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Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

MACIEJ BORZYSZKOWSKI
koordynator merytoryczny projektu

Raport z wdrozenia programow doskonalenia zawodowego w
przedsiebiorstwach wraz z zalacznikami wykonany w ramach
projektu ,,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”

Raport z wdrozenia dwoch programéw doskonalenia zawodowego w ramach projektu
., Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku” (nr umowy UDA-POKL.03.04.03-00-
053/10-00) realizowany przez Polskie Zrzeszenie Producentow Bydta Migsnego z siedzibg w
Warszawie przy ul. Kruczkowskiego 3, 00-380, w ramach Programu Operacyjnego Kapitat
Ludzki, Priorytet 1ll — ,Wysoka jako$¢ systemu os$wiaty”, Dziatanie 3.4 — , Otwartos$¢
systemu edukacji w kontek$cie uczenia si¢ przez cate zycie”, Poddzialanie 3.4.3 —
,Upowszechnienie uczenia si¢ przez cale zycie” — projekty konkursowe, wykonany zostat
przez koordynatora merytorycznego projektu.

Projekt wspotfinansowany jest ze srodkow Unii Europejskiej. Projekt realizowany jest w

ramach umowy podpisanej z Ministerstwem Edukacji Narodowe;j.

styczen 2012

"

NAUCZYCIEL Biuro Projektu:
7 ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBK' MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
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CEL RAPORTU

W pracy podjeto probe odpowiedzi na pytanie czy opracowane dwa programy doskonalenia
zawodowego, a w  szczegOlno$ci  ich  wdrozenie  poprzez  uczestnictwo
nauczycieli/nauczycielek w dwutygodniowych praktykach przyczynito si¢ do przyrostu ich

wiedzy i umiejetnosci.

MATERIAL I METODYKA BADAWCZA

Material badawczy stanowito 56 uczestnikow/uczestniczek projektu, ktoérzy po procesie
rekrutacji 1 diagnozie poczatkowych umiejetnosci odbyli praktyki w preznie dziatajacych
zaktadach migsnych i/lub przedsigbiorstwach gastronomicznych zgodnie z jednym z dwéch

wcezesniej opracowanych i indywidualnie wybranych programoéw doskonalenia zawodowego.

1. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz
Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych:

a) (Program Al) Program doskonalenia zawodowego typ Al obejmuje 5-dniowg realizacje
praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale rozbioru i wykrawania;

b) (Program A2) Program doskonalenia zawodowego typ A2 obejmuje 5-dniowa realizacje¢

praktyk w Przedsigbiorstwie gastronomicznym w kuchni restauracyjnej lub hotelowe;j.

ZAKLAD MIESNY
dzial rozbioru i wykrawania

DZIEN I

e szkolenie BHP (ogolne i stanowiskowe)

e zapoznanie z organizacjg pracy zakladu przetwoérstwa migsnego (specyfika, produkcja,
oferta handlowa):
a) zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP
b) obserwacja i zaangazowanie w proste czynno$ci wykonywane na dziale rozbioru i

wykrawania,

C) zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie

ol
&
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stanowiska,

DZIEN II (wolowina — éwierétusza przednia)

praktyczny instruktarz stanowiskowy odnosnie GMP/GHP

- przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy

- omoOwienie postugiwania si¢ narzedziami

- omowienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nienaturalnych) w
migsie

omowienie elementow pozyskiwanych z ¢wierctuszy przedniej 1 ich przeznaczenie
(elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementow
zasadniczych z przedniej ¢wierétuszy wotowe;j

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementow
kulinarnych z elementéw zasadniczych

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przednich
¢wierétusz wotowych (w tym klasyfikacja migsa drobnego)

codzienne  podsumowanie  praktyk/wymiana  spostrzezen, = omowienie  z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN III (wolowina — ¢wierétusza tylna)

omoOwienie elementdw pozyskiwanych z ¢wierctuszy tylnej 1 ich przeznaczenie
(elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementow
zasadniczych z tylnej ¢wierctuszy wotowej

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementoéw
kulinarnych z elementow zasadniczych

