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NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY o

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zalacznik nr 1 do Raportu z wdrozenia programéw doskonalenia zawodowego w
przedsiebiorstwach wraz z zatacznikami wykonanego w ramach projektu ,,Nauczyciel
Obrobki Migsa w Szkole XXI wieku”

Indywidualna charakterystyka uczestnikéw/uczestniczek
projektu po odbyciu praktyk
-czeSC I -

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 29
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Migjsce: ,,GORNY” sp. j. Zaklad Miesny Antonowo, ul. Browarna 1, 11-500
Gizycko

e Termin: 18-22 lipiec 2011

e Opiekun: Opiekun 25

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Karczma Jana, ul. KoHataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 25-29 lipiec 2011
e Opiekun: Opiekun 32

Zaklad Miesny: Praktykantka to osoba, mioda, energiczna posiadajgca wiedze¢ teoretyczng.
Byta aktywnie zainteresowana tym, co dzieje si¢ w zaktadzie.

Zadania wykonywata wolno, ale doktadnie z dbatoscig o higiene pracy. Poczatkowo niezbyt
umiejetne postugiwata si¢ nozem jednak w trakcie praktyki nabrata do§wiadczenia. Podczas

pracy na stanowisku panowat porzadek, w ostatnim dniu praktyki dobrze dawala sobie rade z
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Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

przygotowaniem stanowiska pracy oraz obrobka wstgpng migsa.

Zalecenia opiekuna: Zalecatbym, aby praktykantka podczas rozwijania swoich umiejetnosci

zwigzanych z rozbiorem migsa zwrocila szczegdlng uwage na ciagglte doskonalenie si¢ z
zakresu technologii mi¢sa, ktadac szczegélny nacisk na anatomi¢ zwierzat, w szczegdlnosci

wieprzowiny, a takze doskonalenie swych umiejetnosci w postugiwaniu si¢ nozem.

Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Zapoznala si¢ z przepisami BHP i zasadami GMP, GHP oraz z procedurami mycia i
dezynfekcji, procedurami napotkania zmian patologicznych.

» Przeprowadzita praktyczny rozbior wotowej ¢wierctuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa i przeznaczeniem (elementy produkcyjne, detaliczne, kulinarne
dojrzewajace).

» Zapoznala si¢ i przeprowadzilta rozbior poltusz wieprzowych na elementy handlowe
oraz klasyfikacji migs drobnych.

» Zapoznala si¢ z takimi urzadzeniami jak odbtaniarka, skorowaczka, separator, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka zadawata duzo pytan dotyczacych
praktycznej pracy kucharza w restauracji. Powierzone zadania wykonywata poprawnie, w
miar¢ uptywu czasu nabierata doswiadczenia w prawidlowym postugiwaniu si¢ nozem w
trakcie pracy. Wykazywata duze zainteresowanie doborem odpowiednich przypraw i alkoholi
do dan migsnych. Zapoznala si¢ z metodami doboru dodatkow do dan migsnych pod
wzgledem smaku 1 wygladu gotowego dania. Chetnie si¢ uczyta i szybko przyswajata wiedzg.
Ponadto prowadzita szczegdlowe notatki z wykonywanych czynnosci. Po zapoznaniu si¢ z
powierzonym zadaniem polecenia wykonywata je doktadnie i prawidlowo.

