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Raport oceniajacy poziom wiedzy i umiej¢tnosci merytorycznych z zakresu
obrobki mi¢sa uczestnikow projektu ,,Nauczyciel Obrobki Mi¢sa w Szkole
XXI wieku” po zakonczeniu dwutygodniowych praktyk
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1. Wprowadzenie

Warto$¢ rynku spozywczego w Polsce szacuje si¢ na ponad 100 mld ztotych (bez
napojow 1 tytoniu), natomiast w UE warto$¢ produkeji tego sektora wynosi ok. 626 mld euro.
O tym, ze polski przemyst spozywczy jest liczacym si¢ partnerem §wiadczy takze pordéwnanie
innych wskaznikow m.in. zatrudnienie (w UE prawie 2,8 mln 0s6b, w Polsce 427 tys. osob, t;.
16,8%), wartos¢ dodana (w UE ok. 145 mld euro, w Polsce — 11 mld euro, tj. 7,6%), liczba
firm przemystowych (bez mikro - w UE 29,6 tys., w Polsce — 7,7 tys., tj. 26%) [GUS 2004].
Wytworzona przez polski przemyst spozywczy warto$¢ dodana brutto wynosi ok. 6 mld USD,
co stanowi ponad 4% wartosci dodanej brutto wytworzonej w calej gospodarce narodowe;j 1
ok. 6% PKB. Przemyst spozywczy zatrudnia 430 tys. osob, tj. 4,9% ogdhu zatrudnionych w
gospodarce, a okoto 19,4% zatrudnionych ogotem w przemysle [Rasz 2005].

W niewielu dziedzinach polskiego przemystu udalo si¢ tak wyraznie, a co najwazniejsze
realnie, zwigkszy¢ poziom produkcji oraz poprawi¢ wyniki finansowe. Szczegolnie chlonny
na pracownikOw jest rynek pracy zwigzany z produkcjg 1 przetworstwem migsa. To
najwigkszy sektor przemystu spozywczego — nieliczny, w ktorym odnotowano wzrost
zatrudnienia.

Najwigksze polskie zaktady zajmujace si¢ ubojem 1 przetworstwem migsa w ostatnich latach
bardzo unowoczesnily swoja produkcje. Wiele z nich stale poprawia kondycje finansowa 1 ma
zagwarantowany rozwo6j, gdyz wspollpracag z nimi jest zainteresowanych coraz wiece]
zagranicznych firm, przede wszystkim ze wzgledu na konkurencyjne koszty produkcji i

zatrudnienia. Na rynku jest réwniez miejsce dla producentow matych, ale
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wyspecjalizowanych 1 gwarantujacych bezpieczenstwo zywno$ciowe, a brakuje dla tych,
ktorzy przespali ostatnie lata.

Prognozy rozwoju sektora migsnego w Polsce na kolejne lata sg optymistyczne. Wynika z
nich, ze ma on szanse na poprawe swojej pozycji w UE oraz na $wiecie. Polska branza migsna
byta zawsze jednym z najwazniejszych sektorow krajowej gospodarki. Wbrew
przewidywaniom eurosceptykow przystapienie Polski do Unii Europejskiej otworzyto przed
przedsigbiorstwami z tego sektora mozliwosci rozwoju 1 poszerzenia dotychczasowych
rynkow zbytu [Knap-Stefaniuk 2010].

Wszystkie w/w czynniki determinuja celowos$¢ ksztalcenia wyspecjalizowanej kadry w
zawodach zwigzanych z przetworstwem migsa 1 gastronomia, a najlepsza ku temu okazjg byt
udziat nauczycielek/nauczycieli ksztalcacych w zawodach z branzy spozywczej w projekcie
pn. ,,Nauczyciel Obrébki Migsa w Szkole XXI wieku”

Jednym z zalozen projektu bylo opracowanie programu doskonalenia zawodowego i jego
wdrozenie w formie dwutygodniowych praktyk. W ramach realizowanego projektu, po
odbyciu praktyk zaplanowano przeprowadzenie tzw. diagnozy ,,OUT” na podstawie, ktorej
mozna w sposob doglebny przeanalizowac 1 oceni¢ program oraz potrzebe przeprowadzenia
praktyk, jak rowniez zwerytikowac ich wptyw na przyrost wiedzy 1 umiejetnosci uczestnikow
projektu. Zaré6wno w ramach diagnozy poczatkowych jak 1 koncowych umiejgtnosci
zaplanowano przeprowadzenie pigciu zadan: praktycznej 45-minutowej lekcji w placowce
oswiatowej uczestnika, rozwigzanie testu wiedzy, przeprowadzenie rozbioru i wykrawania,
wykonanie zadania grupowego oraz przeprowadzenie prezentacji dydaktycznej. Wszystkie
zadania zostaly merytorycznie ocenione przez eksperta technologii migsa, a wyniki

poréwnawcze z obu diagnoz przedstawiono w niniejszym raporcie.

2. Material badawczy i metodyka

Grupa 55 Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz Instruktorow Praktycznej
Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych oraz technik technologii Zywnosci i1 pokrewnych,
prowadzacych praktyczne zajecia w szkolach ponadgimnazjalnych na terenie catej Polski
zostata poddana diagnozie. Jej celem bylo zweryfikowanie wiedzy 1 umiejetnosci uczestnikow
projektu z zakresu obrobki migsa po zrealizowaniu dwutygodniowych praktyk w zaktadach

migsnych oraz kuchniach restauracyjnych i hotelowych.
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Zgromadzone 1 przeanalizowane dane pozwolily oszacowa¢ poziom wiedzy i
umiejetnosci  uczestnikOw projektu z zakresu obrobki migsa, wedlug stanu przed
rozpoczeciem 1 po zakonczeniu dwutygodniowych praktyk w zaktadach migsnych oraz
kuchniach restauracyjnych i1 hotelowych.