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przedniej
¢wierCtuszy wotowej (w tym klasyfikacja migsa drobnego)

codzienne  podsumowanie  praktyk/wymiana  spostrzezen, = omoOwienie =z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN IV (wolowina — ¢wierctusza tylna)'

NAUCZYCIEL Biuro Projektu:
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DZIEN V (wieprzowina)
e zapoznanie si¢ z rozbiorem poéttusz wieprzowych na elementy handlowe
e przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru poéttusz
wieprzowych (w tym klasyfikacja mig¢sa drobnego)
e codzienne  podsumowanie  praktyk/wymiana  spostrzezen, omoéwienie  z

praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

ZAKEAD GASTRONOMICZNY?
kuchnia restauracyjna lub hotelowa

DZIEN 1
e szkolenie BHP
e zapoznanie z organizacjag pracy zakladu gastronomicznego (specyfika, produkcja, oferta
handlowa):

d) zapoznanie si¢ z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)
e) zapoznanie si¢ z uktadem pomieszczen i z wyposazeniem zaktadu gastronomicznego,
f) zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego
g) obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci kuchenne,
h) zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska,

i) zabezpieczenie surowcoOw na nastepny dzien.

DZIEN II-V
e zapoznanie si¢ Z menu i recepturami potraw:

a) obrobka wstepna migsa,

b) wykorzystanie poszczegolnych elementéw migsa do produkcji potraw w kuchni zimnej i cieplej
z uwzglednieniem:

- drobiu,

- wolowiny,

- wieprzowiny,

- innych gatunkéw migsa,

C) przygotowywanie potraw zgodnie z klasycznymi i najnowszymi trendami,

d) sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy,

e) codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omoéwienie z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
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2. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz
Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu technik technologii Zzywnosci i pokrewnych:
a) (Program B1) Program doskonalenia zawodowego typ B1 obejmuje 5-dniowg realizacje
praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale rozbioru i wykrawania;

b) (Program B2) Program doskonalenia zawodowego typ B2 obejmuje 5-dniowg realizacje¢

praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale produkcji/przetworstwa migsa.

ZAKYL.AD MIESNY
dzial rozbioru | wykrawania

DZIEN I
e szkolenie BHP (ogolne i stanowiskowe)
e zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu przetworstwa migsnego (specyfika, produkcja,
oferta handlowa):
J) zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP
k) obserwacja i zaangazowanie w proste czynno$ci wykonywane na dziale rozbioru i
wykrawania,
I) zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie

stanowiska,

DZIEN II (wolowina — éwierétusza przednia)

e praktyczny instruktarz stanowiskowy odnosnie GMP/GHP
- przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy
- omOwienie postugiwania si¢ narzedziami
- omowienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nienaturalnych) w
migsie

e omowienie elementow pozyskiwanych z ¢wierétuszy przedniej 1 ich przeznaczenie
(elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)

e zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw
zasadniczych z przedniej ¢wierétuszy wotowe;j

e zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementow

kulinarnych z elementow zasadniczych

ol
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przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przednich
¢wierétusz wotowych (w tym klasyfikacja migsa drobnego)
codzienne  podsumowanie  praktyk/wymiana  spostrzezen, omoéwienie  z

praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN III (wolowina — éwierétusza tylna)

omowienie elementow pozyskiwanych z ¢wiertuszy tylnej i ich przeznaczenie
(elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementéw
zasadniczych z tylnej ¢wierétuszy wotowe;j

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementow
kulinarnych z elementéw zasadniczych

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przedniej
¢wierétuszy wolowej (w tym klasyfikacja migsa drobnego)

codzienne  podsumowanie  praktyk/wymiana  spostrzezen, = omowienie  z

praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN IV (wolowina — éwierétusza tylna)1

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej

¢wierétuszy wotowe;j

DZIEN V (wieprzowina)

zapoznanie si¢ z rozbiorem pottusz wieprzowych na elementy handlowe
przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru pottusz
wieprzowych (w tym klasyfikacja migsa drobnego)

codzienne = podsumowanie  praktyk/wymiana  spostrzezen, = omodwienie  z

praktykantem/praktykantka jego 1 jej stabych oraz mocnych stron.