Dobrze radzita sobie z oczyszczaniem poledwicy wotowej 1 fileta drobiowego oraz
przygotowaniem kaczek do pieczenia. Prace wykonywata doktadnie, jednakze ze wzgledu na
brak praktyki tempo jej pracy nie byto zbyt szybkie. Brakuje jej odpowiednich umiejetnosci
przerobu dziczyzny, jak rowniez przydataby si¢ jej praktyka w odpowiednim komponowaniu

gotowych dan przed podaniem ich konsumentowi.
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Zalecenia opiekunki: Pani Katarzyna, aby podnosi¢ swoje umiej¢tnosci powinna ¢wiczy¢
prawidtowg prace nozem kuchenny. Brakuje jej odpowiednich umiejetnosci przerobu
dziczyzny, jak rowniez przydataby si¢ jej praktyka w odpowiednim komponowaniu gotowych
dan przed podaniem ich konsumentowi. Przydataby si¢ jej praktyka w organizacji pracy
poszczegbdlnych pracownikow kuchni, a takze wlasnego stanowiska pracy. W mojej opinii w

celu dalszego doskonalenia zawodowego niezb¢dne jej sg kolejne szkolenia.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Pozyskata wiedz¢ odno$nie marynowania kaczek i golonek do pieczenia, trybowania
kaczek, sporzadzania sosu do golonki i kaczki.

» Zapoznala si¢ z prawidlowymi metodami obrobki cieplnej dan (polgdwiczki
wieprzowe, steki, poledwica wotowa).

» Doksztalcita si¢ z zakresu oczyszczania filetow z kurczaka, wykonywania sznycelkéw
1 porcjowania kurczaka do salat, przygotowywania zurku na wedzonce,
przygotowywania czarniny.

» Zapoznala si¢ ze stopniami wysmazenia stekow z poledwicy wolowej (krwisty, $redni,
wysmazony) oraz przygotowywaniem dodatkéw warzywnych, skrobiowych do dan
migsnych.

» Zapoznala si¢ z zasada dziatania i obstugg urzadzen gastronomicznych m.in. pieca

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzgtu kuchennego.

R

% Slabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Znajomos¢ chwytow rzeznickich

Znajomos¢ metod obrobki drogich surowcoéw np. dziczyzny

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

% Mocne strony
Cechy charakteru tj. zaangazowanie, energiczno$¢
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Przygotowanie stanowiska pracy

Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 19
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 18-22 lipiec 2011
e Opiekun: Opiekun 20

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowe;j:

e Migjsce: Hotel Crocus, ul. Chalubinskiego 40, 34-500 Zakopane
e Termin: 25-29 lipiec 2011
e Opiekun: Opiekun 23

Zaklad Miesny: Praktykantka z zainteresowaniem i aktywnie uczestniczyla we wszelkich
wyznaczonych zadaniach. Wykonywata je wolno, niejednokrotnie powtarzajac i proszac o
dodatkowe wyjasnienia, co skutkowato doskonaleniem umiej¢tnosci. Zdawala sobie sprawe z
wlasnych brakéw i chciata to zmieni¢. Szczegblng wage przyktadata do higieny pracy i
przestrzegania rezimOw sanitarnych.

W miare uplywu czasu dobrze dawatla sobie rade¢ z obrobka wstepng migsa 1 podziatem na
elementy zasadnicze. Sporzadzata wilasne notatki i korzystala z fachowej prasy w celu

poszerzenia wiedzy 13aczac ja z praktyka.

Zalecenia opiekunki: Zaleca si¢, aby praktykantka podczas rozwijania swoich umiejetnosci

zwigzanych z rozbiorem migsa zwrocita szczegolng uwage na ciagte doskonalenie w kierunku
higieny pracy, w zakresie rozbior tusz na elementy kulinarne oraz ich wykorzystanie do celow
kulinarnych. Dlatego polecam sigegniecie do literatury fachowej, Internetu (tematyka

branzowa) oraz konsultacji z wykwalifikowanymi pracownikami zaktadow migsnych.
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Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Zapoznala si¢ z przepisami BHP i zasadami GMP, GHP oraz z procedurami mycia i
dezynfekcji, procedurami napotkania zmian patologicznych.

» Zapoznala si¢ z podstawowa dokumentacja — ksiegga HACCP, procedury, instrukcje
systemu 1SO 9001.

» Przeprowadzila praktyczny rozbior wotowej ¢wierétuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacjg migsa i przeznaczeniem (antrykot, rozbratel, szponder).