Spotkania diagnozujace koncowe umiejetnosci przeprowadzono w Hotelu Anders™***
w Starych Jabtonkach (dwie) oraz w Centrum Szkolenia Przemystu Migsnego ,,Polwita” w
Warszawie (dwie). Kazda skladata si¢ z pigciu zadan. Jedno zadanie przeprowadzono w
placowce os$wiatowej uczestnika projektu (nagranie lekcji), natomiast pozostate podczas
dwudniowego zjazdu diagnozujacego.

W skali od 1 do 6 (gdzie, 1 — niedostateczny; 6 — idealny) oceniono:
- 45-minutowg lekcje zarejestrowang w placowce oswiatowe;,
- rozbidr i wykrawanie,
- test wiedzy z zakresu obrobki migsa 1 jego wykorzystania w gastronomii,
- praktyczne zadania grupowe,
- prezentacje dydaktyczne.

Wyniki zestawiono 1 przeanalizowano ponize;j.

2.1. Ocena lekcji

Lekcje zarejestrowano w placowce oswiatowej uczestnika projektu podczas
warsztatow 1 zaje¢ z uczniami. Zakres lekcji byt SciSle zwigzany z tematem projektu, czyli
obrobka migsa. Podczas zaje¢ oceniano dobor receptury, przygotowanie uczniow do zajec,
przygotowanie stanowiska pracy, higieng¢ podczas pracy, technike wykonywania zadania,
umiejetnos¢ doboru procesow technologicznych do surowca/potrawy, naturalno$¢, swoboda
wykonywania zadania, doktadno$¢, precyzyjnos$¢ podczas pracy, umiejetnos¢ postugiwania
si¢ nozem, poziom wiedzy dot. wykorzystania surowcow do celow kulinarnych, poziom

savoir vivre (degustacja, podanie potraw, nakrycie do stotu).

2.2. Rozbior i wykrawanie
Do przeprowadzenia i oceny rozbioru wykorzystano tylng ¢wierctusze wolowa z
rostbefem 1 poledwicg oraz tusze wieprzowa klasy E, ktore zakupiono od dwoch polskich
dostawcow (Zaklady Migsne ,,Warmia”, Biskupiec; Przedsigbiorstwo ,,Torex”, Czerwinsk n.

Wislg). Ponadto wykorzystano tusze jagnigca rasy Charolais (Gospodarstwo Agroturystyczne
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,Jaskowa Dolina”, Gorowo Itaweckie) oraz tuszki drobiowe — kacza, gesia 1 kurza
(hipermarket).

Na przeprowadzenie rozbioru 1 wykrawania uczestnicy projektu mieli 45 minut. Do
wykonania rozbioru 1 wykrawania wolowiny, wieprzowiny 1 jagni¢ciny przydzielono
odpowiednio wigkszg ilo$¢ uczestnikow, co bylo wynikiem rozmiarow danej tuszy.

Analizie poddano takie wyrdzniki jak: przygotowanie do wykonania zadania, jako$¢ mise-en-
place, higiena podczas pracy, technika przeprowadzenia rozbioru i wykrawania, naturalnos¢ 1
swoboda wykonywania zadania, dokfadnos$¢ i precyzyjno$¢ podczas pracy, umiejetnosc
postugiwania si¢ nozem, znajomoS$¢ anatomii zwierzat, poziom wiedzy dotyczace]j

wykorzystania surowcoOw do celow kulinarnych, jako$¢ uzyskanych elementow z tuszy.

2.3. Test wiedzy
Test wiedzy z zakresu technologii obrobki migsa sktadal si¢ z pigédziesigciu pytan, zarowno
otwartych jak 1 wielokrotnego wyboru. Opracowano go w ten sposob, ze potowa pytan (25 z
50) dotyczyly technologii mig¢sa, natomiast druga cz¢$¢ odnosita si¢ do wykorzystania migsa
w gastronomii. Udzielajac prawidlowej odpowiedzi uczestnik otrzymywal jeden punkt,
natomiast bledna lub czesciowo prawidlowa odpowiedz oceniona zostala na zero punktow.

Test trwal 20 minut.

2.4. Zadania grupowe

Podczas pierwszego dnia zjazdu, uczestnikow projektu podzielono na grupy, ktorych
zadaniem bylo przygotowanie menu zlozonego z trzech dan (tab. 1). Zadanie nalezalo
wykona¢ w ciggu 75 minut. Kazda grupa przygotowywata cztery pelne porcje pokazowe,
ktore serwowano z odpowiednim typem wina badz napojem komisji oceniajgcej. Natomiast
wszyscy uczestnicy projektu otrzymali porcje degustacyjne w formie serwisu rosyjskiego. Do
przygotowania zadan wykorzystano surowiec pozyskany z wcze$niejszego rozbioru 1
wykrawania tuszek drobiowych, poéltuszy jagniecej 1 wieprzowej oraz tylnej ¢wierctuszy

wolowe;.
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Tab. 1. Zestawy potraw (menu) przygotowywane podczas Diagnoza Poczatkowych