ZAKLAD MIESNY
dzial produkcji/przetworstwa migsa

DZIEN VI

szkolenie BHP

N
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e zapoznanie z organizacja pracy zakladu migsnego (specyfika, produkcja, oferta
handlowa):
a) zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP
b) obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci na dziale produkcji/przetworstwa
migsa,
C) zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie
stanowiska,

DZIEN VII
e zapoznanie si¢ z maszynami i urzadzeniami w zakladzie
e zapoznanie si¢ z oceng i klasyfikacja surowca oraz jego wykorzystaniem do produkcji
Wyrobow
e zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem dzialu kontroli jakos$ci
e codzienne  podsumowanie  praktyk/wymiana  spostrzezen, = omoéwienie = z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN VIII-1X
e zapoznanie si¢ z obrobka wstepng surowca migsnego
- peklowanie
- masowanie
- rozdrabnianie
e zapoznanie si¢ z kontrolg jakosci (parametry procesOw 1 zagrozenia)
e formowanie
e codzienne  podsumowanie  praktyk/wymiana  spostrzezen, = omodwienie  Zz

praktykantem/praktykantka jego 1 jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN X
e zapoznanie si¢ z obrobkg cieplng przetworow migsnych (parametry i zagrozenia)
e zapoznanie si¢ z pakowaniem oraz znakowanie wyrobow migsnych
a) system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze)
b) znakowanie (identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii, sposob
przechowania) identyfikowalnos$¢ produkt - pochodzenie

e zapoznanie si¢ z dystrybucja produktow koncowych

e codzienne  podsumowanie  praktyk/wymiana  spostrzezen, = omodwienie  Zz
>y
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praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

" opcjonalnie rozbior pottusz wieprzowych
2 praktykant/praktykantka musi pracowaé w systemie zmianowym zaktadu gastronomicznego
opcjonalnie rozbior pottusz wieprzowych

Wszystkie praktyki zostaty zrealizowane w okresie od 18.07.2011 do 28.10.2011 roku.

Wyniki badan niezb¢dne do opracowania raportu uzyskano na podstawie:
% analizy dzienniczkow praktyk,
% analizy raportéw opiekunow praktyk,
7

¢ wnioskow z przeprowadzonych wywiadoéw telefonicznych,

¢ analizy sprawozdan z osobistych wizyt monitorujgcych.

OMOWIENIE WYNIKOW I DYSKUSJA

I. Dane statystyczne
W ponizszej tabeli przedstawiono zestawienie wszystkich opiekunow/opiekunek praktyk wraz
z przyporzadkowanym miejscem ich realizacji oraz ilo$cig praktykantow/praktykantek w
odniesieniu do danego opiekuna i podmiotu.
Tab. 1. Zestawienie przedstawiajgce opiekunoéw/opiekunki oraz miejsca realizacji praktyk z

odniesieniem do ilosci  praktykantow/praktykantek przypadajacych na  jednego
opiekuna/miejsce