» Zapoznala si¢ i przeprowadzila rozbidr péttusz wieprzowych na elementy handlowe
oraz klasyfikowata migsa drobne (m.in. trybowanie/wykrawanie schabu, szynki,
topatki, karkowki).

» Zapoznala si¢ z konfekcjonowaniem migsa wotowego przeznaczonego do sprzedazy
detalicznej, a takze jego znakowaniem i identyfikacja.

» Zapoznala si¢ z urzadzeniami znajdujacymi si¢ na dziale rozbioru.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka zadawata duzo pytan dotyczacych
praktycznej pracy kucharza w restauracji. Powierzone zadania wykonywata poprawnie, w
miar¢ uptywu czasu nabierata do$wiadczenia w prawidlowym postugiwaniu si¢ nozem.
Wykazywata duze zainteresowanie doborem odpowiednich przypraw i alkoholi do dan
migsnych. Zapoznata si¢ z metodami doboru dodatkow do dan migsnych pod wzgledem
smaku 1 wygladu gotowego dania. Chetnie si¢ uczyla i szybko przyswajala wiedzg¢. Ponadto
prowadzita szczegdtowe notatki z wykonywanych czynnosci. Po zapoznaniu si¢ z
powierzonym zadaniem polecenia wykonywata doktadnie 1 prawidtowo.

Praktykantka posiada niewielkie do§wiadczenie w obstudze nowoczesnego sprzetu, tj. piec
konwekcyjny oraz urzadzenie do gotowania w niskiej temperaturze. Jej wiedza jest typowo
ksigzkowo - brak praktyki. Potrafi wykonywac¢ czynnosci, robi to w sposob prawie idealny ale

tylko w obecnosci kucharzy.

Zalecenia opiekunki: Moje zalecenia dla pani Sabiny to dalsze zaglebianie, drazenie oraz

Sledzenie osiggni¢¢ kulinarnych, nowych technik wykorzystywanych w dzisiejszej

gastronomii, ktora pedzi nieustannie jak ,,pociag” poprzez ksigzki, internet orazn rozmowy ze
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znanymi osobowos$ciami kulinarnymi. Polecatabym takze duzo praktyki poprzez rdzne

wyjazdy 1 szkolenia, ktore organizujg réznego rodzaju instytucje, firmy. Nalezy popracowac

nad wiarg i zdecydowaniem poprzez komponowanie i tworzenie réoznych dan kulinarnych

oraz praca nad doprawianiem potraw (lgczeniem rdznych smakoéw). Roéwnie wazne jest

popracowanie nad wyostrzeniem wyobrazni podczas dekorowania i przygotywania réznych

potraw.

Warto$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

>

7
A X4

Pozyskata wiedzg odnos$nie zabezpieczania surowcow, produktéw na kolejny dzien
oraz czyszczenia i wykrawania kostek z poszczegdlnych elementdéw tuszki.

Zapoznata si¢ z wstgpng obrobka tj. ,,czyszczeniem” migsa wieprzowego - Karczka,
poledwiczki oraz porcjowaniem migsa wedlug gramowki.

Nabyla wiedz¢ odno$nie zastosowania mi¢s wedzonych réznego gatunku, a takze
przygotowywania ,,solanek” — zalewy do wedzenia migsa biatego i czerwonego.
Zapoznala si¢ i przygotowywala marynaty do roznych gatunkéw migs, podstawowych,
ostrych, pikantnych, a takze stodkich do migs jasnych.

Zapoznata si¢ z obrobka wstgpna, porcjowaniem oraz obrobka cieplng drogich
surowcoéw migsnych m.in. cieleciny oraz gesiny.

Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obsluga pieca konwekcyjno-parowego.

