nowoczesnie wyposazone zaktady
produkcyjne, ktére sktadajg sie z trzech gtéwnych dziatéw (technologiczny, socjalny

i biurowy).

Kompleks Piekarnia Ciastkarnia Marek Szabelski sktada sie z 5 sekc;ji:
v' magazynowe;j
produkcyjnej

v

v' socjalnegj
v ekspedycyjnej
v

biurowej

Sekcja magazynowa

Wiasciwie  zorganizowana gospodarka magazynowa stanowi jeden
z wazniejszych elementow, niezbednych do  sprawnego  zarzadzania
przedsiebiorstwem. Jest to o tyle istotne, iz obiekty magazynowe stanowig jeden
z podstawowych elementow infrastruktury logistycznej przedsiebiorstwa, przez ktéry,
w systemie cigglym, nastepuje przeptyw surowcow, potproduktdow oraz wyrobdw
gotowych pomiedzy klientami oraz dostawcami.

Procesy magazynowe zachodzgce wewnatrz przedsiebiorstwa skupiajg sie
przede wszystkim wokot czynnosci transportowych, przechowalniczych, przeptywu
informaciji, jak i rébwniez zabezpieczenia wyrobéw gotowych, a takze zapewnienia
odpowiedniej jakosci zapasow. Dodatkowo, procesy zachodzgce w tej czesci

przedsigbiorstwa majg znaczacy wptyw na: ograniczenie redukcji kosztow
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ponoszonych przez przedsiebiorstwo, jak i utrzymywanie zapasow produktéw
gotowych, czy niewykorzystanych przestrzeni magazynowych. Dzieki wiasciwie
zorganizowanej gospodarce magazynowej klient otrzymuje towar w wyznaczonym
terminie, zgodny ze skfadang specyfikacjg oraz uzgodnionej cenie.

Wraz z rozwojem technik informatycznych na rynku pojawia sie coraz wiece;j
programoéw, ktorych podstawowym przeznaczeniem jest odpowiednie zarzgdzanie
ww. dziatem m.in. poprzez: eliminacje zbednych czynnosci manipulacyjnych,
zapewnienie ciggtego przeptywu informacji pomiedzy poszczegdlnymi dziatami
organizacyjnymi przedsiebiorstwa (logistyka, produkcja, reklama, sprzedaz). Istotng
zaletg automatycznych systemoéw informatycznych jest skrocenie czasu przeptywu
informacji pomiedzy poszczegolnymi dziatami, a tym samym przyspieszenie
procesow przyjmowania, sktadowania, wydawania oraz dokumentowania
i archiwizacji poczynionych czynnosci magazynowych. W zaleznosci od specyfiki
przedsiebiorstwa moze ono posiadac jeden Iub tez kilka pomieszczen
magazynowanych, ktére ze wzgledu na uktad przestrzenny spetniajg okreslone
funkcje dostosowane do indywidualnych potrzeb przedsiebiorstwa’.

W literaturze przedmiotowej® magazynem okresla sie zespot pomieszczen, ktérych
zasadniczym celem jest magazynowanie/ przechowywanie doébr materialnych
(surowcow, materiatow, potproduktdw) czasowo wylgczonych z  uzycia,
dysponujgcych ~ wyodrebniong  przestrzenig  oraz  Srodkami ruchomymi

przeznaczonymi do przemieszczania oraz ich obstugi.

"M Wasilewski M. 2004. Ekonomiczno-organizacyjne uwarunkowania gospodarowania zapasami

w przedsiebiorstwach rolniczych. Wydawnictwo SGGW
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W sklad przedsiebiorstwa Piekarnia Cukiernia Marek Szabelski wchodza

4 magazyny:

Magazyn surowcow

Miejsce stuzgce do przechowywania surowcow wykorzystywanych do produkcji
piekarniczo-cukierniczej. W magazynie tym przechowywane sg: materiaty spozywcze
(olej, cukier, magka, proszki do pieczenia itp.), stuzgce do dalszej przerdbki,
poOtprodukty i produkty gotowe. W magazynie surowcéw znajduje sie wydzielona
przestrzen magazynowa wyposazona Ww ukfady chtodzgce, niezbedne do

przechowywania surowcow z krétkim terminem przydatnosci (mleko, Smietana, masto
itp.).

Magazyn opakowan
Miejsce przechowywania wszystkich opakowanh papierowych, foliowych,

plastikowych, kartonow itp.

Magazyn maczny

Magazyn magczny sktada sie z kompleksu 4 silosow (zbiornik ze stali
nierdzewnej, zaopatrzony w system wentylacyjny oraz kontroli temperatury),
w ktérych przechowywana jest magka typu 500, 720 oraz 750. Zastosowanie metody
nadmuchowej oraz elektronicznego systemu kontrolno-pomiarowego zapewnia

doktadne i szybkie napetnianie silosow.

Magazyn wyrobéw gotowych

W piekarni funkcje magazynu produktéw gotowych petni czesS¢ spedycyjna
zaktadu. Natomiast w cukierni, wyroby gotowe przechowywane sg w czesci
magazynu wyposazonego w ukitad chtodzenia, zapewniajgc tym samym wysokg

jakos¢ oraz akceptowalno$¢ sensoryczng produktéw.

Sekcja produkcyjna
Schemat organizacyjny dziatéw produkciji:



Charakterystyka zaktadu pracy 138

Ciastownia

Dziat piekarni zajmujgcy sie przetwarzaniem surowcow na potprodukty, ftj.:
rozczyny, zakwasy i ciasta. Gtdbwne wyposazenie ciastowni stanowig: miynki do
surowcow, przesiewacz do maki, zurownia oraz mieszarka do sporzgdzania ciast itp.
Formiernia (odrabialnia)

Wydzielona czes¢ zaktadu, w ktérej dokonuje sie dzielenia i ksztattowania
ciasta. Zasadnicze wyposarzenie stanowig: stalowe stoty produkcyjne, sprzety do
formowania ciasta oraz dzielarki, watkowiarki. W dziale tym znajduje sie réwniez
zautomatyzowana linia technologiczna do produkcji produktow cukierniczo-

piekarniczych.

Piecownia
Miejsce, w obrebie ktérego znajdujg sie piece piekarnicze przeznaczone do
wypieku m.in. pieczywa. W poblizu piecowni powinna znajdowaC sie komora

garownicza prowadzgca do koncowej fermentaciji lub tez fermentowania.

Fermentownia
Wydzielona cze$¢ zaktadu, w ktérej zachodzi fermentacja wczesniej

uksztattowanych keséw ciasta.

Deserownia
Zasadniczym wyposarzeniem deserowni sg: regaty, stoty, szafy chtodnicze,

drobny sprzet ( noze, woreczki do wyciskania kremow, stojaki cukiernicze itp.).

Myjnia
Pomieszczenie stuzgce do mycia wszelkich naczyn i sprzetow, ktére uzywane
sg podczas produkcji. W skfad zasadniczego wyposarzenia wchodzg: wieszaki na

sprzet, zlewozmywaki, myjki cisSnieniowe oraz myjki ultradzwiekowe.

Sekcja socjalna
Sekcja socjalna zostata w petni zaadoptowana do wymogow systemu HACCP.

Pomieszczenia szatni ,brudnej” i ,czystej” oraz toalety i umywalnie sg osobne dla
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kobiet i mezczyzn. Umywalnie wyposazone sg w prysznice oraz umywalki z cieptg
i zimng wodg. W pomieszczeniu tym znajduje sie komplet sSrodkow czystosci, ktore sg
niezbedne do zachowania higieny osobistej pracownika. Pokoj ,przerw” jest
wyposazony w komplet urzgdzen, niezbednych do przygotowania oraz spozywania

positkow.

Sekcja ekspedycyjna

W dziale tym zachodzg wszystkie fizyczne czynnosci, ktérych zasadniczym
celem jest wydanie produktow gotowych z magazynu dla ustalonego odbiorcy wraz
z potwierdzeniem przekazania dobr przez wydajgcego i odbierajgcego. Proces ten
jest operacja, ktéra kohczy proces magazynowania.
Do zasadniczych procesow w tym dziale zaliczy¢ nalezy:

v' pakowanie oraz formowanie ustalonych jednostek transportowych, ktére
wytworzone zostaty w procesie kompletowania i nie zostaty wczesniej
spakowane i uformowane w fazie kompletaciji.

v’ kontrola wydawania, ktérej zasadniczym celem jest sprawdzenie wczesniej
przygotowanego towaru 2z dokumentami wydania. Kontroli podlega
kompletnosé przygotowanych jednostek transportowych. Zatadunek srodkow
transportu nastepuje na podstawie pozytywnego wyniku kontroli. Jednostki
tadunkowe zostajg grupowane w partie wydan wedlug kierunkéw, tras

i odbiorcow

Sekcja biurowa

Gtownym zadaniem tej sekcji jest prowadzenie: akt osobowych, ewidenciji
czasu pracy pracownikow, spraw zwigzanych z dyscypling pracy, ewidencji delegacji
stuzbowych, sprawozdawczosci zatrudnienia, ewidencji zwolnien lekarskich w formie
pisemnej i elektronicznej itp., jak i rowniez do kompetencji tego dziatu nalezy
opracowywanie projektow uméw o prace, sporzgdzanie sSwiadectw pracy oraz

prowadzenie petnego spisu z natury.
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Maszyny i urzadzenia wykorzystywane w procesie produkcji

w przedsiebiorstwie piekarniczo-cukierniczym

Marek Szabelski, ekspert kluczowy
Maciej Szabelski, ekspert cukiernictwa
Marcin Jagatta, ekspert piekarnictwa

Prawidtowy przebieg procesow technologicznych zachodzgcych w Piekarni
Cukierni Marek Szabelski zapewniony jest przez innowacyjny i w pehi
zmodernizowany park maszynowy. Podczas realizacji 2-tygodniowego programu
praktyk uczestniczy mieli mozliwos¢ zapoznaC sie z organizacjg, rozmieszczeniem
oraz zasadg dziatania wszystkich urzgdzen. Niniejsze opracowanie zawiera wykaz
i stanowi krotkg charakterystyke najwazniejszych urzgdzen znajdujgcych sie

wprzedsiebiorstwie goszczgcym.