Tlosé
raktyi)(sacnt()w / Hos$¢ praktykantow/
Imie¢ i nazwisko Nazwa podmiotu, w ktorym P praktykantek, ktérzy
. . . . praktykantek . ; .
opiekuna/opiekunki | realizowana byla praktyka . zrealizowali praktyki w
przypadajaca na 1 ..
. danym podmiocie
opiekuna
) Przedsiebiorstwo  ,,Gorny”
Opiekun 25 . N Y 6
Sp. j. (Antonowo) 1
) Przedsiebiorstwo  ,,Gorny”
Opiekun 1 . N Y 5
Sp. j. (Antonowo)
>y
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. Zaklady Migsne ,,Herman”
Opiekun 20 8
P S.A. (Hermanowa) 14
. Zaktady Migsne ,,Herman”
Opiekun 11 6
P S.A. (Hermanowa)
G HAnimex”  S.A.
Opiekun 2 mpa- fmex 4
(Morliny) g
G HAnimex”  S.A.
Opiekun 30 ripa nmex 4
(Morliny)
Zaktady Miesne ,,Olewnik-
Opiekun 4 Bis” Sp. z 0.0. 4
(Swierszczynek) 8
Zaktady Migsne ,,Olewnik-
Opiekun 25 Bis” Sp. z 0.0. 4
(Swierszczynek)
Zaktady Migsne
Opiekun 22 ,» Larczynski” (Ujezdziec 1 1
Maty)
,»Lorex” Sp. .0.
Opiekun 10 orex P2 00 1
(Czerwinsk/n. Wisla) ’
. »lorex” Sp. z 0.0.
Opiekun 33 g . 1
(Czerwinsk/n. Wisla)
Zaktady Migsne
Opiekun 7 »Zakrzewscy” (Kosow 1
Lacki) 5
Zaktady Migsne
Opiekun 16 Zakrzewscy” (Kosow 1
Lacki)
Opiekun 18 Za?dady- Migsne ,,Warmia” 5
(Biskupiec) 1
Opiekun 25 Za?dady. Migsne ,,Warmia” 5
(Biskupiec)
Opiekun 23 Hotel ,,Crocus” (Zakopane) 3 7
Opiekun 13 Hotel ,,Crocus” (Zakopane) 4
Opiekun 5 Termy Medical Warmia Park 2
(Pluski) 5
Opiekun 21 Termy Medical Warmia Park 3
(Pluski)
N
z*
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Hotel »Twardowski”
Opiekun 17 ot ) Warcowskl 3
(Poznan) 7
Hotel ,»Twardowski”
Opiekun 24 o wardowst 4
(Poznan)
Sinnet Tennis Club
Opiekun 9 1
(Warszawa) )
Sinnet Tennis Club
Opiekun 6 1
(Warszawa)
Opiekun 27 Hotel ,,Le Meridien Bristol” )
(Warszawa) 4
. Hotel ,,Le Meridien Bristol”
Opiekun 8 2
(Warszawa)
Opiekun 31 Karczma Jana (Olsztyn) 6 19
Opiekun 32 Karczma Jana (Olsztyn) 6
Opiekun 3 Hotel ’ ,Warszawa” )
(Augustow) 4
Hotel »W ”
Opiekun 19 e arawa 2
(Augustow)
Opiekun 29 Moonsfera (Warszawa) 4 8
Opiekun 28 Moonsfera (Warszawa) 4
Opiekun 14 El Greco (Gdynia) 1 5
Opiekun 12 El Greco (Gdynia) 1
Opiekun 17 Hotel ,,Remes” (Opalenica) 2 4
Opiekun 24 Hotel ,,Remes” (Opalenica) 2

Najwigksza 1lo$¢ praktykantoéw w przypadku zaktadow migsnych realizowata praktyki w ZM
,Herman” (Hermanowa) — 14 osob, a odno$nie zakladéw gastronomicznych w Restauracji
»Karczma Jana” (Olsztyn) — 11 osOb, natomiast najmniejsza odpowiednio w ZM
,, Tarczynski” (Ujezdziec Maty) — 1 osoba, Rastauracji ,,El Greco” (Gdynia) oraz Restauracji

Sinnet Tennis Club’u (Warszawa) — po 2 osoby.

Kazdy z uczestnikow/uczestniczek projektu mial do wyboru jeden z dwoch wcezesniej

opracowanych programow doskonalenia zawodowego. Ponizszy wykres przedstawia wyniki

w/w wyboru.
ol
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Rys. 1. Zestawienie uczestnikow/uczestniczek projektu, ktorzy zdecydowali si¢ na jeden z
dwodch wariantow programu doskonalenia zawodowego [%]

1 osoba
[2%]

W program A

program B

55 0s56b
[98%]
gdzie: program A (5 dni w zakladzie migsnym - dzial rozbioru i wykrawania oraz 5 dni w zakladzie
gastronomicznym — kuchnia restauracyjna lub hotelowa)
program B (5 dni w zakladzie migsnym - dzial rozbioru i wykrawania oraz 5 dni w zakladzie migsnym
— dziat przetworstwa migsa)

Na podstawie wywiadow telefonicznych wywnioskowano, ze zdecydowanie czgstszy wybor
programu A byt spowodowany specyfika prowadzonych przez nauczycieli/nauczycielki zajg¢
w szkotach, gdzie zakres lekcji nie jest typowo zwigzany z umiej¢tnoSciami
charakterystycznymi dla prac wykonywanych w zakladach migsnych. Gremialnie
nauczyciele/nauczycielki stwierdzili, ze wiedza typowo gastronomiczna (W szczegolnosci
odnoszaca si¢ do wykorzystania mi¢sa w gastronomii) jest im bardziej potrzebna i mozliwa

do przekazania w warunkach zapewnionych przez ich placéwki oswiatowe.