Stabe strony

Znajomos¢ anatomii zwierzat/chwytow rzeznickich

Poziom higieny pracy

Umiejetnos¢ identyfikacji surowca oraz jego pochodzenia

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

Umiejetno$¢ wywazania proporcji i wlasciwego doprawiania

R/
¢

Mocne strony

Cechy charakteru tj. zaangazowanie, aktywnos$¢

Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca
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Szybkos¢ zwinnos¢ w wykonywaniu powierzonej pracy
Znajomos¢ podziatu 1 obrobki wstgpnej drobiu na elementy

Zasob wiedzy teoretycznej

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 3
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:
e Miejsce: Grupa ANIMEX S.A. Oddzial w Morlinach, Morliny 15, 14-100 Ostroda
e Termin: 01.08-05.08.2011

e Opiekun: Opiekun 2

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Twardowski, ul. Glogowska 358A, 60-004 Poznan
e Termin: 25-29 lipca 2011
e Opiekun: Opiekun 17

Zaklad Miesny: Praktykantka wykazata ogromng cheé¢ nauki i zainteresowanie pracg
zwigzang z rozbiorem i wykrawaniem mig¢sa wolowego. Bardzo skupita swg uwage na tym w
jaki sposob dokonuje si¢ obrobki elementow wotowych i jak wazne jest precyzyjne
wykonanie czynnos$ci zwigzanych z t3 praca.

Tempo pracy byto poczatkowe do$¢ powolne ale bardzo staranne. Uczestniczka na poczatku
znata tylko podstawy odno$nie anatomii tuszy wolowej 1 zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy. Dobrze przyswajata udzielone wskazowki i rady, starata si¢ je wykonywaé w praktyce.
Uczestniczka zawsze przed rozpoczeciem pracy pamiegtala o nalezytym przygotowaniu
stanowiska, niezbednych zabezpieczeniach tj. metalowej rgkawicy 1 kamizelce
przeciwskaleczeniowej. Podczas wykonywania potrafita uzyska¢ wlasciwie wszystkie

migs$nie 1 prawidtowo dokona¢ klasyfikacji migs drobnych.
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Zalecenia opiekuna: Zalecam, aby Pani Danuta doskonalita umiejetnosci zdobyte podczas

praktyk. Stad, sugerowatbym siegniecie do fachowej literatury oraz utrwalanie swojej wiedzy

na podstawie notatek sporzadzonych podczas praktyk.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyla wiedze¢ z zakresu higieny pracy m.in. mycie i dezynfekcja, ubior roboczy,
» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy woltowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasyfikacja migs drobnych,
» Pozyskala wiedze¢ z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detalicznej
i handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wtasciwym nazewnictwem,

» Zapoznala si¢ z zasadg dzialania i obstugg pity, skorowaczki i odbtoniarki.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Osoba bardzo aktywna, dobra praca w zespole. Posiada
dobre zdolno$ci manualne w dekorowaniu potraw. Praktykantka wykonywatla polecenia bez
zarzutu. Wyrdzniata si¢ pracowito$cig i checig do pracy.

Na poczatku praktyki wykazywata si¢ niewielka znajomo$¢ standardéw hotelowych w
odniesieniu do gastronomii. Réwniez znajomo$¢ podziatu, trybowania i marynowania migs
oraz obrobki wstepnej warzyw chocby w czeSci teoretycznej nie byla wystarczajaca. Po
ukonczeniu praktyki Pani Danuta doskonale radzila sobie z pracami, ktére wczesnie]
sprawialy problemy m.in. krojenie, marynowanie czy rozrdznianie stopni wysmazenia stekow
wotowych.

Pani Danuta powigkszyta swoja wiedze na temat organizacji, zasad higieny 1 BHP w hotelu

oraz znacznie ulepszyla ergonomig pracy.