Silosy sag jednym 2z nowoczes$niejszych i powszechnie
stosowanych metod sktadowania maki w przemysle
piekarniczym. Zastosowanie tego systemu wptywa m.in.
na: likwidacje tzw. rozkurzu maki i skazenia pomieszczen
piekarni roztoczami  znajdujgcymi  sie  w mace,

ograniczenie zapylenia pomieszczen — wptywajgc tym

samym na poprawe warunkow pracy stanu zdrowotnego

zatogi, atakze - obnizajg koszty wiasne piekarni

Rys. 2 Silos zewnetrzny, o _ o _
zrodio: http://expedientmeans.com/ Poprzez  zmniejszenie zatrudnienia w dziale

magazynowym.
Silosy wewnetrzne na make, sg to zbiorniki o ksztatcie prostopadtoscianu lub walca
zbudowane najczesciej ze stali nierdzewnej lub aluminium (a takze — o Scianach

z wielowarstwowej tkaniny zawieszonej na stalowym szkielecie) - o zr6znicowanej
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pojemnosci. Ze wzgledu na modutowg konstrukcje istnieje
mozliwos¢ dobrania pod indywidulane potrzeby wielkosci
siloséw stosownie do indywidualnych potrzeb
i zainstalowanie ich praktycznie w kazdym wiekszym
pomieszczeniu piekarni o standardowej wysokosci. Zawarta
w konstrukcji silosow instalacja transportu, wagi oraz

elektroniczny system pomiarowy precyzyjny pomiar ilosci

maki przekazywanej wprost do dziezy.
Niezaleznie od posiadanych silosow na magke,
;}:’)Sd.{s; i?&?ﬂﬁﬁﬂiﬁg?&o_pu w kazdej piekarni powinien znajdowac¢ sie magazyn
workowy, w  ktérym skitadowane sg inne,
sporadycznie uzywane gatunki mak, tj.: magka typu graham, maka sitkowa, maka
razowa itp. Wymagania budowlane i instalacyjne pomieszczen, w ktérych
przewidziane jest zainstalowanie silosow magazynowych na magke sg analogiczne,
jak dla magazynu workowego maki.
llo§¢ maki w silosie, ze wzgledu na wbudowany czuty uktad pomiarowy,
kontrolowana jest w sposob ciggty umozliwiajgc optymalizacje organizacji dostaw
i sterowania zapasami w procesach logistycznych zaktadu produkcyjnego. Maka
przechowywana jest w zbiornikach wykonanych ze stali nierdzewnej wyposazonych
w system aktywnego napowietrzania. Istotnym aspektem zwigzanym z budowg
siloséw jest ich wtasciwe wykonczenie. Powierzchnie wewnetrzne powinny by¢
doktadnie wygtadzone i pozbawione ostrych katow, ktore mogtyby sta¢ sie przyczyng
zbijania sie surowca, jak i réwniez zagrozen mikrobiologicznych. Duzg zaletg
zbiornikdw jest posiadanie systemu aktywnego napowietrzania z wykorzystaniem
sprezonego powietrza. Zastosowanie tego systemu w istotnym stopniu wptywa na
przyspieszenie procesu dojrzewania maki oraz zmniejszanie ryzyka wystgpienia tzw.

leja, ktéry tworzy sie w momencie pobierania surowca do produkcji.
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Zbiorniki wykorzystywane w piekarnictwie

Zurownik

f ' Jest urzadzeniem przeznaczonym do produkcji
oraz przechowywania biologicznie aktywnych luznych
zakwasow chlebowych. Proces fermentac;ji
rozpoczynany jest poprzez dodanie kultur starterowych
do mieszaniny wody technologicznej i maki zytniej

rozpoczynamy w mateczniku lub oddzielnej dziezy.

Dojrzaty zur z matecznika przelewamy jest do zurownika
Rys. 4 zurownik, i przerabiamy zgodnie ze obowigzujgcym
zrédto: http://bakerlink.pl/\y przedsiebiorstwie ~ schematem  technologicznym.  Po
zakonczonej fermentacji zurownik automatycznie chtodzi zur. Dojrzaty zur pobieramy
grawitacyjnie poprzez zawoér klapowy Iub za pomocg pompy wirnikowej
z wykorzystaniem modutu wagowego. Zurownik to zbiornik dwuptaszczowy,
wykonany ze stali nierdzewnej z mieszadtem, wyposazony w uktady grzewczy
i chtodzgcy gwarantujgcy uzyskanie produktu najwyzszej jakosci z mozliwoscig
przechowywania nawet przez 48 godzin od zakonczenia dojrzewania. Za prawidtowg
prace zurownika odpowiada mikroprocesorowy sterownik.

Wykorzystanie zurownika w produkcji przyczynia sie do otrzymania produktu
charakteryzujgcego sie jednorodng strukturg, porowatoscig

oraz wysoka elastycznoscig™ '’

Pszennik
Jest urzadzeniem utatwiajgcym przygotowanie luznej
podmtody  wykorzystywanej w roéznych technologiach

przygotowania ciast pszennych. Zastosowanie w produkcji

luznych podmtéd wplywa na znaczne utatwienie

Rys. 5 Pszennik,
zrodto http://www.bagmasz.com/

zroznicowania  wypiekéw. Proces  wytwarzania

o http://www.italmarco.pl/ (stan 10/11/2014)
10 http://www.bagmasz.com/ (stan 10/11/2014)
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podmiody odbywa sie dwuetapowo. Po wstepnym ukwaszeniu Srodowiska
przygotowywana jest wilasciwa podmtoda. Konstrukcja zbiornika urzgdzenia i jego
wyposazenie sg analogiczne do konstrukcji zurownika. Odmiennym elementem
roboczym urzgdzenia jest mieszadto wraz z napedem. Jego uksztattowanie oraz
odpowiednio dobrane obroty zabezpieczajg przed wyptukiwaniem i niszczeniem
glutenu. Zapewnione jest szybkie powstanie jednorodnej mieszaniny wody i maki
w fazie mieszania, zas w fazie fermentacji i przechowywania powoduje intensywng
wymiane ciepta, gwarantujgc jednakowg temperature w catej masie. Dzieki
zastosowaniu odpowiedniej budowy nie wystepuje opadanie drobin maki z zawiesiny
na dno zbiornika.Urzgdzenie do przygotowania podmtody sterowane jest za pomocg
mikroprocesorowego terminalu. Sterownik realizuje stabilizacje temperatury w fazie

dojrzewania i magazynowania oraz kontroluje czas trwania fermentaciji.

Drozdzownik

Urzadzenie umozliwiajgce przygotowanie i przechowywanie mleczka z drozdzy
suchych lub prasowanych. Zastosowanie urzgdzenia w znacznym stopniu obniza
ilos¢ drozdzy stosowanych do ciast, zapewniajgc jednoczesnie oczekiwang, wysokg
jakos¢ produktu. Drozdzownik, zastosowany w przedsiebiorstwie umozliwia szybka
rehydratacje i namnozenie komorek drozdzy. Przy zachowaniu odpowiednich
parametréw umozliwia wysokg (ok 50%) oszczednos¢ drozdzy. Drozdzowniki
charakteryzujg sie doskonatg wytrzymatoscig mechaniczng zapewniajgcg wysokag
trwato$¢ i bezpieczne uzytkowanie. Materiaty, z ktorych zostaty wykonane spetniajg
najwyzsze wymagania w przemysle spozywczym. Ukfad chtodzenia daje gwarancje
uzyskania mleczka drozdzowego najwyzszej jakosci z mozliwoscig przechowywania

nawet do 72 godzin'".

" http://www.bagmasz.com/ (stan 10/11/2014)
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Komora fermentacyjna

Komora dwudrzwiowa przeznaczona do
fermentacji ciasta przed wypiekiem, zapewniajgca
idealne warunki do rozrostu ciasta. Wykonana
w wersji 0 podwyzszonym standardzie. Szczegdlnie

przydatna w waskich pomieszczeniach produkcyjnych.

Zespot do produkcji pary oraz kanaty rozprowadzajgce

ZRryéSd%g:kr?t:g(:)/;ii;?;gﬁgit;/cyjna powietrze i pare wykonane sg ze stali nierdzewne;
INOX. Elementy konstrukcyjne komory i $ciany

wykonane sg z aluminium malowanego na biato. Drzwi komory ziozone
z 4 elementow stalowych profilowanych wykonane w catosci ze stali nierdzewnej
INOX. Drzwi wyposazone w automat samo-domykajgcy, umieszczony w srodkowej

czesci.

Schiadzacze i dozowniki wody

Schiadzacz wody

Stabilne prowadzenie ciast wymaga nie tylko wysokiej
jakosci sprzetu i dobrych technologii lecz réwniez odpowiednich
warunkéw otoczenia. Wysoka temperatura na zewnagtrz oraz
w piekarni powoduje nagrzewanie sie wody technologicznej, co
moze skutkowa¢ szybkim przypaleniem sie ciasta, aby temu

zapobiec w zakfadach piekarniczych montowane sg schtadzacze

wody. Urzgdzenie na wtasnej podstawie i na kétkach. Pobor wody

Rys. 7 Automatyczny
schtadzacz wody,

zrodio: http://www.italmarco.pl/ - dozator do wody. Urzadzenie pracuje w zakresie

schtodzonej odbywa sie automatycznie przez mieszalnik

temperatur: od + 25 do + 3°C. Zbiornik wewnetrzny oraz
elementy strukturalne wykonane sg ze stali nierdzewnej. Zbiornik zewnetrzny
izolowany jest piankg poliuretanowg przeciwskroplinowg. Schtadzacz napetnia sie po
kazdym poborze wody automatycznie. Zbiornik zawsze jest peten, jednak woda

schtodzona miesza sie ze Swiezo napuszczong. Zaletg stosowania schtadzaczy
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zbiornikowych jest dostepnos¢ wody (w litrach odpowiadajgcych pojemnosci
zbiornika) zawsze w takiej samej, statej temperaturze. Jest to dos¢ wazne
w przypadku precyzyjnie prowadzonych ciast. Wadg schtadzaczy zbiornikowych jest
mata ,wydajnos¢ godzinowa” i, w przypadku duzego zapotrzebowania na wode,
koniecznos¢ zakupu duzej instalacji ze zbiornikiem zabezpieczajgcym

zapotrzebowanie na wode co najmniej na 2-3 h ciagtego cyklu produkcyjnego.'?