Umiejetnosci (DPU) 1

Diagnoza

Koncowych

Umiejetnosci  (DKU)  przez

uczestniczki/uczestnikow projektu w ramach zadan grupowych

Diagnoza Poczatkowych UmiejetnoS$ci

Diagnoza Koncowych UmiejetnoSci

I menu I menu
A A
1. Udziec jagnigecy w ziotach podany na warzywach | 1. Roladki wieprzowe z farszem borowikowym, podane z puree
julienne warzywnym i sosem lazurowym.
2. Paszteciki z 6 rodzajow migsa w cieScie |2. Chrupigca rukola podana z mozzarella, smazonymi pomidorami
francuskim ,cherry” i grillowang piersig z kaczki, skropiong oliwg truflows.
3. Satata z kietkami i grillowanym kurczakiem |3. Udziec jagnigcy marynowany w $wiezych ziotach, podany z
podana z dowolnym sosem majonezowym kaszg gryczang i rukolg skropiong aromatyzowang oliwa.
B B
1. Zrazy $laskie z modrg kapustg i kluskami $laskimi | 1. Liscie sataty rzymskiej, podane z grillowanymi plastrami bekonu
2. Stripsy z kurczaka w réznych panierkach podane i piersia kurczaka, prazonymi orzeszkami oraz dressingiem
z dipem bananowym.
3. Salata z pieczong kaczka a'la minute podana na |2. Schab faszerowany §liwka, podany na puree grzybowym i
mieszance salat z sosem miodowy marchewka ,,baby”.
3. Zrazy wotowe podane z zasmazang kapusta i kluskami $laskimi.
II menu II menu
A A
1. Ceburekai litewskie - smazone pierozki z 1. Sataye drobiowe z grillowanymi grzankami i sosem stodko-
wolowing kwasnym.
2. Mix satat z kietkami, bekonem i sosem 2. Rolada wieprzowa z farszem grzybowym podana na soczystej
czosnkowym satacie z dressingiem czosnkowym.
3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi 3. Bitki wolowe podane z marchewka i groszkiem oraz kasza
pomidorami podane z pieczonymi ziemniakami jeczmienna.
B B
1. Krokieciki z sze$ciu migs z dipem chrzanowym 1. Smazone pierozki z pikantnym farszem jagnig¢co-ziotowym
2. Boeuf strogonow podane z okrasg grzybowa.
3. Pieczen wieprzowa w sosie porto podana z |2. Liscie szpinaku i rukoli podane ze smazonymi pomidorami
zasmazanym ryzem z warzywami ,cherry” i grillowanym rostbefem oraz prazonymi pestkami dyni
skropionymi oliwg aromatyzowana.
3. Pieczen wieprzowa podana z ziemniakami gratin i chrupiaca
rukolg.
III menu III menu
A A
1. Paszteciki z farszem migsno-grzybowym 1. Chrupigce krokiety drobiowe podane z sosem grzybowym.
2. Mix satat z grillowang poledwiczka i sosem 2. Pikantna zupa gulaszowa z wolowiny podana z grzankami.
brandy 3. Cevapcici z wieprzowiny, podane z grillowang cukinig i sosem
3. Zapiekane szasztyki z wotowiny podane z czosnkowym.
ziemniakami po staropolsku B
B 1. Chrupigca rukola podana z mozzarella, smazonymi pomidorami
1. Cukinia faszerowana nadzieniem mig¢snym ,cherry” 1 grillowanymi paskami schabowymi oraz sosem ze
2. Pierogi z migsem z dodatkiem cebulki i okrasy $wiezych ziot.
3. Pieczen z udzca jagnigcego w sosie wlasnym 2. Bitki jagnigce na ostro podane z puree ziemniaczanym i

podana z kaszg i marchewka zasmazang

buraczkami zasmazanymi.
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3. Zrazy wotowe podane z zasmazang kapusta i ziemniaczanymi
rosti.
IV menu IV menu
A
Mix satat z grillowanym kurczakiem i sosem |1. Carpaccio wotowe podane z listkami rucoli i kaparami, skropione
cytrusowym oraz grzankami oliwg aromatyzowang.
Zupa gulaszowa z wieprzowiny 2. Cannelloni z jagnigcing w sosie pomidorowym zapieczone z
Pieczen jagnigca w sosie winnym podana z serem podane z mixem satat.
zasmazanym ryzem i warzywami Julienie 3. Schab wieprzowy rolowany z paskami papryki 1 sera
plesniowego z sosem grzybowym i ziemniakami.
B
Carpaccio wotowe podane na rukoli z kaparami i | 1. Chrupigca rucola podana z mozzarellg, smazonymi pomidorami
sosem winegret ,cherry” i grillowanym rostbefem oraz sosem ze $wiezych ziot.
Kuleczki migsne (wieprzowo-wotowe) w roznych |2. Paszteciki z farszem wieprzowym podane z dowolnym dipem.
panierkach z dowolnymi dipami 3. Rolada indycza z farszem owocowo-orzechowym podana z puree
Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi i safatg.
pomidorami podane z ziemniakami po
staropolsku

Oceny dokonano wg nastepujacych kryteriow: dobodr receptury, jakos¢ mise-en-place, higiena
podczas pracy, technika wykonywania zadania (np. rozbioru, przygotowania potraw),
umiejetnos¢ doboru procesow technologicznych do surowca/potrawy, naturalno$¢, swoboda
wykonywania zadania, dokltadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy (np. wykrawanie migsa),
umiejetnos¢ poshugiwania si¢ nozem, znajomos$¢ anatomii zwierzat, poziom wiedzy dot.
wykorzystania surowcow do celow kulinarnych, smakowito$¢ potrawy, poziom savoir vivre

(degustacja, podanie potraw, nakrycie do stohu).

2.5. Prezentacje dydaktyczne

W drugim dniu zjazdu, uczestnicy projektu przedstawili prezentacje dydaktyczne,
podczas ktorych przygotowali wylosowang potrawe oraz omowili zagadnienie teoretyczne.
Kazda osoba na przygotowanie si¢ do prezentacji miata 8 minut (zebranie odpowiednich
surowcOoOw, narzedzi do wykonania zadania, dodatkow 1 przypraw). Nastepne 8 minut
poswiecono na przygotowanie/prezentacje okreslonej potrawy i omowienie wylosowanych
zagadnien. Prezentacj¢ dydaktyczng oceniono wg nastepujacych kryteriow: dobor receptury,
jakos¢ mise-en-place, higiena podczas pracy, technika wykonywania zadania (np. rozbioru,
przygotowania potraw), umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do surowca/potrawy,
naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, doktadnos$¢, precyzyjnos$¢ podczas pracy (np.

wykrawanie migsa), umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem, znajomo$¢ anatomii zwierzat,
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poziom wiedzy dot. wykorzystania surowcow do celow kulinarnych, smakowito$¢ potrawy,

poziom savoir vivre (degustacja, podanie potraw, nakrycie do stotu).