Zalecenia opiekunki: Wigcej praktyk i zobaczenie jak wyglada gastronomia oraz organizacja

pracy od $rodka w danej komorce. Potrzeba wigcej szkolen.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyla wiedze z zakresu technik krojenia oraz filetowania,

» Zapoznala si¢ z luzowaniem drobiu oraz jego przygotowaniem do obrobki

(>

NAUCZYCIEL Biuro Projektu:

;) ul. Niepodlegtoéci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest

OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl i ramach umowy
¢ isanej z Mini: wer

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej

Strona8



KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

UNIA EUROPEJSKA % b
EUROPEJSKI * *
FUNDUSZ SPOLECZNY e
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cieplnej,

» Pozyskata wiedze z zakresu przygotowywania mise-en-place do menu

serwowanego na duzg ilos¢ osob oraz mise-en-place do live cooking,

» Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obstugg pieca konwekcyjno-parowego.

¢ Slabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia

Poziom higieny pracy

Umiejetno$¢ identyfikacji surowca oraz jego pochodzenia

Ergonomia pracy

Umiejetnos¢ luzowania drobiu

% Mocne strony
Cechy charakteru tj. samoorganizacja, zaangazowanie, komunikatywno$¢

Doktadnos$¢ podczas pracy

Zasob wiedzy teoretycznej

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 22
Obecnos¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklad Miesny Tarczynski S.A., Ujezdziec Maly 80
e Termin: 25-29 lipca 2011

e Opiekun: Opiekun 22

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Twardowski, ul. Glogowska 358A, 60-004 Poznan

e Termin: 1-5 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 24
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Zaklad Miesny: Praktykantka jest osoba bardzo otwarta i wykazywala bardzo duze
zainteresowanie branzg oraz tym co dzieje si¢ na dziale. Na poczatku troch¢ niechetnie
podchodzita do zadan praktycznych, wolata przyglada¢ si¢ pracy. Z biegiem czasu
wykonywata juz samodzielnie prace zwigzane z wykrawaniem i obrobka migsni, poczatkowo
bardzo wolno lecz doktadnie. Swoja wiedze uzupetiata w domu wiadomosciami z literatury
oraz Internetu. Zadawata bardzo wiele konkretnych pytan, duzo notowata.

Praktykantka nie byta przygotowana z tematéw zwigzanych z klasyfikacjg mies drobnych.
Znata podstawowe elementy, radzita sobie z ich nazwaniem, nie zawsze wiedziata, z jakiej
czesci dany element wykroi¢. Nie zdawata sobie rowniez sprawy z wielu tematow, ktérymi
obarczony jest rozbior w tak duzym zaktadzie, zdziwiona byta ilo$cig przerabianego surowca,
nowoczesnoscig zaktadu oraz automatyzacjg z tym zwigzang. Praktykantka nie znata parku

maszynowego jaki znajduje si¢ na dziale rozbioru. Wiedz¢ swoja czesciowo uzupetnita.

Zalecenia opiekunki: Zalecam jednak, aby w tym temacie zdobyla wigcej informacji

teoretycznych oraz wiegcej praktyki. W zwigzku z tym, ze Pani Agnieszka miata mato do
czynienia z pracami praktycznymi, zwigzanymi z wykrawaniem, tego typu umiejetnosci

powinna dopracowac.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Zapoznala si¢ z zasadami GMP/GHP, mycia i dezynfekcji po produkcji oraz ze
specyfika elementow dostarczonych do zaktadu,

» Nabyta praktyczng wiedz¢ odnosnie sposobu postgpowania w przypadku wystgpienia
zmian patologicznych w migsie,

» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierctuszy wotowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasyfikacjg migs drobnych,

» Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obstugg urzadzen na dziale wykrawania i rozbioru
tj. pitami, skérowaczka, odbtaniarka, trybownikiem do Zeberek, separatorem.

» Nabyla wiedz¢ odnosnie  wykorzystania  elementéw  niehandlowych i

nieprodukcyjnych: konfiskata, przeznaczenie na separator.
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Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Osoba bardzo aktywna, pracowita i sumienna. Byta
bardzo zaangazowana, tatwo adaptowala si¢ w grupie. Posiada zdolno$ci manualne, problem
sprawiata szybka praca nozem.