Piece piekarnicze

Piec wsadowy

Jest to piec, w ktorym szybko i z tatwoscig
mozna przygotowac wiele réoznych produktow, dzieki
genialnie prostemu systemowi cyklotermicznego
ogrzewania wptywajgcego na rownomierne roziozenie

temperatury na catej powierzchni komory wypiekowe;.

Dzieki zastosowaniu 2 generatoréw pary mozliwe jest

Rys. 8 Piec wsadowy, szybkie osiggniecie zadanej temperatury wypieku.

Zrédto: http://www.toreuse.pl/

Plac obrotowy

Jest to piec konwekcyjny, do ktérego wprowadza sie
wielopoziomowy wozek z blachami, na ktérych znajduje sie
przeznaczony do  wypieku produkt. Wozek jest
podtrzymywany i obracany wokot wiasnej osi przy pomocy
elektromechanicznego systemu, w jaki wyposazony jest
piec. Wypiek nastepuje poprzez przejscie wokot produktu
nagrzanego powietrza pochodzgcego z wymiennika ciepta
spalinowego lub zasilanego elektrycznie. Powietrze

wprawione w ruch wentylatorem przechodzi przez

Rys_ 9 Piec obrotowy rotor Wym|enn|k J ZOStaJe Wprowadzone do kamory

techno,

2rédto: http:/www.italmarco.pl/ wypiekowej przez regulowane, pionowe usytuowane

2 Anonim. Metody zapobiegania "przepalania" ciast w okresie letnim, Metody zapobiegania

przepalania ciast w okresie letnim, Przeglad Piekarniczo czukierniczy, 2011,5.
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szczeliny, zlokalizowane w tylnej czesci komory, kierujgc strumien cieptego powietrza
w strone wozka. Z przeciwnej strony komory, przez inng szczeline jest zasysane
powietrze, rowniez przy pomocy wentylatora i wysytanie do wymiennika ciepta. W ten
sposoOb powietrze do wypieku przemieszcza sie w obiegu zamknietym, niezaleznym

od obiegu spalin.

Watkownica

Urzadzenie wykorzystywane zaréwno w produkcji cukierniczej, jak i
piekarniczej. Dziatanie urzgdzenia oparte jest
na rozwatkowywaniu ciasta na ptaty
o odpowiedniej, wczesniej zadanej grubosci.
Mozliwos¢ watkowania ciast kruchych,

drozdzowych oraz pétfrancuskich. W sktad

urzgdzenia wchodzi: korpus watkowarki,

Rys. 10 walkownica ciasta, zespot: napedowy i sterujgcy, stot tasmowy.
zrodto: http://www.rondo-online.com/ Urzadzenie wyposazone jest w dzwignie
umozliwiajgcg reczne sterowanie procesem watkowania. Konstrukcja wykonana jest
ze stali nierdzewnej. Ma gtadkie powierzchnie i praktycznie nie widoczne wkrety i
Sruby. Wszystko to, wraz z sprawdzony system zgarniaczy, sprawia, ze czyszczenie

maszyny jest bardzo szybkie i fatwe.

Linia do butek
Linia do butek Koenig

skonstruowane sg wedtug
najnowszych trendow
w technologii piekarniczej.

Urzgdzenie umozliwia bardzo
duzo zakres produkcji, np.: butek

okragtych, formowanych,

i

znakowanych, wydtuzanych lub

Rys. 11 Linia do butek Koenig sptaszczanych. Dlatego

http://www.koenigusa.com/ w zaleznosci od typu urzgdzenia, kesy ciasta zostajg
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przekazane do indywidualnych czes$ci maszyny. Ciasto dostarczone do jednostki
gtobwnej jest porcjowane, dzielone a nastepnie posypane magkg. Tasma wylotowa
jednostki gtéwnej przekazuje, wczesniej uformowane, kesy ciasta do rolki
wydtuzajgcej lub bezposrednio do korytek garowni. Okragte kesy ciasta o
maksymalnej wadze do 125g spadajg na tasme dolng rolki wydtuzajgcej. Ptyta
sptaszczajgca jest umieszczona w poblizu dolnej tasmy do produkcji wydtuzonych
kesow ciasta. Tasma dolna rolki wydtuzajgcej automatycznie przekazuje kesy ciasta
do korytek garowni. Korytka, ktore sg przymocowane do ogniw fancucha, przekazujg
kesy do garowni, w ktérej nastepuje proces garowania. Po zakonczonym procesie,
produkty spadajg z korytek na tasme doprowadzajgcy i sg nastepnie przekazywane
do kolejnych czesci urzadzenia. Kesy ciasta sg znakowane wymagang znakownicg
w stacji znakujgcej. W stacji formujgcej zamontowanej na tasmie dolnej, kesy ciasta
moga by¢ formowane dalej na potrzebe oczekiwanego produktu, np. butki wydtuzone
lub sptaszczone. Jednostka odktadajgca ustawia uformowane lub znakowane pot-
gotowe produkty na blachach piekarniczych. Odstepy miedzy poszczegolnymi
rzedami kesdéw ciasta na blachach piekarniczych mogg by¢ modyfikowane

i ustawiane wedtug potrzeb w zaleznosci od produktu.

Linia do chleba

Linig produkcyjna stuzgcg do
wazenia i formowania bochenkdw
chleba, ktére spetniajg najwieksze
wymagania klientbw. Bezstresowe
procedury dzielenia i zaokrgglania
mozna zastosowa¢ do wszystkich

gatunkow chleba. Podstawowy modut

skltada sie z wywrotnicy wraz ze
Rys. 12 Linia do chleba Koenig

http://www.koenigusa.com/ zintegrowanym zgarniaczem do ciasta, ktory ufatwia
roztadunek dziezy z bardzo luznych ciast. Opatentowany system grawitacyjny
dzielgcy ciasto, zawiera modut wazgcy kesy w sposob elektroniczny, co sprawia, ze
kesy dzielone sg réwno i przy tym delikatnie. Wstega ciasta jest formowana wytgcznie

w sposob grawitacyjny, za pomocg ruchomego dna leja. To innowacyjne rozwigzanie
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sprawia, ze czas rozrostu ciasta nie ma wptywu na poprawno$¢ wagi kesa. Dzielenie
ciasta odbywa sie poprzez swobodne wyptywanie ciasta przez szczeline tworzgcg sie
w dnie leja. Wage ciasta jak i szerokos$¢ wstegi ustawia sie tylko raz na poczatku
pracy w programie produktu za pomocg dotykowego panelu kontrolnego. Nastepne
ciasto opada na tasme transportujgcg i jest przenoszone do modutu wazgcego. Kiedy
osigga zgdang wage gilotyna odcina kesy, bez uzycia sit ssgcych. Wielkg zaletg
dzielarki jest mozliwos¢ tworzenia petnego wachlarza produktéw (pieczywo zytnie,
razowe, wieloziarniste, orkisz jak i mieszane). Nawet potowa tego asortymentu nie
moze by¢ produkowana na dzielarkach objetosciowych, gdyz lepkos¢ tych ciast
uniemozliwia normalng prace tych urzgdzen. W przypadku dzielarek ttokowych
w 90% konieczna jest zmiana receptury ciasta na mniej wydajng. Powstaje wéwczas
rowniez potrzeba dozowania tak zwanych polepszaczy, ktére w znacznym stopniu
podrazajg koszty surowca. Przy zastosowanej linii nie ma takiej potrzeby, tak wiec
wypracowane przez lata receptury nie ulegajg zmianie. Mimosrodowe urzgdzenie
zaokraglajgce wykonane jest z higienicznych materiatobw. Nadaje kesom okragty
ksztatt w sposéb delikatny - tak jak przy zaokraglaniu recznym. Z zaokraglarki
mimosrodowej tasmy transportowe mogg przenosi¢ kesy do nastepnej stacji, na
przyktad do miedzygarowni. Natomiast ze wzgledu na specjalny projekt linii, ktora
traktuje ciasto niezwykle delikatnie, w wiekszosci przypadkdéw uzycie miedzygarowni
nie jest konieczne. W takim przypadku, mozna dokonac¢ natychmiastowej obrobki
ciasta - recznie lub tez przy uzyciu jakiejkolwiek wydtuzarki. Jako opcje mozna
zastosowac tasme bezposredniego transferu, aby oming¢ zaokraglarke i odtozy¢ kesy

do form wypiekowych™.

"3 http://www.linie-do-chleba.pl/ (stan 11/11/2014)
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Mieszarki i ubijarki do ciast

Mieszatka stuzy do przygotowania ciasta do
wypieku pieczywa. Najbardziej rozpowszechnionym
sposobem wykonywania ciast Jest mieszanie
sktadnikbw potrzebnych do produkcji pieczywa
w mieszatkach spiralnych. Sg one nowoczesnym
urzgdzeniami  wykorzystywanymi do mieszania
wszystkich rodzajéw ciast. Spiralny ksztatt mieszadta

zapewnia intensywng i wydajng pracg a takie

uzyskanie najlepszych parametrow technologicznych

Rys. 13 Mieszadlo Zrodio ciasta poprzez napowietrzenie i spulchnienie wraz
www.bagmasz.com/ z doktadnym wymieszaniem skfadnikow, nawet
przy niewielkiej ich ilosci w dziezy. Zastosowane elektroniczne systemy sterowania
pozwalajg na zaprogramowanie dowolnego cyklu pracy i zachowanie go w pamieci
mieszatki. Dodatkowym rozwigzaniem stosowanym w mieszatkach jest pomiar
temperatury ciasta znajdujgcego sie w dziezy. Materiat, z ktérego wykonane sg
elementy majgce kontakt ze sktadnikami i gotowym ciastem wykonane sg ze stall

kwasoodpome;.