W ramach projektu zaplanowano osobiste wizyty wytypowanych pracownikow/pracowniczek
projektu, ktorych celem byt monitoring miejsca oraz opiekunéw/opiekunek praktyk. Na
podstawie danych zaprezentowanych w tabeli 2 mozna wywnioskowaé, ze w sumie
przeprowadzono 23 wizyty kontrolno-monitorujace (tfacznie z 5 wizytami ekspertki ewaluacji
I monitoringu).

Tab. 2. Zestawienie osobistych wizyt kontrolno-monitorujacych miejsce jak i prawidtowa
realizacj¢ praktyk przez opickunow/opiekunki praktyk

ol
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Nazwa podmiotu, w ktérym realizowana byla Data monitoringu
praktyka
Przedsigbiorstwo ,,Gorny” Sp. j. (Antonowo) 22.07.2011 (MIE)
29.08.2011
Zaklady Miesne ,,Herman” S.A. (Hermanowa) 09.09.2011
06.10.2011
03.08.2011 (MIE)
Grupa ,,Animex” S.A. (Morliny) 22.09.2011
29.09.2011
Zaktady Migsne ,,Olewnik-Bis” Sp. z o.0. 29.08.2011
(Swierszczynek) 23.09.2011
Zaktady Migsne ,,Tarczynski” (Ujezdziec Maty) -
»lorex” Sp. z 0.0. (Czerwinsk/n. Wista) -
Zaktady Migsne ,,Zakrzewscy” (Kosow Lacki) -
. . . . 01.09.2011
Zaktady Migsne ,,Warmia” (Biskupiec)
20.09.2011
Hotel ,,Crocus” (Zakopane) 07.10.2011
) ) ) 28.07.2011 (MIE)
Termy Medical Warmia Park (Pluski) 95 08.2011
Hotel ,,Twardowski” (Poznan) 16.09.2011
Sinnet Tennis Club (Warszawa) 26.08.2011
Hotel ,,Le Meridien Bristol” (Warszawa) 15.09.2011
04.08.2011 (MIE)
Karczma Jana (Olsztyn) 25 08.2011
Hotel ,,Warszawa” (Augustow) 07.09.2011
Moonsfera (Warszawa) 12.10.2011 (MiIE)
El Greco (Gdynia) 13.10.2011
Hotel ,,Remes” (Opalenica) 20.10.2011
SUMA 23

gdzie: (MIE) — osobista wizyta ekspertki monitoringu i ewaluacji

Il.  Indywidualna charakterystyka uczestnika/-uczestniczki projektu po odbyciu
praktyki
Po zrealizowaniu dwutygodniowej praktyki dla kazdego uczestnika/uczestniczki projektu

zostaty opracowane indywidualne profile dotyczace wiedzy i umieje¢tnosci, stabych i mocnych

Aol
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stron,  korzys$ci/wartosci  dodanej  po  zrealizowaniu  praktyk. = Wszystkich
nauczycieli/nauczycielki podzielono na 4 grupy po 14 oséb, dla ktorych w zaleznosci od

terminu ukonczenia praktyk opracowywano w/w profil (zalaczniki nr 1-4).

WNIOSKI

Na podstawie analizy dzienniczkow praktyk, raportow opiekunoéw/opiekunek,
sprawozdan z osobistych wizyt monitorujacych oraz wnioskéw z przeprowadzonych
wywiadow telefonicznych mozna stanowczo stwierdzi¢, ze udzial w dwutygodniowych
praktykach przyczynit si¢ do nabycia przez wszystkich uczestnikow/uczestniczki projektu
dodatkowych umiejetnosci zawodowych zwigzanych z przetworstwem migsa w gastronomii i
przemysle migsnym.