Praktykantka na poczatku wykazywata slabg znajomo$¢ standardow hotelowych, ale
wyrozniata si¢ znajomos$cig kuchni regionalnej dolnos$laskiej w teorii i praktyce. Nie
wykazywala znajomosci podziatu, trybowania i marynowania mig¢s oraz obrobki wstepnej
warzyw jak i wiedzy teoretycznej. Po ukonczeniu praktyk doskonale radzita sobie z pracami,
ktore wczesniej sprawiaty problem tj. krojenie, marynowanie czy rozrdznianie stopni
wysmazenia steak-O6w wotowych. Pani Agnieszka powigkszyta swoja wiedz¢ na temat

organizacji, higieny i bhp w hotelu oraz ergonomii.

Zalecenia opiekuna: Pani Agnieszka potrzebuje wigcej praktyki i ¢wiczen manualnych na

kuchni. Rekomenduj¢ doksztatcenie si¢ poprzez lekture ksigzek/czasopism gastronomicznych.
Po zakonczeniu praktyki Pani Agnieszka powinna wcigz kontaktowaé si¢ z opiekunem
praktyk w celu rozwigzywania problemow kulinarnych z fachowcem. Zalecam, aby

praktykantka brata udziat w niezwykle przydatnych projektach unijnych podobnych do tego.

Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyta wiedze z zakresu technik krojenia oraz filetowania,
» Zapoznata si¢ z luzowaniem drobiu, przygotowaniem do obrobki cieplnej, a takze
z obrobka wstepna poledwicy wotowej,
» Pozyskata wiedze z zakresu przygotowywania mise-en-place do menu
serwowanego na duzg ilo$¢ osob oraz mise-en-place do live cooking,

» Zapoznala si¢ z zasada dziatania i obstuga pieca konwekcyjno-parowego.

% Slabe strony
Znajomo$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia
Znajomo$¢ obrobki/wykrawania surowca oraz jego klasyfikacja
Tempo pracy

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii
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Znajomo$¢ technik krojenia i porcjowania/dzielenia

¢ Mocne strony

Cechy charakteru tj. dociekliwo$é, zaangazowanie, punktualno$¢, komunikatywnosé
Znajomo$¢ podziatu i obrobki wstepnej drobiu na elementy

Zasob wiedzy teoretycznej

Znajomos¢ kuchni regionalne;j

Zdolnosci manualne

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 8
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Grupa ANIMEX S.A. Oddzial w Morlinach, Morliny 15 14-100 Ostroda

e Termin: 1-5 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 30

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Twardowski, ul. Glogowska 358a, 60-004 Poznan
e Termin: 25-29 lipca 2011
e Opiekun: Opiekun 24

Zaklad Miesny: Praktykantke przed przystapieniem do praktyk, cechowat ogromny
entuzjazm 1 che¢ do pracy. Dbala o prawidlowe przygotowanie stanowiska pracy a takze o
jego czysto$¢ w czasie jej wykonywania. Byta aktywna osoba, zadawata wiele istotnych 1
szczegotowych pytan, wychodzita poza ramy programowe poruszajac istotne tematy
zwigzane z problemami na rynku migsa. W czasie wykonywania manualnych czynnosci
zwigzanych z obrobka danego elementu, wykazywala precyzyjno$s¢ oraz doktadnos¢
wykonywanych ruchoéw. Uczestniczka byla zainteresowana metodami obrobki elementow
wotowych oraz zasada podziatu pottuszy wolowej na ¢wier¢ przednig i tylna.