Temperéwka czekolady

Jest to uniwersalne urzadzenie do rozpuszczania
i temperowania czekolady i polew czekoladowych. W zaleznosci
od zastosowanego wyposazenia umozliwia oblewanie catych
produktow jak réwniez tylko spoddw i ich dekorowanie liniami
prostymi lub w "zig - zag". System ogrzewania zbiornika
z czekoladg sterowany elektronicznie co umozliwia utrzymanie
czekolady w stanie ptynnym o zadanej temperaturze przez

nieograniczony okres czasu. Z systemem grzania potgczona jest

pompa slimakowa, ktérej wydajnos¢ jest regulowana za pomocag

Rys. 14 Urzadzenie do
temperowania jest czekolady

Zrodto: mistrzbranzy.pl schifadzania czekolady istnieje mozliwo$é temperowania

falownika. Dzieki zastosowaniu elektrycznego systemu
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czekolady przy okresSlonej temperaturze. Istotng =zaletg urzadzenia jest

zaimplementowany system sterowania wibracyjnym stotem do produkcji pralin.

Tunel chtodniczy

Tunel chtodniczy  Colosus to
innowacyjny tunel chtodniczy. Ze wzgledu
na innowacyjne rozwigzania konstrukcyjne
2 metrowy tunel zastepuje tradycyjne 12-
16 metrowe tunele chtodnicze. Sterowanie
tunelem jest zintegrowane ze sterowaniem
oblewarki do czekolady VENONA badz

moze byC¢ niezalezne, co z kolei pozwala

Rys. 15 Tunel chtodniczy zastosowa¢ go do oblewarek innych
zrédto www.colosus.pl . .

producentdéw. Ergonomiczna budowa,
wydajnos¢ na poziomie 1-2 ton na dobe sprawia ,ze staje sie bez konkurencyjny
w stosunku do tradycyjnych tuneli chtodniczych zajmujgcych minimum 12m?
powierzchni. Unikatowa budowa sprawia, ze energia elektryczna zuzyta do
chtodzenia powierzchni czynnej tunelu przetworzona na energie cieplng morze by¢

zastosowana do ogrzewania hali produkcyjnej cukierni w zimie ™.

14 http://enigma.przeworsk.pl/ (stan 11/11/2014)
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Prawa i obowigzki uczestnikéw praktyk

Marek Szabelski, ekspert kluczowy

Maciej Szabelski, ekspert cukiernictwa

Marcin Jagatta, ekspert piekarnictwa

Wiestaw Kuropatrwa, ekspert mtynarstwa

Organizator projektu zapewniat:

v

v
v
v
v

<\

Transport uczestnikdw do miejsca odbywania praktyk.

Zakwaterowanie i wyzywienie w hotelu na czas realizacji praktyk.
Profesjonalny stroj roboczy i niezbedne do realizacji praktyk akcesoria.
Dziennik praktyk, stuzgcy do ciggtej archiwizacji wykonywanych czynnosci.
Zwrot kosztow dojazdu na podstawie okazanych biletéw lub do ich wysokosci
(na podstawie wniosku o refundacje kosztow dojazdu - zatgcznik do umowy).
Zaswiadczenie potwierdzajgce ukonczenie praktyk — uczestnik otrzyma
zaswiadczenie po zakonczeniu praktyk (udziat, w co najmniej 80% godzin

zajec) i wypetnieniu testu koncowego.

Obowigzki uczestnikow:

Uczestnicy zobowigzani sg do:

v

Przedstawienia niezbednych (podanych wczes$niej) dokumentéw celem
potwierdzenia ich: wyksztatcenia, kwalifikacji zawodowych i pedagogicznych.
Zapoznania sie, akceptacji i przestrzegania wszystkich zapiséw umowy
uczestnictwa w projekcie ,,0d ziarenka do bochenka” doskonalenie nauczycieli
szkot zawodowych jest wspoffinansowany przez Unie Europejskg ze srodkow
Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Przestrzegania wszelkich zasad obowigzujgcych na poszczegdinych etapach
realizacji projektu w szczegodlnosci uwzgledniajgc zasady BHP i Ppoz.

Noszenia odziezy ochronnej podczas trwania praktyki.
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v Nieopuszczania miejsca praktyk lub oddalania sie od grupy bez wczesniejszej
zgody Opiekuna Praktyk.

v Posiadania przy sobie, w kazdym dniu praktyk, dzienniczka praktyk oraz
dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢ uczestnika.

v Uczestniczenia, w prowadzonych w ramach projektu, zajeciach zgodnie
z przedstawionym na poczgtku realizacji praktyk harmonogramem. Praktyki
uwaza sie za zaliczone, jezeli absencja uczestnika na praktykach nie byta
wieksza niz 20%.

v Kazdorazowego potwierdzenia swojej obecnosci na zajeciach poprzez
podpisanie listy obecnosci wlasnorecznym podpisem.

v Wypetnienia ankiet monitorujgcych przeprowadzonych w ramach projektu.
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Wskazéwki dla uczestnikéw praktyk

Marek Szabelski, ekspert kluczowy
Maciej Szabelski, ekspert cukiernictwa
Marcin Jagatta, ekspert piekarnictwa
Wiestaw Kuropatrwa, ekspert mtynarstwa

Przed praktykami

Przed rozpoczeciem praktyk uczestnicy majg obowigzek zastanowi¢ sie nad
swoimi oczekiwaniami wzgledem zaje¢. Nauczyciele szkot zawodowych powinni
zabraC z sobg na miejsce praktyk aktualnie obowigzujacg podstawe programowag
i rozktady materiatdw nauczanych przedmiotow zawodowych. Minimum tydzien przed
praktykami osoby zakwalifikowane do udziatu w projekcie sg zobowigzani do
podaniearozmiaréw odziezy oraz nr buta celem najlepszego dopasowania ubiorow
roboczych do sylwetki.

Przed przyjazdem na praktyki uczestnicy praktyk otrzymajg (drogg elektroniczng) od
pracownikow Biura Projektu materiaty z informacjami dotyczgcymi projektu oraz firm,
w ktérych bedg sie odbywaty praktyki, z ktorymi powinni sie zapoznal przez

przyjazdem.

Podczas trwania praktyki

Uczestnik najpdzniej w dniu rozpoczecia praktyk jest zobowigzany do ustalenia
z Opiekunami praktyk dopuszczalnego na terenie firmy sposobu gromadzenia
dokumentacji, informacji w formie zdje¢ oraz nagrah. Podczas pierwszego dnia
uczestnicy przeszkoleni zostali z: BHP, Ppoz, jak i rowniez z przepisami i zasadami
obowigzujgcymi w przedsiebiorstwie.
Uczestnicy praktyk zobowigzani zostali do stosowania sie do przepisow

obowigzujacych w zakfadach, w ktérych bedg odbywac sie praktyki, jak i rowniez do
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wykonywania polecen zgodnie ze wskazoéwkami i instrukcjami przekazywanymi przez

opiekunow praktyk.

Prowadzenie Dziennika Praktyk

W celu lepszego usystematyzowania zdobytej wiedzy Dziennik praktyk
powinien by¢ wypetniany codziennie, kazdorazowo po zakonczonych zajeciach.
Karta przebiegu praktyk — stuzy do archiwizacji wszystkich czynnosci wykonywanych
w czasie praktyki, ze szczegdlnym uwzglednieniem dnia i godziny.
Kolumna ,Whnioski wtasne odnosnie przebiegu praktyk" — miejsce do zapisywania
wiasnych spostrzezen wyciggnietych na podstawie realizowanych czynnosci.
Karta ,Autoewaluacja” - stuzy do lepszego usystematyzowania zdobytych

umiejetnosci.
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Dzienniczek praktyk

ZADANIE 1: REALIZAGA PRAKTYK

Projekt: ,0Od ziarenka do bochenka" doskonalenie nauczycieli szkét

zawodowych

Termin realizacji praktyk

Miejsce realizacji praktyk

Nazwisko i imi¢

Uczestnika/czki
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LISTA OBECNOSCI

data realizacji praktyk _ . _
L.p. L Czytelny podpis uczestnika/czki
(dzien-miesigc-rok)

Czytelny podpis opiekuna/opiekunki praktyk:

Czytelny podpis eksperta kluczowego:
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Karta przebiegu praktyk

TYDZIEN |

Dzien | Miejsce odbywania praktyki:

Data (dzien-miesigc-rok) Czas praktyk: 8 h

Przewidziany do realizacji zakres tematyczny:

v Przedstawienie programu praktyk

v Przedstawienie opiekunéw

v Wydanie strojow, oraz materiatdw pomocniczych

v Szkolenie BHP

v Zwiedzanie zaktadow piekarni, cukierni oraz lodziarni z instruktazem przy

poszczegodlnych urzgdzeniach

v Przejazd do sklepow firmowych i prezentacja technik sprzedazy produktow

. . , , ) Whnioski wkasne odnosnie
Data i godzina Opis wykonanej praktyki _ .
przebiegu praktyki

Czytelny podpis uczestnika /czki praktyk:

Czytelny podpis opiekuna/opiekunki praktyk:
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AUTOEWALUACJA DZIEN |

Zdobyta wiedza, nabyte umiejetnosci i

kompetencje podczas realizacji praktyk.

Mozliwosci zastosowania zdobytej
wiedzy oraz nabytych umiejetnosci
w codziennej pracy nauczyciela/

instruktora.

Uwagi, obserwacje oraz wnioski
uczestnika co do realizowanego

programu praktyk.

Czytelny podpis uczestnika /czki praktyk:

Czytelny podpis opiekuna/opiekunki praktyk:
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Dzien Il Miejsce odbywania praktyki:

Data (dzien-miesigc-rok) Czas praktyk: 8 h

Przewidziany do realizacji zakres tematyczny:

v Przedstawienie programu praktyk

v Przedstawienie opiekunéw

v Wydanie strojoéw, oraz materiatdw pomocniczych

v Szkolenie BHP

v Zwiedzanie zaktadow piekarni, cukierni oraz lodziarni z instruktazem przy

poszczegodlnych urzgdzeniach

v Przejazd do sklepow firmowych i prezentacja technik sprzedazy produktéw

, , , . ] Whnioski wtasne odnos$nie
Data i godzina Opis wykonanej praktyki . .
przebiegu praktyki

Czytelny podpis uczestnika /czki praktyk:

Czytelny podpis opiekuna/opiekunki praktyk:
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AUTOEWALUACJA DZIEN |

Zdobyta wiedza, nabyte umiejetnosci i

kompetencje podczas realizacji praktyk.