Najczesciej popelnianymi btedami, ktore pojawity sie przed realizacja praktyk (zauwazono je
w trakcie diagnoz poczatkowych umiejetnosci) byly te dotyczace higieny pracy, braku wiedzy
nt. prowadzenia linii cigcia, anatomii zwierzat, postugiwania si¢ specjalistycznym nozem,
wykorzystania elementow kulinarnych w gastronomii oraz znajomos$¢ aktualnych trendow w
sztuce kulinarnej. Podczas praktyki opiekunowie/opiekunki mieli w szczegolnosci zwrdei¢
uwage na W/w braki wiedzy i umiejetnosci. Z relacji nauczycieli/nauczycielek mozna
wywnioskowa¢, ze nie tylko pozyskali wiedzg teoretyczng, lecz przede wszystkim
opiekunowie/opiekunki starali si¢ przetozy¢ ja na umiejgtnosci praktyczne.

Dzigki praktykom wszyscy uczestnicy/uczestniczki projektu zaktualizowali wiedze¢ w
zakresie stosowania nowoczesnych technik i technologii w obszarze nauczanego zawodu.
Praktykanci/praktykantki mogli ,,na wlasnej skorze” przekonaé si¢ co 0znacza termin
sferyfikacja (zamiana ptynow w kuleczki o twardych otoczkach i ptynnym wnetrzu),
koagulacja (zamiana w piang) czy catering oparty o diet¢ glikemiczng. Opiekunowie starali
si¢ otworzy¢ nauczycieli na nowoczesng kuchni¢ 1 probe potraktowania gotowania jako
sztuki. Starajac si¢ rozbudzi¢ wyobrazni¢ naciskali na kreatywnos$¢ i wyzbycie si¢ strachu
przed faczeniem smakow.

Na podstawie rozméw jak i raportéw opiekunow/opiekunek praktyk stwierdzono, ze wszyscy

uczestnicy/uczestniczki projektu zostali przeszkoleni w obstudze nowoczesnego sprzetu,

ol
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technologii 1 organizacji stosowanej w rzeczywistych warunkach pracy przedsigbiorstw
miesnych i gastronomicznych. Podczas praktyk uczestnicy/uczestniczki projektu mieli okazje
pracowa¢ na nowoczesnym sprzecie 1 urzadzeniach, chociazby piecu konwekcyjno-parowym.
Czg$¢ praktykantow/praktykantek miata mozliwo$é pracy wykorzystujac urzadzenie do
przyrzadzania potraw  technika sous-vide (w niskiej temperaturze). Ponadto
nauczyciele/nauczycielki wzbogacili umiejetno$ci podawania i dekorowania potraw, tak by
nawet tradycyjne danie nabrato na atrakcyjnosci i nucie orientalizmu.

W wielu przypadkach na odbyciu praktyk przez uczestnikdw/uczestniczki projektu nie
konczyla si¢ wspotpraca z opiekunami/opiekunkami i przedsigbiorstwem. Po czesci wynika to
z aktywnosci 1 checi doszkalania si¢ przez nauczycieli/nauczycielki, stad podjecie proby
wspolpracy, a z drugiej strony czgsta rekomendacjg opickunow/opiekunek byto utrzymywanie
kontaktu z nimi po zakonczeniu praktyk. Branza spozywcza bardzo szybko i dynamicznie si¢
rozwija, co sprawia, ze nauczyciel/nauczycielka nie jest w stanie poradzi¢ sobie ze
zmieniajacymi si¢ trendami bez pomocy przedsiebiorcow.

Wszystkie strony zaangazowane w realizacj¢ projektu  (uczestnicy/uczestniczki,
opiekunowie/opiekunki, zespot projektu) zauwazyty, ze podobne praktyki powinny sig
odbywaé jak najczeSciej, gdyz dzigki nim nauczyciele/nauczycielki moga zblizy¢ sie¢
umiejetnosciami do zawodowych kucharzy. Pomysl, aby pedagog majacy wieloletnie
doswiadczenie w nauczaniu mégl powroci¢ do praktycznej strony swojego zawodu okazat si¢
bardzo trafiony i nowatorski. Swietnie wpasowat sie w obecnie panujace realia. Pozwolit on

nauczycielom/nauczycielkom zobaczy¢ to wszystko czego si¢ uczyli w teorii od strony tzw.

9
,.kuchni”.
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