2.6. Analiza wynikow
Wyniki zestawiano 1 analizowano z uzyciem podstawowych funkcji programu Microsoft

Excel 2010.

3. Omowienie wynikow i dyskusja

3.1. Ocena lekcji
W przypadku diagnozy poczatkowych umiejetnosci srednie wyniki podczas oceny lekcji byty
na poziomie 49,6%, natomiast w trakcie diagnozy koncowych umiejetnosci prowadzenie
lekcji oszacowano na 70,5% (przyrost o 20,9%).

Analizujac wszystkie lekcje nagrane technika wideo w placowce oswiatowej
uczestnikow projektu zaobserwowano, iz nauczyciele (w stosunku do lekcji z diagnozy
poczatkowej) wymagali wiekszego zasobu wiedzy 1 umiejetnosci od ucznidw biorgcych
udziat w zajgciach. Zazwyczaj wszyscy obecni w pracowni — zaro6wno nauczyciel jak i
uczniowie wyposazeni byli w odpowiedni strdj roboczy (kitle, zapaski) oraz nakrycie glowy.
Ponadto prowadzacy zajecia profesjonalnie podeszli do przestrzegania podstawowych zasad
GMP/GHP/HACCP, informujac ucznidw, w jaki sposdb nalezy przygotowac si¢ do zajec
praktycznych tj. zwrécili uwage na dokladne 1 prawidlowe mycie rak, obecnos¢ bizuterii
(szczegblnie u dziewczat) oraz czystos¢ na stanowiskach pracy. Godny pochwatly byt fakt, iz

w wigkszos$ci przypadkéw w zakresie higieny to nauczyciele byli wzorowym przyktadem dla

podopiecznych.
—
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Ocena lekgji
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Rys. 1. Wyniki oceny lekcji

Zrédlo: badania wlasne

Podczas prowadzenia zaje¢ praktycznych zauwazono znaczne zréznicowanie mig¢sa
wykorzystywanego do przygotowania potraw. Ta réznorodno$¢ wynikata z zastosowania
migsa pochodzacego z réznych gatunkow zwierzat, zarOwno matych, jak 1 duzych zwierzat
rzeznych oraz migsa o roznym stopniu otluszczenia. Najczgsciej przygotowywano potrawy z
surowego migsa wotowego oraz delikatnego migsa wieprzowego (poledwiczka wieprzowa),
co mozna ttumaczy¢ ich strukturg.

Nauczyciele duzg uwage poswigcali technicznej pracy nozem podczas obrobki migsa.
Dosc¢ czesto w trakceie lekeji przeprowadzali pokaz w jaki sposob trzymac noz, aby zachowacé
bezpieczenstwo na stanowisku pracy oraz prezentowali wiasciwy sposdéb prowadzenia ciec,
tak aby nie okaleczy¢ cennych migs.

Odnotowano poprawe umiejetnosci w odniesieniu do praktycznego zastosowania
technik kulinarnych (m.in. wykorzystanie folii spozywczej podczas rozbijania migsa,
zwilzanie dioni podczas jego formowania). Dzigki nim mozliwe bylo estetyczne utrzymanie
stanowiska pracy podczas wykonywania zadan praktycznych bedacych tematem zaje¢ oraz

przyspieszenie czasu oczekiwania na dang potrawe. Bardzo czesto obserwowano
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zastosowanie prawidlowych parametrow (w tym rozmiar/porcja surowca, temperatura
thuszczu, rozmieszczenie na patelni) 1 przeprowadzenie obrobki cieplnej migsa.

Dodatkowo po odbyciu praktyk wzrdst poziom swiadomosci nauczycieli nt. zachowan
klienta. Stad, czesto podczas zajg¢ uswiadamiano uczniom glowne zasady savoir vivre, w
szczegolnosci ta mowigcy, 1z konsument ,,je oczami”. Ponadto zwracano uwage na sposob
podania potrawy oraz dekoracje. W wigkszosci przypadkdéw, dania przygotowane podczas
zaje¢ prezentowano jako pelen zestaw z warzywami lub innymi dodatkami odpowiednio

rozmieszczone na talerzu.

3.2. Rozbidr i wykrawanie

Podczas oceny rozbioru i1 wykrawania migsa, zaobserwowano istotny wzrost
umiejetnosci uczestnikéw projektu, co przedstawiono na rysunku 2.
Srednie wyniki uzyskane z rozbioru i wykrawania przez uczestniczki/uczestnikow projektu
podczas diagnozy poczatkowych umiejetnosci wyniosty 37,8%, natomiast w trakcie diagnozy
koncowych umiejetnosci  71,3%. Porownujac wszystkie zadania (lekcja, rozbior i
wykrawanie, test wiedzy, zadania grupowe, prezentacje dydaktyczne) bedace przedmiotem
diagnoz (DPU 1 DKU) mozna stwierdzi¢, iz w trakcie rozbioru 1 wykrawania zanotowano
najwiekszy przyrost umiejetnosci — srednio o 33,5%). Na podstawie uzyskanych wynikow
mozna stwierdzi¢, ze uczestniczki/uczestnicy z zadan bezposrednio realizowanych na
praktykach (m.in. rozbior 1 wykrawanie) uzyskali znacznie wyzsze oceny, stad efektywnos¢
programu doskonalenia byta zadawalajaca. W zwiazku, iz najnizszy, lecz przyzwoity progres
wiedzy 1 umiejetnosci zaobserwowano w trakcie przeprowadzania lekcji, warto pamigtac
podczas opracowywania programéw praktyk o obowigzku wilaczenia podczas doskonalenia

zawodowego warsztatow dydaktycznych z zakresu aktywnych metod nauczania.
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Ocena rozbioru i wykrawania
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-+-#++ 0ocena rozbioru i wykrawania DPU (gdzie 0% - 1; 100% - 6)

——4—= 0cena rozbioru i wykrawania DKU (gdzie 0% - 1; 100% - 6)

Rys. 2. Wyniki oceny rozbioru i wykrawania

Zrédlo: badania wlasne

Po zrealizowaniu praktyk, beneficjentki/beneficjenci z wigkszym zaangazowaniem
podchodzili do zadan, operowali fachowym stownictwem, wykazali si¢ znajomoS$cig anatomii
zwierzat oraz odpowiednio wskazywali mig$nie w tuszach. Ich cigcia byly bardziej
precyzyjne, a jakos$¢ uzyskanych elementow bez porownania lepsza.