Mozliwo$ci zastosowania zdobytej
wiedzy oraz nabytych umiejetnosci
w codziennej pracy nauczyciela/

instruktora.

Uwagi, obserwacje oraz wnioski
uczestnika co do realizowanego

programu praktyk.

Czytelny podpis uczestnika /czki praktyk:

Czytelny podpis opiekuna/opiekunki praktyk:
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AUTOEWALUACJA
Jak wptynie 10 dni odbytych praktyk na Pan/i prace zawodowg ?

Ograniczenia, ktore mogg wystgpic¢ przy wdrazaniu zdobytej wiedzy i nabytych

umiejetnosci i kompetencii.

Sugestie dotyczgce modyfikacji realizowanego programu praktyk.

Opinia eksperta kluczowego

Czytelny podpis eksperta kluczowego:
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WIZYTACJE

Zakres wizytacji

Data

Imie i nazwisko
oraz stanowisko

wizytujgcego

Podpis
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WYMAGANIA OGOLNE DLA POMIESZCZENIA, STANOWISKA
PRACY | PRACOWNIKA.

Daniel Jakubas, ekspert BHP
Agnieszka Jakubas, ekspertka BHP

Wymagania ogolne dla pomieszczenia, stanowiska pracy i pracownika:

Podtoga - z materiatow gtadkich, trwatych, zmywalnych, nienasigkliwych i odpornych

na dziatanie srodkéw dezynfekcyjnych oraz bez progéw pomiedzy pomieszczeniami.

Sciany pomieszczen - powinny byé tatwo zmywalne i umozliwiajgce dezynfekcje.
W pomieszczeniach wymagajgcych czestej dezynfekcji lub utrzymania aseptyki
Sciany na catej wysokosci powinny byé wytozone ptytkami z materiatéw gtadkich,
trwatych, zmywalnych, nienasigkliwych i odpornych na dziatanie srodkéw

dezynfekcyjnych.
Kubatura - minimum 13m? wolnej objetosci pomieszczenia na jednego pracownika.

Powierzchnia robocza - minimum 2m? wolnej powierzchni podiogi (niezajetej przez

urzgdzenia, sprzet itp.) na jednego pracownika.

Rozmieszczenie urzadzen, szaf - takie, aby przejscia miedzy nimi wynosity:
e 75 cm - w przypadku jednego pracownika (w uzasadnionych przypadkach
dopuszcza sie 50 cm),
e 100 cm - w przypadku ruchu dwukierunkowego.
Drogi transportowe:
e b=a+ 30 cm -dlaruchu jednokierunkowego,
e b =2a+60cm - dla ruchu dwukierunkowego,

gdzie: a - szerokos¢ fadunku niesionego przez pracownika b - szerokos¢ drogi
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transportowej

Szeroko$¢ drég transportowych, wykorzystywanych do transportu bezsilnikowymi
srodkami  transportu  (wdézki do transportu chorych, wdzki dla 0s6b
niepetnosprawnych), powinny by¢ zgodne z Polska Norma.

UWAGA:

Jezeli drogi komunikacyjne sg jednoczesnie drogami ewakuacyjnymi, to ich
szerokos¢ nie moze by¢ mniejsza niz 140 cm lub 120 cm, jezeli sg przeznaczone do

ewakuaciji nie wiecej niz 20 osob.

Oswietlenie
e naturalne dzienne, najlepiej gérne, w przypadku oswietlenia bocznego (okna)
powinien by¢ zachowany stosunek wielkosci powierzchni okien w swietle
oscieznic do powierzchni podtogi jak 1:8 (to znaczy 1 m okna na 8 m podtogi).
e sztuczne (elektryczne) - w zaleznosci od rodzaju pracy minimum:
v' sala produkcji pieczywa - 200 Ix,

v korytarze w catym budynku - 100 Ix.

Wentylacja - naturalna. W kazdym pomieszczeniu powinien by¢ indywidualny kanat
wentylacji grawitacyjnej wyprowadzony ponad dach i zapewniajgcy 1,5 krotng

wymiane powietrza na godzine.

Temperatura - pomieszczenie pracy piekarza najczesciej ma temperature powyzej
50°C.

Stanowisko pracy

Przez stanowisko pracy rozumie sie przestrzen pracy wraz wyposazeniem
w Srodki i przedmioty pracy, w ktérej pracownik lub zespdt pracownikéw wykonuje
prace. Stanowisko pracy powinno spetnia¢é podstawowe wymogi w zakresie

bezpieczenstwa i higieny pracy.

Organizacja stanowiska pracy
Prawidtowa i racjonalna organizacja pracy wptywa na zwiekszenie wydajnosci

przy jednoczesnym zmniejszeniu zagrozenia pracownika dzieki zastosowaniu
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odpowiedniej ochrony przed czynnikami niebezpiecznymi (urazowymi), szkodliwymi
i ucigzliwymi (hatas, oswietlenie, mikroklimat, duze i zbedne obcigzenie pracownika).
Stanowisko pracy powinno w przypadkach koniecznych mie¢ oprzyrzgdowanie
pomocnicze (urzgdzenia podnoszgce, transportowe, narzedzia specjalne itp.).
Rozmieszczenie wyposazenia powinno zapewniaé bezpieczne wykonanie czynnosci.
Na prawidtowg organizacje stanowiska pracy ma wptyw:
e Prawidlowo rozmieszczona aparatura terapeutyczna i urzadzenia na
stanowisku pracy.
o Wyposazenie pomieszczen w narzedzia i srodki umozliwiajgce utrzymanie
higieny pracy.
o Kolejnosc¢ i metody wykonywania czynnosci.
e Rytmika i czas pracy.
e Sposbb przestrzennego powigzania z innymi stanowiskami pracy.
o Warunki srodowiska dziatajgce na srodowisko pracy.
Zakres obowigzkow piekarza-cukiernika (z uwzglednieniem stanowiska dla oséb
niepetnosprawnych)
Do zakresu obowigzkéw piekarza/cukiernika nalezg czynnosci zwigzane

zarowno z przygotowaniem ciasta, jak i samym wypiekiem pieczywa.

Pracownik:

e Odmierza poszczegodlne sktadniki (np.: make, drozdze, jaja, tluszcze, mleko,
itp. oraz dodatki np.: s6l, cukier, przyprawy) potrzebne zgodnie z recepturg do
przygotowania: rozczynu (rzadkie ciasto), ciast, farszu (wypetniaczy) oraz lukru
- uzywajgc wagi i odpowiednich skalowanych naczyn.

e Wyrzuca z opakowan skfadniki do maszyny miksujgcej lub kociotka do
mieszania.

o Waltkuje, tnie i nadaje ksztatt ciastu.

e Ponadto pracownik zatrudniony na stanowisku piekarza:

v" Umieszcza ciasto w rondlach, brytfannach, formach lub na blachach,

v" Nadzoruje pieczenie,

v’ Stosuje glazure cukierniczg, lukier lub inne wykonczenie upieczonego
pieczywa,

v Czysci wykorzystywane maszyny i sprzgta stanowisko pracy.
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Zabronione jest wykonywanie przez piekarza napraw i remontow piecow oraz
maszyn i urzgdzen piekarskich. Pracownik odpowiada za wykonanie pracy

w terminie, zgodnie z procedurami i recepturami w wymaganej jakosci.

Wyposazenie stanowiska pracy
Piekarnia jest wyposazona w nastepujgce maszyny i urzgdzenia piekarskie:
e piec piekarniczy wsadowy,
e piec piekarniczy obrotowy,
e dozownik wody,
e zbiornik do fermentacji,
e maszyny miksujgce,
e komora garownicza,
e zgrzewarka,
¢ linia do butek Combi Line,
e linia do chleba Ceres 2.0 S walcarka,
e centrala dozujgca WP30,
e schiadzacz wody,
e zbiornik do produkciji zuru,
e zbiornik do produkcji mleczka drozdzowego,
e zbiornik do produkcji kwasu chlebowego,
e miynek wilk,
e komory chtodnicze,
e nadziewarka do pgczkow,
e elektryczna smazalnia do pgczkdw,
e maszyna do ciastek Multidrop,
e nadziewarka do butek,
e miesiarki,
e wywrotnice do masy ciastowej,
e krajalnica tasmowa poétautomatyczna do chleba,
e miynek do bufki tartej,
e ubijaczka do kremu,

e pasteryzator.
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Piekarz, wykorzystuje w pracy takze:
e mikser,
e kociotek do mieszania i do gotowania na parze,
e szczotki, topatki, szpatutki i pedzle, noze,
e watki, miski i sitka,
e wagi (szalkowe, uchylne i pomostowe),

e formy do wycinania,

Stosowane ochrony indywidualne na stanowisku pracy piekarz-cukiernik
(z uwzglednieniem stanowiska dla os6b niepetnosprawnych)

e czepek biaty, chusta lub czapka biata

e komplet piekarniczy (biate spodnie i bluza),

e fartuch przedni tkaninowy,

e rekawice zaro-ochronne (dyzurne),

¢ rekawice tekstylne,

e fartuch przedni wodochronny,

e poétmaska przeciwpytowa (wedtug potrzeb).

Organizacja pracy
Na stanowisku pracy powinny sie znajdowac instrukcje dotyczgce:
e Obstugi maszyn i innych urzadzen technicznych,
e Postepowania z materiatami szkodliwymi dla zdrowia i niebezpiecznymi,
¢ Udzielania pierwszej pomocy,
e Zasad postepowania w razie powstania nieprzewidzianych sytuacji

powodujgcych powazne zagrozenia dla pracownikow.

Instrukcje powinny okreslac:
e Czynnosci do wykonania przed rozpoczeciem danej pracy,
e Zasady i sposoby bezpiecznego wykonywania danej pracy,
e Czynnosci do wykonywania po jej zakohczeniu,
e Zasady postepowania w sytuacjach awaryjnych stwarzajgcych zagrozen dla

zycia lub zdrowia pracownikow.
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Wymagany jest regulamin okreslajgcy zasady higieny i bezpiecznej pracy

W pomieszczeniach wzmozonego ryzyka czynnikami biologicznymi.