Praktykantka jest osobg chtonng wiedzy i bardzo szybko przyswajata wszystko co jest
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najistotniejsze w obrobce elementdow wotowych. Praktykantka dosy¢ szybko zapamigtywata
nazwy elementéw i migsni, ktore znajduja si¢ w ¢wierci przedniej 1 tylnej. Z czasem coraz
sprawniej operowata nozem podczas obrobki elementéw. Praktykantka nigdy nie zapominata
o higienie w czasie pracy i stosowaniu zasad BHP. Skrupulatnie przygotowywata swoje

stanowisko a takze dbata o wlasne bezpieczenstwo stosujac odziez ochronna.

Zalecenia opiekuna: Zalecalbym dalsze doskonalenie umiejetno$ci prowadzenia linii cigcia i

anatomii zwierzat rzeznych poprzez udziat w podobnych projektach i kontakt z opiekunem
praktyk. W ten sposob mozliwe jest poprawienie umiejg¢tnosci z zakresu technologii rozbioru
migsa tj. umiejetno$¢ postugiwania si¢ nozem i anatomii.
Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyta wiedzg z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz higieny pracy,
» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wolowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasowaniem migsa,
» Pozyskala wiedzg z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detalicznej
i handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wtasciwym nazewnictwem,
» Zapoznala si¢ z zasada dziatania i obstuga parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka to osoba bardzo aktywna — bardzo dobrze
czuje si¢ w pracy zespotowej. Posiada dobre zdolnosci manualne odnos$nie dekorowania
potraw migsnych. Wykonywala polecenia bez zarzutu. Wyrdzniata si¢ pracowitoscig,
punktualno$cig i chgcia do pracy. Stosunkowo czgsto zadawala pytania, ktére moga
Swiadczy¢ o angazowaniu si¢ w czynnosci, ktore jej zostaly zadane. Byta ciekawa nowych

technik jak 1 trendow kulinarnych, w szczeg6lnosci odnosnie potraw migsnych.

Zalecenia opiekuna: Moje zalecenia dla pani Malgorzaty to ciagle zglebianie tajnikow

wiedzy gastronomicznej odnosnie potraw z wykorzystaniem surowca migsnego. Zaleca si¢
dalsze uczestnictwo w projektach unijnych zwiaznych z gastronomia, a takze doksztalcanie

praktyczne, ktore mozna zrealizowaé poprzez udzial w szkoleniach 1 wyjazdach
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organizowanych przez réznego rodzaju instytucje np. Fundacje Szefow Kuchni. Ponadto
nalezy potozy¢ wigkszy nacisk na prace z drobnym sprzetem kuchennym, rozréznianie mies i

poszczegbdlnych jego czgsci oraz ergonomig pracy.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyta wiedz¢ z zakresu technik krojenia oraz filetowania,
» Zapoznala si¢ z luzowaniem drobiu, przygotowaniem do obrébki cieplnej, a takze
z obrobka wstepna poledwicy wolowej,
» Pozyskata wiedze¢ z zakresu przygotowywania mise-en-place do menu
serwowanego na duzg ilo§¢ osob oraz mise-en-place do live cooking,
» Zapoznala si¢ z zasada dzialania i obstugg urzadzen gastronomicznych m.in. pieca

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprz¢tu kuchennego.

% Slabe strony
Znajomos$¢ anatomii zwierzat/chwytow rzeznickich/linii cigcia
Umiejetno$é identyfikacji surowca oraz jego pochodzenia
Umiejetno$¢ luzowania drobiu

Umiejetno$¢ wywazania proporcji i wlasciwego doprawiania

% Mocne strony

Cechy charakteru tj. zaangazowanie, aktywnos$¢
Szybkos¢ w wykonywaniu powierzonej pracy

Dobra organizacja pracy, przygotowanie mise-en-place

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 30
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne Olewnik Bis Sp. z o0.0., Swierczynek 10A, 09-210 Drobin
e Termin: 25-29 lipca 2011
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e Opiekun: Opiekun 4

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Karczma Jana, ul. Koltataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 1-5 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 31

Zaklad Miesny: Praktykantka jest osobg kreatywng i ambitng. Byta bardzo zaangazowana w
wykonywang prace oraz wykazywata duzg aktywno$¢. Byla zintegrowana z innymi
pracownikami. Powierzone obowiazki realizowata z najwigkszg staranno$cig. Praktykantka
byla dobrze zorganizowana na stanowisku pracy, jednakze stabo postugiwata si¢
specjalistycznym nozem, co miato przelozenie na niezadowalajace tempo pracy. Jednak w
miar¢ uptywu czasu czynnosci te nie sprawialy jej trudnosci.