Godny uwagi jest fakt, iz najwickszy przyrost wiedzy zaobserwowano w przypadku rozbioru
¢wierCtuszy wotowej 1 wieprzowej, nieznacznie mniejszy cho¢ tez zadawalajacy w
odniesieniu do drobiu 1 jagnieciny. Najprawdopodobniej wynika to z faktu, iz w ramach
opracowanych programow doskonalenia zawodowego, obowigzkowe bylo odbycie praktyk w
dziale rozbioru 1 wykrawania, podczas ktorych pracowano wyltacznie na pottuszach
wieprzowych 1 ¢wierctusza wotowych.

Uczestnikom  projektu  nie  sprawialo  probleméw  wskazanie  miesni
charakterystycznych dla ¢wierétuszy wolowej, ktére powinni pozyskaé, a dodatkowo
postugiwali si¢ terminologia potoczng tzw. zargonem rzeznickim, ktéry zapamigtali z
odbytych praktyk. Uzyskane elementy zasadnicze charakteryzowaly si¢ stosunkowo wysoka

jakoscig - mig$nie nie byly uszkodzone, oczyszczono je z nadmiaru thuszczu 1 prawidlowo

sklasyfikowano.
—
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Podobnie bylo w przypadku rozbioru péttuszy wieprzowej. Przed przystapieniem do
pracy nauczyciele precyzyjnie wskazywali migsnie 1 etapy ich pozyskania. Pamigtali o
koniecznosci uzycia pilty do naciecia koscca (nie naruszajgc tkanki mig§niowej), co ulatwito
im wykonanie podstawowych cie¢. Znaczacym problemem okazalo si¢ zlokalizowanie i1
wykonanie prawidlowego odcigcia noég 1 golonek. Wazne jest to, iz najdluzszy migsien
grzbietu — schab wytrybowano bardzo sprawnie i1 zwykle bez zadnych problemoéw, a
poledwiczke oczyszczono z okrywy tluszczowe;.

Latwos¢ rozbioru tuszek drobiowych najprawdopodobniej wynikata z powszechnosci
wykorzystania drobiu w gospodarstwach domowych, jak réwniez dostgpnoscig na rynku.
Jednakze w dalszym ciggu, trudno$¢ sprawialo prawidlowe odcigcie uda od korpusu -
zazwycza] zbyt duzo migsa pozostawalo przy korpusie. Na pochwale zasluguje fakt, iz
najcenniejszy element tuszki drobiowej — piers pozyskiwano wiasciwie, bez uszkodzen.

Rozbior tuszy jagnigcej na elementy zasadnicze sprawiatl najwigcej probleméw.
Natomiast porownujac diagnoz¢ poczatkowych i1 koncowych umiejetnosci mozna stwierdzic,
ze rozbidr tuszy jagnigce] (mimo specyficznego nazewnictwo) w przypadku tej drugiej
wypadl zdecydowanie lepiej. Nauczyciele prawidlowo wskazywali jakie elementy beda
chcieli uzyska¢, jak réwniez uzywali poprawnej terminologii. Do podstawowych cie¢
wykorzystano niezbedne narzedzia, w tym pile. Elementy zasadnicze poltuszy jagnigcej
pozyskano prawidlowo 1 co istotne bez uszkodzenia najcenniejszego elementu — combra.

Na podstawie oceny poréwnawczej rozbioru 1 wykrawania mozna jednoznacznie

stwierdzi¢ przyrost wiedzy 1 umiejetnosci wszystkich uczestnikow projektu w tym zakresie.

3.3. Test wiedzy

W celu dokonania kompleksowej oceny uczestnikow projektu pod wzgledem wiedzy z
zakresu obrobki migsa oraz jego wykorzystania w gastronomii, przeprowadzono testy wiedzy
teoretycznej.
Przyktadowe, a zarazem najbardziej klopotliwe pytania dla uczestniczek/uczestnikow
projektu zestawiono w tabeli 2.
Srednia warto$é (%) z testu wiedzy podczas DPU wyniosta 35,9%, natomiast podczas DKU —
70,2%. Zaré6wno podczas DPU jak 1 DKU stosunek poprawnych odpowiedzi z zakresu
technologii mig¢sa do poprawnych odpowiedzi z zakresu wykorzystania migsa w gastronomii

byt nieznacznie wyzszy 1 wynosit 55%/45%.
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Tab. 2. Wybrane przyktadowe pytania z testu wiedzy teoretycznej (prawidtowe odpowiedzi

zostaty pogrubione)

Diagnoza Poczatkowych Umiejetnosci

Diagnoza Koncowych Umiejetnosci

1. Najlepsze migso wotowe pod wzgledem kruchos$ci
gwarantuje bydlo z tzw. Hipertrofia migéni
(podwojnym umig$nieniem), ktora jest
charakterystyczna dla rasy:

A. belgijskiej bialo-blekitnej
B. higland
C. blonde d’aquitaine

2. PSE to:

A. wada miesa w szczegélnoSci dotyczaca
migsa wieprzowego

B. skr6t od ang Povine Spongiform
Encephaloapathy  potocznie  ,,choroby
szalonych krow”

C. mieso charakteryzujace si¢ jasna barwa i
znaczng wodnistoscia

3. Piccata to danie kuchni?
A. greckiej
B. tureckiej
C. wloskiej

Ktoéra z ponizszych szynek nalezy do tych dlugo
dojrzewajacych:

Prisciutto di Parma

Prosciutto di San Daniele

Jamon Iberico de Bellota
Szwardzwaldzka

cCaw>»

W jakiej temperaturze przebiega proces grillowania
A. 150-200°C
B. 180-230°C
C. 230-340°C

Steak porterhouse
A. porcja miesa z koScig o grubosci od 2,5 - 5
cm
B. steak przygotowywany 2z polaczonej
poledwicy i rostbefu
C. porcja migsa przygotowywana z koniny

Na tej podstawie mozna stwierdzi¢, iz nauczyciele wykazali si¢ wigksza znajomosScig

wykorzystania mi¢sa w roznych kuchniach europejskich, jak rowniez zaprezentowali wyzszy

poziom wiedzy z zakresu technologii migsa. Warto doda¢, iz formuta testu zakladajaca

wielokrotno$¢ wyboru nie odegrala znaczacej roli, gdyz uczestnicy wskazywali konkretne

odpowiedzi.

Mozna przypuszczaé, ze na przyrost wiedzy z zakresu obrobki migsa 1 jego

wykorzystania w gastronomii miaty wplyw zalecenia i rekomendacje po odbyciu diagnoz

poczatkowych umiejetnosci, w ktorych zawarto spis niezbednej literatury.
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«++4-++ ocena testu DPU (gdzie 0% - Opkt.; 100% - 50pkt.)
= ocena testu DKU (gdzie 0% - Opkt.; 100% - 50pkt.)

Rys. 3. Wyniki oceny testu

Zrédlo: badania wlasne

3.4. Zadania grupowe

Celem zadania bylo przygotowanie menu, sktadajacego si¢ z 3 potraw wykorzystujac
elementy zasadnicze tusz, ktére wezesniej uzyskano podczas rozbioru i wykrawania.

W przypadku diagnozy poczatkowych umiejetnosci srednie wyniki podczas oceny lekcji byty
na poziomie 46,6%, natomiast w trakcie diagnozy koncowych umiejetnosci prowadzenie
lekcji oszacowano na 71,6%.

Przyrost wiedzy dotyczacy pracy w grupie wyniost srednio 25%. Jest to wynik bardzo
dobry biorgc pod uwage wiele trudnosci m.in. fakt, 1z uczestniczki/uczestnicy wykonali to
zadanie w nieznanych dotad warunkach kuchennych oraz bez wczesniejszego rozeznania si¢ 1
obycia z dostgpnym sprzetem.

Dodatkowym czynnikiem utrudniajagcym wykonanie zadania byl ograniczony czas pracy.
Jednakze nie wplyngl on na niewlasciwe zachowania si¢ uczestnikow projektu, gdyz
umiejetnie 1 szybko podejmowali decyzje oraz trafnie przeprowadzili podzial obowigzkéw w
grupie. Grupy precyzyjnie okreslaty priorytety, czgsto typujac lidera, co skutkowato lepsza

organizacjg pracy.

—
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Beneficjenci majac na uwadze $ci$le okreslony czas, zwracali uwagg, aby sprawnie 1
jak najszybciej przygotowa¢ miegso, ktorego obrobka cieplna pochtaniata duzo czasu, np.
potrawy pieczone 1 duszone. Czesto, aby mie¢ pewnos$¢, ze migso bedzie upieczone
przygotowywano mniejsze porcje potraw. W poréwnaniu z diagnoza poczatkowych
umiejetnosci stwierdzono znaczny postep w odniesieniu do jakosci przygotowywanych dan z
farszem migsnym. Zazwyczaj przygotowany farsz charakteryzowat si¢ odpowiednig
konsystencja oraz niewatpliwie lepszymi cechami smakowo-zapachowymi, dzigki
zastosowaniu naturalnych zidt i przypraw. Poprawita si¢ rOwniez prezentacja przygotowanych
potraw.

Na podstawie wynikéw przedstawionych na rysunku 4 zaobserwowano wzrost ocen
uzyskanych przez uczestnikow projektu. Beneficjenci dzigki praktykom czuli si¢ pewniej w
kuchni, nie byli juz tak poddenerwowani, mniej si¢ stresowali, byli bardziej obyci 1 co istotne

charakteryzowali si¢ tzw. "sprytem kulinarnym".
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«+-4++ 0cena zadan grupowych DPU (gdzie 0% - 1; 100% - 6)
—— 0cena zadan grupowych DKU (gdzie 0% - 1; 100% - 6)

Rys. 4. Wyniki oceny zadan grupowych

Zrédlo: badania wlasne
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3.5. Prezentacje dydaktyczne
Najwigkszym sprawdzeniem wiedzy 1 umiejetnosci uczestnikOw projektu byty
prezentacje dydaktyczne.
Na rysunku 5 przedstawiono poréwnanie ocen prezentacji dydaktycznych przeprowadzonych

przez uczestnikow projektu.

Ocena prezentacji dydaktycznych
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-++4++ ocena prezentacji dydaktycznych DPU (gdzie 0% - 1; 100% - 6)
—¢— ocena prezentacji dydaktycznych DKU (gdzie 0% - 1; 100% - 6)

Rys. 5. Wyniki oceny prezentacji dydaktycznych

Zrédlo: badania wlasne

Srednie wyniki uzyskane z rozbioru i wykrawania przez uczestniczki/uczestnikow projektu
podczas diagnozy poczatkowych umiejetnosci wyniosty 42,1%, natomiast w trakcie diagnozy
koncowych umiejetnosci 72,6%.
Zatozone dos¢ krotkie ramy czasowe sprawily, ze 1 tym razem stres byl negatywnym doradca
diagnozowanych os6b. Mimo to, $redni progres umiejetnosci miedzy DPU 1 DKU wyniost
30,5%.