Instalacja i urzadzenia elektryczne
Instalacja elektryczna powinna by¢ sprawna. Powinny by¢ okresowo
przeprowadzone pomiary ochrony przeciwporazeniowej instalacji elektrycznej przez

uprawnionych elektrykéw - nie rzadziej niz co 5 lat.

Pomiary czynnikow szkodliwych i uciazliwych
Pracodawca nie pozniej niz w terminie 30 dni od rozpoczecia dziatalnosci, jest
obowigzany do wykonania badan i pomiaréw czynnika szkodliwego dla zdrowia
w Srodowisku pracy.
e badan i pomiarbw czynnika szkodliwego dla zdrowia wystepujgcego
w Srodowisku pracy nie przeprowadza sie, jezeli wyniki dwoch ostatnio
przeprowadzonych badan i pomiarow nie przekroczyty 0,1 NDS/NDN,
a w procesie technologicznym Ilub w warunkach wystepowania danego
czynnika nie dokonata sie zmiana moggca wptywac na wysokos¢ stezenia lub
natezenia czynnika szkodliwego dla zdrowia,
e w przypadku wystepowania w sSrodowisku pracy czynnika szkodliwego dla
zdrowia (innego niz rakotwdrczy) badania i pomiary przeprowadza sie:
v Co najmniej raz w roku, jezeli krotho$¢ NDS, NDN jest wieksza od 0,5,
v Co najmniej raz na dwa lata, jezeli krotnos¢ NDS, NDN zawiera sie
w przedziale 0,1-0,5,
e W kazdym przypadku wprowadzenia zmiany w warunkach wystepowania tego
czynnika,
e W przypadku wystepowania w sSrodowisku pracy czynnika o dziataniu
rakotworczym lub mutagennym, badania i pomiary przeprowadza sie:
v' Co najmniej raz na 3 miesigce, jezeli krotno$¢ NDS jest wieksza od 0,5,
v" Co najmniej raz na 6 miesiecy, jezeli krotno§¢ NDS zawiera sie
w przedziale 0,1-0,5,
v W kazdym przypadku wprowadzenia zmiany w warunkach

wystepowania tego czynnika.
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Przygotowanie zawodowe pracownika

Powinien mie¢ ukonczong szkote zawodowg lub posiadac papiery czeladnicze
(mistrzowskie) z zakresu piekarstwa.

Powinien przejs¢: szkolenie wstepne, instruktaz stanowiskowy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy, szkolenie okresowe z zakresu bezpieczenstwa
i higieny pracy.

Powinien posiadac aktualne badania lekarskie.

Niezaleznie od tego piekarz/cukiernik musi posiada¢ aktualne orzeczenie
lekarskie o braku przeciwwskazan do wykonywania zawodu ze wzgledéw

epidemiologiczno-sanitarnych.

Zagrozenia na stanowisku piekarz-cukiernik (z uwzglednieniem stanowiska dla

0s6b niepetnosprawnych)

Gorgce powierzchnie i przedmioty

Niebezpieczne napiecie w instalacji elektryczne;j

Ruchome elementy obstugiwanych maszyn i urzadzen, w tym takze narzedzi
recznych

Ostre narzedzia

Chropowate powierzchnie

Niestabilne przedmioty

Przedmioty umieszczone na wyzszym poziomie

Wystajgce nieruchome przedmioty

Zapylenie

Olejki eteryczne

Obcigzenie dynamiczne narzaddéw ruchu / przecigzenie ukfadu miesniowo -
szkieletowego

Obcigzenie statyczne

Hatas

Pozar, wybuch

Wysoka temperatura i wilgotnos¢ wzgledna powietrza

Zagrozenia biologiczne
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Podsumowanie

Podstawowe informacje o ryzyku zawodowym na analizowanym
stanowisku pracy piekarz - cukiernik (z uwzglednieniem stanowiska dla oso6b
niepetnosprawnych).
Istota, rodzaj ryzyka: zagrozenia: wypadkowe, zagrozenia wybuchem, pozarem,
porazenie prgdem elektrycznym, pottuczenia (ztamania), typowe urazy mechaniczne
takie jak: skaleczenia dtoni, rgk, stluczenia, otarcia naskodrka, mozliwosci,
poslizgniecia sie na drogach komunikacyjnych, poparzenia, urazy typowe dla branzy
gastronomicznej, wypadki wynikajgce z niesprawnosci technicznej obstugiwanych
maszyn i urzgdzeh AGD, urzgdzen stanowigcych wyposazenie piekarni.
Cechy ryzyka: z uwagi na specyfike wykonywanych czynnosci, zagrozen
wynikajgcych z obstugi urzgdzehn w piekarni szacowane ryzyko na analizowanym
stanowisku pracy ksztattuje sie na poziomie ryzyka matego (dopuszczalnego).
Zapobieganie zagrozeniom: codzienna kontrola stanowiska pracy, stanu
wyposazenia, ogledzin instalacji, stanu przejs¢ i dojs¢ do stanowisk pracy,
bezwzgledne przestrzeganie instrukcji bezpieczenstwa pozarowego, instrukcji
stanowiskowych oraz stosowanie bezpiecznych metod pracy, instruktaze, szkolenia
podnoszace u pracownikéw swiadomosc istniejgcego zagrozenia, badania lekarskie,
czeste kontrole kierownictwa. Kazdorazowe stwierdzenie nieprawidtowosci nalezy
okresli¢ w sposob jednoznaczny z umiejscowieniem wystgpienia tej nieprawidtowosci
i niezwtocznie usung¢ lub powiadomic przetozonego.
Spos6éb reagowania w sytuacjach zagrozenia: stwierdzone nieprawidtowosci
w czasie codziennej kontroli miejsca pracy przed jej podjeciem oraz w czasie pracy,
niezwitocznie zgtasza¢ przetozonemu, pracodawcy. Nieprawidtowosci stanowigce
bezposrednie zagrozenie nalezy usuwac w trybie natychmiastowym lub po dokonaniu
zabezpieczeniu miejsca (stanowiska pracy), na ktéorym wystepuje zagrozenie.
W przypadku usuwania i wyeliminowania niebezpieczenstwa we wlasnym zakresie,
o podjetych  dziataniach niezwlocznie nalezy powiadomi¢ bezposredniego

przetozonego.
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Zrédta zagrozenia (przyczyna)

Dziatania korygujace ograniczajace

Lp. Zagrozenia L ] ] ]
Mozliwe skutki zagrozenia prawdopodobienstwo i skutki wydarzenia
Gorgce elementy pieca  piekarskiego,
. ~ |wyjmowane gorgce przedmioty (formy,|Zapewnienie i stosowanie na stanowisku ochron
Gorgce powierzchnie i| . . . .
1 dmiot pieczywo), goracy ttuszcz, para wodna. osobistych (rekawic), zachowanie
rzedmio
P Y Poparzenia termiczne | i Il stopnia najczesciej | odpowiedniego tempa pracy, wzmozona uwaga.
skory rak.
Instalacja elektryczna. Maszyny i urzadzenia| Okresowe kontrole skutecznosci i ochrony
piekarskie zasilane energig elektryczng.|przeciw porazeniowej, dokonywanie napraw
. _ ~ | Lampy oswietleniowe komor piekarskich. urzgdzen elektrycznych, instalacji przez osoby
Niebezpieczne napiecie . . . . .
2 . . . | Poparzenia, zweglenia skory, uszkodzenia|uprawnione, okresowe kontrole urzgdzen
w instalacji elektrycznej . . . . .
narzadu wzroku, zaburzenia uktadu | zasilanych elektrycznie, wycofanie z eksploatacji
nerwowego i krwionosnego, w skrajnych|urzgdzen niesprawnych i zuzytych, szkolenia
przypadkach $mierc¢ na skutek porazenia. bhp, zapoznanie pracownikow z zagrozeniami.
Sita przesiewaczy, wirujgce elementy maszyn | Stosowanie wiasciwych i sprawnych oston
Ruchome elementy| o . _ ] )
_ | miksujgcych i mielgcych, dzieze wywrotnic, |elementow ruchomych oraz urzgdzen
obstugiwanych maszyn i| . . o ) ) .
3 Slimacznice przenoszace ciasto oraz podajnik [ochronnych blokujgcych ruchy niebezpieczne

urzgdzen, w tym takze

narzedzi recznych.

tasmowy  formierko-dzielarek, mieszadta

mieszarek.

przy otwartych lub uchylonych ostonach

i pokrywach. Zakaz pracy w odziezy luzno
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Urazy mechaniczne konczyn  gornych, | zwisajgcej (rekawy, poty, szaliki, itp.).
najczesciej otarcia i inne uszkodzenia skory,
ale tez zmiazdzenie, obciecie, zgniecenie,
uderzenie, pochwycenie. Niebezpieczne urazy
glowy. W skrajnych przypadkach smierc
w wyniku doznanych ciezkich zewnetrznych
obrazen ciata.
Wykorzystywane narzedzia reczne (noze,|Dziatania ograniczajgce pospiech.
Ostre narzedzia. | formy do wycinania). Opakowania. Przeprowadzanie = codziennych  przegladow
4 Chropowate _ . . .. .|narzedzi, usuwanie na biezgco usterek,
powierzchnie. Skaleczenia, zakducia, otarcia - najczescie] eliminowanie niesprawnych narzedzi recznych,
dtoni (szczegdlnie palcow). tp.
Nieprawidlowo sktadowane na nizszych
poziomach lub w stosach przedmioty | g 1 oienia 2 zasad sktadowania
. . . w magazynie, a takze podczas transportu (Np. | transportowania  workéw z surowcami  do
> Niestabilne przedmioly | worki 2 maka czy cukrem). produkcji. Ograniczanie po$piechu. Zachowanie
Urazy w wyniku uderzenia, przygniecenia.|ostroznosci.
Najczesciej pottuczenia, ztamania konczyn.
Przedmioty Zle skladowane przedmioty na wyzszych|Szkolenia z zasad rozmieszczania towaréw na
6 umieszczone na|potkach magazynu. Batagan na stanowisku|wyzszych pétkach regatdw magazynowych.
wyzszym poziomie -|pracy, porozrzucane narzedzia. Zakaz przechowywania na stanowisku pracy




Wymagania BHP

173

mozliwos¢ spadniecia.

Skaleczenia, zadrapania, sttuczenia, ztamania

lub zwichniecia konczyn

narzedzi w danej chwili niewykorzystywanych.

Wystajgce nieruchome

Elementy  konstrukcji  budynku  piekarni
(zwtaszcza w  okolicy wejs¢) i jego
wyposazenia (np. meble, urzadzenia

i maszyny).

Urazy gtowy oraz konhczyn goérnych i dolnych

(najczesciej sttuczenia i skaleczenia).

Zapewnienie prawidtowych parametrow przejs¢
idoj iS¢ do pomieszczenia piekarni oraz
w samym jej wnetrzu. umozliwiajgcej swobodny
i bezpieczny  dostep  podczas  czynnosSci
obstugowych). Zakaz sktadowania w przejsciach
jakichkolwiek materiatow [ surowcow.
Ograniczenie zbednego pospiechu przez
wiasciwg organizacje pracy. Zalecenie

ostroznosci.

7

przedmioty

Poruszanie sie
8 (chodzenie) po

niewtasciwym podtozu.

Nierowne, S$liskie powierzchnie podtdg,
podestow, progi. Najczesciej zabrudzone

(rozlana woda, ttuszcz). Niewtasciwe obuwie.

Z reguty niewielkie urazy powierzchniowe,
najczesciej: sttuczenia ciata, ale tez ztamania,

zwichniecia kohczyn, naciggniecia migsni.

Stosowanie odpowiedniego obuwia roboczego
(antyposlizgowe podeszwy). Dbatos¢ 0 fad
i porzgdek w miejscu pracy. Regularna kontrola
stanu nawierzchni 1 usuwanie wszelkich
zanieczyszczen mogacych powodowaé
poslizgniecie (m.in.: ciasto do wypieku
pieczywa, woda, tluszcz, itp.). Likwidacja
zbednych progéw i réznic poziomu nawierzchni
komunikacyjne;j. Zalecenie ostroznosci.

Ograniczenie zbednego pospiechu.
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Pyt  maczny podnoszgcy sie podczas
transportu maki, przy obstudze przesiewaczy,

mieszarek, itp.

Uszkodzenia i choroby uktadu oddechowego,

Dbatos¢ o stan opakowan maki (worki).
Zachowanie starannosci i ostroznosci przy
transportowaniu i przesypywaniu maki do
maszyn i urzgdzen piekarskich. Uzytkowanie
przesiewaczy zgodnie z instrukcjg producenta.
Dbatos¢ o tad i porzadek w pomieszczeniach

pracy. Nie wolno zatrudnia¢ os6b uczulonych

9 Zapylenie . . . _
zaproszenie oczu, choroby skory. Alergie. na dziatanie maki. Natychmiast odsungé¢ od
pracy osoby, u ktorych uczulenie
stwierdzono juz w trakcie zatrudnienia.
Nie wolno zatrudniaé oséb uczulonych na
. dziatanie enzyméw zawartych w sSrodkach
Srodki spulchniajgce. y y
10 Enzymy spulchniajgcych. Odsunagé¢ od pracy osoby,
u ktérych uczulenie stwierdzono w trakcie
Astma oskrzelowa. zatrudnienia.
Wykorzystywane przyprawy, w tym korzenne,
dodatki do ciast.
_ . . Stosowanie Srodkow ochrony uktadu
Przewlekte zapalenia spojowek, chroniczny o o
o . . |oddechowego w celu uniknigcia wchtaniania
11 Olejki eteryczne. katar. Przy dtuzszym narazeniu mozliwos¢

czestych infekcji uktadu oddechowego (np.
przewlektego zapalenia oskrzeli) oraz astmy

oskrzelowej. Nadwrazliwos¢ na okreslone

pytbw lub aerozoli. Kontrola sprawnosci

wentylacji.
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zapachy prowadzgca do uzaleznienia Ilub

niesmaku.

12

Obcigzenie dynamiczne

narzgdow ruchu
przecigzenie
miesniowo

szkieletowego

/

uktadu

Reczne prace transportowe, w szczegdlnosci

transport surowcow w workach

i przesypywanie maki, wkfadanie ciasta

i wyjmowanie gotowego pieczywa za pomocag

tychy.

Przecigzenie miesni, stawdw, kregostupa.

Mozliwosci urazow, szczegodlnie naciggniecia
miesni i stawow,

Sciegien, zwichniecia

sttuczenia ciata.

Przestrzeganie

norm

i zasad dzwigania

ciezarow. Mechanizacja prac transportowych

(stosowanie wozkéw i podnosnikow). Szkolenia

z zasad podnoszenia, przenoszenia ciezkich

przedmiotow.

13

Obcigzenie statyczne.

Wykonywanie  czynnosci  powtarzalnych,
wymuszona pozycja ciata (np. siedzenie lub

stanie przez dlugie godziny).

Dolegliwos$ci wynikajgce z przecigzenia uktadu
miesniowo-szkieletowego, zwyrodnienia

stawow.

Stosowanie przemiennej pozycji ciata (stanie -

siedzenie).

pomocniczego

Wykorzystywanie

eliminujgcego

sprzetu

koniecznosé

dtugotrwatego trzymania ciezkich przedmiotow.

Zmiennos¢ stanowisk pracy i wykonywanych

czynnosci. Stosowanie przerw w pracy.

14

Hatas.

Odgtosy pochodzace z pracujgcych maszyn
i urzadzen, szczegolnie: mieszarek do ciasta,

piecow, podajnikdw, mtynkdéw, wentylatoréw.

Kontrola sprawnosci wykorzystywanego sprzetu,

w tym wentylacji.

i naprawy.

Regularne czyszczenie
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Obnizenie sprawnosci ogodlnej, zmeczenie,
mozliwos¢ uszkodzenia stuchu.
zwarcie instalacji elektrycznej budynku, | zapewnic odpowiednie sktadowanie
zaproszenie ognia, nieprzestrzeganie instrukcji | preparatow, materiatow tatwopalnych,
15 Pozar, wybuch . . . ] ] ] ] ] ]
eksploatacji w trakcie uzytkowania urzadzen |dokonywacC okresowych przeglagdéw s$rodkow
zasilanych elektrycznie. gasniczych.
okresowe kontrole instalacji odgromowe;,
przeszkoli¢ osoby, ktére w razie pozaru bedg
koordynowac¢ akcjg ewakuacyjng, przeprowadzic
okresowe kontrole i konserwacje urzadzenh
o _ . i instalacji elektrycznych przez elektrykdéw
Podraznienia, poparzenia, Smierc o . .
Z uprawnieniami, przeszkoli¢ wszystkich
pracownikow w zakresie zapobiegania pozarom
i postepowania w razie wystgpienia pozaru
(zgodnie z opracowang instrukcja
bezpieczenstwa pozarowego)
Praca w pomieszczeniach, gdzie znajdujg sie | _ . _ . . .
o _ . L Zainstalowanie skutecznej wentylacji wywiewne;j
Wysoka temperatura i|piece piekarnicze, zbiorniki do| _ i . _
_ o . . i klimatyzacji w celu zapobiegania
16 wilgotnosc¢ wzgledna | przechowywania rozczynu, fermentacji. _ . _ _ _
_ _ . zanieczyszczeniu powietrza [ stresowi
powietrza. Przegrzania organizmu. Choroby uktadu|
cieplnemu.

oddechowego.
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17

Praca zmianowa. Praca

W nocy.

Zmeczenie i znuzenie moggce powodowac
popetnianie btedéw w trakcie wykonywania
czynnosci w warunkach normalnych,
a szczegolnie w przypadku awaryjnej pracy

pieca.

Dopuszczanie do samodzielnej pracy wytgcznie
piekarzy posiadajgcych wymagane

przygotowanie zawodowe, zapoznanych

Choroby uktadu krgzenia, zmeczenie, brak
koncentracji. W konsekwencji piekarz moze
stworzyé zagrozenie dla zycia i zdrowia
wilasnego oraz innych oséb przebywajgcych

w piekarni lub w jej sgsiedztwie.

z instrukcjami obstugi technicznej pieca
piekarskiego oraz obstugiwanych maszyn
i urzgdzen piekarskich. Prawidtowa organizacja
pracy, w szczegolnosci przestrzeganie wymiaru

i rozktadu czasu pracy.
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Dziatania korygujgce ograniczajace

ZAGROZENIA-2

Kandydoza paznokci, skoéry, alergia.

18 Zagrozenia Zrédta zagrozenia (przyczyna)
biologiczne Mozliwe skutki zagrozenia prawdopodobienstwo i skutki wydarzenia.
Pantoea agglomerans, Rosliny, produkty roslinne (zwtaszcza ziarno
Enterobacter zbéz), pyt. Droga zakazenia powietrzno-
. ' Ochrony osobiste, redukcja zapylenia, oswiata
18/1 | agglomerans (bakterie) pytowe.
) zdrowotna.
GRUPA ZAGROZENIA- | Alergie, reakcje immunotoksyczne wywotane
2 wdychang endotoksyng
_ _ Surowce roslinne (zwtaszcza zboze i produkty ) i
Aspergillus candidus . . o Ochrona produktow roslinnych przed
. . zbozowe), pyt, powietrze. Droga zakazenia o . _
18/2 | (kropidlak biaty) GRUPA . splesnieniem, ochrony osobiste (respiratory),
) powietrzno-pytowa. . _ . i
ZAGROZENIA-2 . . redukcja zapylenia, doskonalenie wentylaciji.
Kandydoza paznokci, skoéry, alergia.
Gleba, surowce roslinne, pyt, zaktady
Aspergillus Niger ) ) o .
. biotechnologiczne. Droga zakazenia Ochrona produktéw roslinnych przed
(kropidlak czarny) . . o . .
18/3 , powietrzno-pytowe, powietrzno-kropelkowe. splesnieniem, ochrony osobiste (respiratory),
GRUPA ZAGROZENIA- _ _ . i
5 Zakazenie ucha, ukfadu oddechowego, alergia| redukcja zapylenia, doskonalenie wentylacji.
uktadu oddechowego.
Candida albicans Ludzie, zwierzeta. Droga zakazenia _ _ _
o ] . Stosowanie mydet i zasypek z dodatkiem
18/4 (bielnik biaty) GRUPA bezposrednia. _ .
Ssrodkow przeciwgrzybicznych.
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Penicillum sp. (Pedzlak)