Nauczyciele bardzo duzo uwagi poswiecali na precyzyjne przygotowanie si¢ do
zadania oraz przestrzeganie rezimu czasowego. Bardzo duzg uwage zwracano na wielkos¢
przygotowywanych dan 1 porcji, dzigki czemu uczestnicy projektu mieli pewnos¢, ze ich

potrawy beda dosmazone i1 smaczne.
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Zaobserwowano, iz duzo czasu beneficjenci poswiecali na wlasciwg obrobke wstepna,

oczyszczenie migsa z blon 1 powiezi, wlasciwe oczyszczenie kostki podczas
przygotowywania kotletow z jagnieciny. Obrobka cieplna trwala mozliwie jak najkrocej 1
najczesciej uzywano do niej odpowiedniego tluszczu. Takze przygotowywanie sosow do
wylosowanych potraw nie sprawiato juz problemoéw. Ponadto prezentacje potraw staly na
wysokim poziomie - dekoracja byta przemys$lana, a dania wygladaty apetycznie.
Po praktykach nauczycielom nie sprawialo probleméw przygotowanie potraw z migsa
rzadziej uzywanego w gastronomii, np. piersi kaczych, combra jagniecego, poledwicy
wotowej. Kilka przygotowanych potraw na pewno trafi na stale do domowego menu
nauczycieli.

Uczestnicy bardzo rzadko popetniali proste btedy, byli skoncentrowani po
przeczytaniu wylosowanego zadania, wiedzieli co chcg otrzyma¢, jakie przyprawy muszg

uzy¢ 1 jak danie ma wygladac.

Struktura plci, wieku i stopnia awansu zawodowego — poréwnanie diagnoz

Ple¢

Wyniki oceny lekcji, testu wiedzy, rozbioru 1 wykrawania oraz prezentacji dydaktycznych
pod wzgledem plci uzyskane podczas DPU 1 DKU przedstawiono na rysunku 6. Istotny
przyrost wiedzy 1 umiejetnosci odnotowano w przypadku wszystkich analizowanych zadan
bedacych przedmiotem diagnoz. Megzczyzni nieznacznie lepiej od kobiet radzili sobie z
przeprowadzaniem lekcji oraz rozbiorem 1 wykrawaniem (zadania typowo praktyczne),
natomiast panie uzyskaty wyzsze noty podczas testu wiedzy i prezentacji dydaktycznych.
Zwykle me¢zczyzni byli liderami grup podczas rozbioru 1 wykrawania, co czg¢§ciowo zwigzane
jest z gabarytami tusz zwierzat rzeznych oraz wigkszymi predyspozycjami me¢zczyzn do
wykonywania prac fizycznych.

Warto zwrdci¢ uwage na nieco wyzsze oceny prowadzonych lekcji przez m¢zczyzn. Mimo to
na 121,2 tysigce nauczycieli szkol ponadgimnazjalnych w Polsce, kobiety stanowig ok.
80,6%, natomiast mezczyzni 19,4% [GUS 2009]. Zblizone dysproporcje pod wzgledem plci
zaobserwowano w przypadku nauczycielek/nauczycielki ksztatlcacych w zawodach
zwigzanych z technologia mi¢sa i technologiag gastronomiczng. Wedtug nauczycieli zawodu

przyczyna dominujacej liczby kobiet w zawodzie jest zbyt niskie wynagrodzenie oraz
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ograniczone mozliwosci rozwoju i awansu zawodowego w szkotach [Dolgan i Lendzion

2010].
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test wiedzy
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Rys. 6. Wyniki oceny lekcji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentacji
dydaktycznych pod wzgledem pici - poréwnanie DPU i DKU

Zrédlo: badania wlasne
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Stopien awansu zawodowego

Wyniki oceny lekcji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentacji dydaktycznych
pod wzgledem stopnia awansu zawodowego uzyskane podczas DPU i DKU przedstawiono na
rysunku 7. Progres wiedzy 1 umiejetnosci stwierdzono w przypadku wszystkich
analizowanych zadan bedacych przedmiotem diagnoz. Jednocze$nie zauwazono zaleznos¢, iz
wspomniany przyrost wiedzy w przypadku nauczycielek/nauczycieli stazystow byt o kilka
punktéw procentowych nizszy niz dla nauczycielek/nauczycieli z pozostalymi stopniami
awansu zawodowego. W szczegdlnosci w/w tendencje odnotowano podczas testu wiedzy
teoretycznej. Ponadto w przypadku nauczycieli stazystow stwierdzono istotng zmiennos$¢

poziomu wiedzy i umiejgtnosci wynikajacg z wartosci odchylenia standardowego.
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rozbior i wykrawanie
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prezentacje dydaktyczne
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stazysta '50%
75%
dyplomowany 44%

m DKU
mianowany 43% 76% mDPU

kontraktowy 42% 74%
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Rys. 7. Wyniki oceny lekcji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentacji
dydaktycznych pod wzglgdem stopnia awansu zawodowego - pordwnanie DPU i DKU

Zrédlo: badania wlasne

Wiek

Wyniki oceny lekcji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentacji dydaktycznych
pod wzgledem wieku uzyskane podczas DPU i DKU przedstawiono na rysunku 8. W
przypadku wszystkich analizowanych zadan bgdacych przedmiotem diagnoz odnotowano
przyrost wiedzy i umiejetnosci. Poczatkowo wszystkie osoby (bez podzialu na wiek)
prezentowaty podobny poziom wiedzy i umiejetnosci (ok. 43%), natomiast na ponizej
przedstawionych wykresach mozna zauwazy¢, ze takie grupy wiekowe jak 30-39, 40-49, 50+
otrzymaly wyzsze oceny niz grupa w wieku 24-29 lat.