Surowce roslinne i zwierzece, gleba, pyt,

powietrze. Droga zakazenia powietrzno-

Ochrona produktow roslinnych przed

18/5 | GRUPA ZAGROZENIA- pytowa. splesnieniem, ochrony osobiste (respiratory),
2 Alergia, astma oskrzelowa, alergiczny niezyt redukcja zapylenia, doskonalenie wentylacji.
nosa.
Saccharomyces Zaktady przemystu spozywczego. Droga
18/6 cerevisiae (drozdze zakazenia powietrzno-pytowa. Ochrony osobiste (respiratory), redukcja
piekarnicze) GRUPA . zapylenia, doskonalenie wentylaciji.
. Alergia uktadu oddechowego.
ZAGROZENIA-2
Maka, produkty maczne. Droga zakazenia
Ephestia kuehniella AP y' 2 9
_ powietrzno-pytowa Zwalczanie mklikow -szkodnikow maki, ochrony
18/7 | (Mklik mgczny) GRUPA

ZAGROZENIA-2

Alergiczny niezyt nosa, astma oskrzelowa,

alergiczne zapalenie spojowek i skory.

osobiste, oswiata zdrowotna.
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Lp. Zagrozenia Prawdopodobienstwo Skutki Ryzyko oszacowane
Gorace powierzchnie . _

1 . _ Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)
i przedmioty
Niebezpieczne napiecie , .

2 . . . Mato prawdopodobne Duze Srednie (dopuszczalne)
w instalacji elektrycznej
Ruchome elementy
obstugiwanych maszyn , .

3 _ Mato prawdopodobne Duze Srednie (dopuszczalne)
i urzgdzen, w tym takze
narzedzi recznych.
Ostre narzedzia. Chropowate

4 . . Prawdopodobne Mate Mate (dopuszczalne)
powierzchnie.

5 Niestabilne przedmioty Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)
Przedmioty umieszczone na

6 wyzszym poziomie - mozliwos¢ Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)
spadniecia.
Wystajgce nieruchome

7 Prawdopodobne Mate Mate (dopuszczalne)

przedmioty
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Poruszanie sie (chodzenie) po

8 _ . Prawdopodobne Mate Mate (dopuszczalne)
niewtasciwym podtozu

9 Zapylenie Prawdopodobne Mate Mate (dopuszczalne)

10 Enzymy Prawdopodobne Mate Mate (dopuszczalne)

11 Olejki eteryczne Prawdopodobne Mate Mate (dopuszczalne)
Obcigzenie dynamiczne . , . ,

12 ] Prawdopodobne Srednie Srednie (dopuszczalne)
narzgddéw ruchu.

13 Obcigzenie statyczne. Prawdopodobne Srednie Srednie (dopuszczalne)

14 Hatas Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)

15 Pozar, wybuch Mato prawdopodobne Duze Srednie (dopuszczalne)
Wysoka temperatura i

16 . . Prawdopodobne Mate Mate (dopuszczalne)
wilgotnos¢ wzgledna powietrza.

17 Praca zmianowa. Praca w nocy. Prawdopodobne Mate Mate (dopuszczalne)
Pantoea agglomerans,

18/1 Enterobacter agglomerans Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)

(Bakterie) Grupa zagrozenia -2
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Aspergillus candidus (kropidlak

18/2 _ o Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)
biaty) Grupa zagrozenia -2
Aspergillus Niger (kropidlak . .

18/3 L Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)
czarny) Grupa zagrozenia -2
Candida albicans (bielnik biaty) . .

18/4 o Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)
Grupa zagrozenia -2
Penicillum sp. (Pedzlak) Grupa . ,

18/5 L Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)
zagrozenia -2
Saccharomyces cerevisiae

18/6 (drozdze piekarnicze) Grupa Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)
zagrozenia -2
Ephestia kuehniella (MKklik . _

18/7 Mato prawdopodobne Srednie Mate (dopuszczalne)

maczny) Grupa zagrozenia -2
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PRASA O PROJEKCIE

Przeglad Piekarski i Cukierniczy styczen 2013

Nauczyciele zawodu, to co$ dla Was

Projekt,Od ziarenka do bochenka”

Projekt ,0d ziarenka do bochenka” to bardzo dobry sposéb na doskonalenie
nauczycieli zawodu. Istotg nauki cukiernictwa i piekarstwa jest dobra podbudowa
teoretyczna, ale przede wszystkim praktyka i doswiadczenie zdobyte przez ucznia w
zaktadzie. Dzieki temu projektowi nauczyciele majg niepowtarzalng okazje do
sprawdzenia sie w praktyce poprzez prace w poszczegolnych dziatach piekarni i
Cukierni, jak rowniez mogg oni uaktualnic swojg wiedze i zdoby¢ doswiadczenie -
mowi Leszek Truskolawski, prezes SCKIL RP, wtasciciel Zaktadu Cukierniczego ,u

Lecha”.

Piekarnia ,Piecki” Marka Szabelskiego realizuje projekt ,Od ziarenka do bochenka” -
doskonalenie nauczycieli szkét zawodowych. Celem projektu jest wypracowanie, w
Scistej wspotpracy z przedsiebiorcami i szkotami zawodowymi, nowego podejscia do
nauczania praktycznego w branzy piekarsko- -cukierniczej oraz podniesienie
kwalifikacji 264 nauczycieli zawodowych z catej Polski. Okres realizacji projektu:
01.10.2012r. - 31.12.2014r. Nalezy tu doda¢, ze ,Piecki’ zrealizowaty juz projekt
Doskonalenie ,Chlebem Powszednim”.

Uczestnikom zapewnia sie: zakwaterowanie w Hotelu MERCURE w Mrggowie, 10-
dniowe praktyki w nowoczesnym przedsiebiorstwie, materiaty szkoleniowe,
ubezpieczenie, strdj roboczy, zwrot kosztéw dojazdow.

Uczestnikami praktyk mogag by¢ nauczyciele przedmiotéw zawodowych z catej Polski
ksztatcgcy w zawodach: Kucharz oraz Technik Technologii Zywnosci (w tym
piekarstwa i cukiernictwa) i pokrewnych.

Na konferencji podsumowujgcej jeden i otwierajgcej drugi projekt (26-27 pazdziernika

w Mrggowie) spotkaty sie dwie zainteresowane strony: rzemies$lnicy i nauczyciele
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zawodu. Zdaniem Leszka Truskolawskiego konferencja przyczynita sie do ciekawej
dyskusji na temat: jakie umiejetnosci i wiedza zawodowa sg najwazniejsze dla
przysztego fachowca, by potem dobrze odnajdywat sie na rynku pracy. Efektem
konferencji jest aktualizacja i uszczego6towienie programu szkolen dla nauczycieli,
dzieki czemu m.in. doktadnie okreslono jakie umiejetnosci i zadania musi umiec¢

wykonac cukiernik, a jakie piekarz.

Leszek Truskolawski: Mam nadzieje, ze najwiekszymi beneficjentami tych szkolen
stang sie, posrednio, przede wszystkim uczniowie szkot zawodowych. Ich
nauczyciele, majgc uaktualniong wiedze praktyczng, bedg bardziej efektywni w

nauczaniu mtodziezy.

Projekt swoim zasiegiem obejmuje juz znaczng grupe nauczycieli. Jednak wydaje
sie, ze warto w przysziosci kontynuowac te idee i przygotowacé kolejne edycje, o
wyzszym stopniu zaawansowania, osobno dla piekarstwa i cukiernictwa. Dodatkowg
podpowiedzig dla autorow projektu jest uzupetnienie szkolenia o krétkg wizyte
studyjng w kilku zaktadach o zréznicowanym stopniu zaawansowania parku
maszynowego i zroznicowanej ofercie wyrobow. Taka jednodniowa wizyta na
zakonczenie szkolenia databy nauczycielom szersze spojrzenie na branze, wglad w
miejsca, gdzie odbywajg praktyki ich uczniowie oraz jak wygladajg potencjalne

miejsca pracy dla absolwentéw szkdt zawodowych.



Archiwum fotograficzne realizowanych praktyk

ARCHIWUM FOTOGRAFICZNE REALIZOWANYCH PRAKTYK
Zdjecia: Mariusz Ortowski
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Fot. 1 Piekrnia - wyrabianie ciasta

Fot. 2 Piekarnia — dzielenie ciasta na kesy
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Fot. 6 Piekarnia — wyrabianie wyrobow garmazeryjnych
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Fot. 8 Piekarnia — omawianie planu zaje¢ na dany dzien.
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Fot. 10 Piekarnia — wyrabianie wyrobdw francuskich i pétfrancuskich
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wyrobow francuskich i potfrancuskich
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Fot. 11 Piekarnia — wyrabianie
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rzemieslnicza produkcja pieczywa pszenno-zytniego, w tym przypadku

Fot. 12 Piekarnia —
ozdobnego
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Fot. 13 Piekarnia — Omodwienie zasad dziatania panelu sterujgcego produkcjg. Proces
produkcji zuru oraz podmiody pszennej. Produkcja mleczka drozdzowego

glikemicznym
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Fot; 15 Piekarnia — rzemie$lnicza rédukcja bieczywa dia die;lefykéw — 0 niskim indeksie
glikemicznym
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Fot. 16 Piekarnia — rzemiesInicza produkcja pieczyw zytniego
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Fot. 18 Cukiernia — produjféi}ortéw
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Fot. 19 Cukiernia — dekorowanie toréw



Archiwum fotograficzne realizowanych praktyk

Fot. 21 Piekarnia — produkcja plecione i chatek
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Piekarnia - formowanie wyrobdéw z ciasta pétfrancuskiego

-

Fot. 22
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Fot. 23 Piekarnia - formowanie wyrobow z ciasta pétfrancuskiego
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Fot. 25 Piekarnia — produkcja plecionek i chatek
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