Stan ten mozna wyttumaczy¢ faktem, iz do 30 roku zycia czlowiek nie ma czasu na wiasny
rozwdj. Spieszy si¢ spetnia¢ wymagania zegara biologicznego i spolecznego, nie majac czasu
na realizacj¢ wlasnej osobowosci. Dopiero okres $rodka zycia daje mozliwos$¢ jakosciowego
rozwoju.

Wedhug Eriksona [1997] w okresie $rodkowej dorostosci czlowiek ma szanse staé sig

prawdziwie kreatywny, wykorzystujac osiggnieta wczesniej inicjatywe i1 produktywnosc.
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Posiada nareszcie wystarczajacy zasob wiedzy, umiejetnosci i doswiadczen, aby realizowaé
si¢ w tworczosci dojrzalej, a nawet wybitne;.

Czlowiek moze zatem w okresie Srodkowej dorostosci pokusi¢ si¢ o glgbszg synteze
doswiadczen, ktore nabywal przez minione lata. Poszuka¢ mozliwosci petnego wyrazenia
siebie, swojej osobowosci, ktorag wypracowywat sobie przez cate dotychczasowe zycie. W
tym okresie nastepuje nasilenie rozwoju wszystkich aspektéw osobowosci. Czlowiek ma

szanse stac si¢ zintegrowang jednoscia, zdolng polaczy¢ energie mtodosci z doswiadczeniem i

madroscig oraz zdolnoscig robienia rzeczy tworczych [Oles 2003].
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prezentacje dydaktyczne

80%
60%
40%
m DPU
20%
m DKU

0%

S0+

Rys. 8. Wyniki oceny lekcji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentacji
dydaktycznych pod wzglgdem wieku - porownanie DPU i DKU

Zrédlo: badania wlasne
4. Whnioski

Zestawiajac wyniki poczatkowej 1 koncowej diagnozy mozna wskaza¢ na znaczny
postep wiedzy i umiejetnosci (rozbior i wykrawanie, test wiedzy teoretycznej, zadania
grupowe, prezentacje dydaktyczne) nauczycieli zweryfikowanych podczas diagnoz

koncowych umiejetnosci.

> Srednie wyniki z wszystkich zadan realizowanych podczas diagnozy poczatkowych
umiejetnosci byly na poziomie 42%, natomiast w trakcie diagnozy koncowych
umiejetnosci oszacowano je na 71% (przyrost o 29%).

» Na podstawie wynikdw testu teoretycznego stwierdzono znaczne zrdznicowanie
wiedzy z zakresu obrobki migsa 1 jego wykorzystania w gastronomii wsrdd
uczestniczek/uczestnikow. Oceny byly zadowalajace i istotnie roznity si¢ od tych

uzyskanych podczas diagnoz poczatkowych umiejetnosci.
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» Analizujac rozbidr i wykrawanie, prezentacje dydaktyczne i zadania grupowe rowniez
potwierdzono istotny przyrost umiej¢tnosci beneficjentow. Zaobserwowano, iz
uczestnicy wiedza jak i co chcg uzyskac z tuszy, w jaki sposdb powinni przeprowadzié
cigcie, znajg przeznaczenie kulinarne wykrojonych elementow, stad bez problemu
przygotowywali potrawy.

» Odbycie dwutygodniowych praktyk, w duzej mierze przyczynito si¢ do znacznej
poprawy umiejetnosci praktycznych w zakresie przygotowywania dan, pracy
indywidualnej 1 grupowe;.

» Uczestnicy projektu skorzystali z wielu porad opiekunow praktyk. Wigkszos¢
beneficjentdéw po odbyciu praktyk zaczeto dbac¢ o szczegdly oraz zwraca¢ uwage na
aspekt estetyczny podczas serwowania potraw.

» Podczas analizy lekcji zaobserwowano wzrost motywacji do dalszej pracy w szkole.
Wigkszos¢ uczestnikdw projektu zaczeta propagowac postawe innowacyjnosci wsrod
uczniow, dzigki czemu prowadzone lekcje byly interesujace 1 absorbujace uczniow.

» Uczestnicy projektu w szczegdlnosci poprawili umiejgtnosci, ktore bezposrednio
realizowali podczas praktyk m.in. rozbior ¢wierctuszy wotowej 1 pottuszy wieprzowe;.

» Na podstawie wynikow oraz analiz przedstawionych w powyzszym raporcie mozna
stwierdzi¢, i1z teoria poparta praktyka w renomowanych zakladach i kuchniach
(restauracyjnych lub hotelowych) przektada si¢ na jako$¢ wiedzy oraz znaczne
podniesienie umiejetnosci praktycznych.

» Mezczyzni nieznacznie lepiej radzili sobie z rozbiorem tusz duzych zwierzat rzeznych
(m.in. ¢wierCtuszy wolowej 1 poOltuszy wieprzowej). Zazwyczaj mezczyzni byli
liderami podzespotow w trakcie rozbioru 1 wykrawania migsa.

» Najwigkszy przyrost wiedzy 1 umiejetnosci uzyskano w przypadku rozbidr i
wykrawania migsa. Dlatego, mozna stwierdzi¢, ze uczestniczki/uczestnicy z zadan
bezposrednio realizowanych na praktykach (m.in. rozbiér 1 wykrawanie) uzyskali
znacznie Wyzsze oceny.

» Najwyzsze oceny uzyskano podczas rozbioru wotowego i wieprzowego, nieznacznie
nizsze cho¢ tez zadawalajace w przypadku drobiu i jagnigciny. Najprawdopodobniej
wynika to z faktu, iz w ramach opracowanych programéw doskonalenia obowigzkowe
byto odbycie praktyk w dziale rozbioru 1 wykrawania, podczas ktérych pracowano na

pottuszach wieprzowych i ¢wierctusza wotowych.
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