Pod wzgledem teoretycznym praktykantka byla dobrze przygotowana. Bez trudu potrafita
odrozni¢ poszczegdlne elementy surowca, aczkolwiek nie posiadala wiedzy teoretycznej
odnosnie specyficznych linii cigcia péttusz na elementy kulinarne. Odnotowano zupelny brak
wiedzy odnos$nie klasyfikacji migsa drobnego (klasyfikacja), zarowno wieprzowego jak i
wotowego. Po zakonczeniu praktyki dobrze dawata sobie rade z przygotowaniem stanowiska
pracy, obrobka wstepng migsa. Ponadto opanowata wiedz¢ z zakresu bezpieczenstwa i
higieny pracy. W stopniu zadawalajagcym udato nam si¢ wypracowac umiejetnos¢ klasyfikacji

surowca oraz uzyskiwanie elementéw kulinarnych.

Zalecenia opiekuna: W dalszym szkoleniu zawodowym na pewno przyda si¢ doskonalenie

wiedzy z zakresu technologii mig¢sa. Ponadto niezbedne jest poszerzenie wiedzy (poprzez

Internet, ksigzki, prase branzowq) oraz wspodlprace z praktykami z zaktadu migsnego.

Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyta wiedzg¢ z zakresu zasad GMP/GHP oraz procedur mycia i dezynfekcji,
» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wolowej (przedniej i

tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasowaniem migsa,
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» Pozyskala wiedze¢ z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detalicznej
1 handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wiasciwym nazewnictwem,

» Poznala przeznaczenie kulinarne wykrawanych elementow tuszy,

» Zapoznala si¢ z zasada dziatania i obstuga parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka podczas realizacji praktyk okazala si¢ osobg
pracowitg, punktualng i bardzo zaangazowang. Ch¢tnie 1 starannie wykonywata powierzone
jej zadania. Wykazywala duzg ciekawos¢, w przypadku watpliwosci zadawata pytania,
sporzadzata notatki, robita zdjecia, interesowata si¢ obrobka migsa i ogolnie praca w kuchni.
Miata drobne problemy z precyzja. Praktykantka uwaznie stuchata wszelkich uwag i
wskazowek, dzieki czemu tg samg czynno$¢ kolejny raz wykonywatla lepiej, co $wiadczy o
tym, ze chce si¢ uczy¢.

Poczatkowo praktykantka miata problemy z obrobka migsa, praca z surowcami i tempem
pracy. Trudnos$¢ sprawiata jej praca nozem kuchennym, niektoére surowce probowata pokroié
w rekach zamiast na desce. Podczas praktyk nauczyla si¢ pewniej postugiwaé nozem,
trybowaé udka z kurczaka, oczyszcza¢ poledwice wolowa z bton. Nauczyta si¢ dekorowania
deseréw sosami owocowymi, ktdre to sosy sama rowniez sporzadzala. Przygotowywala

kaczki do pieczenia, smazyla steki i tornedosy z poledwicy wotowe;.

Zalecenia opiekuna: Zalecam bardzo duzo szkolen odno$cie obstugi i znajomosci sprzetu

uzywanego w kuchniach restauracyjnych. Zachecam tez do przegladania stron internetowych

oraz prasy branzowej w celu poznania panujacych trendéw.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Wiyniosta przydatng wiedz¢ prawidtowego doboru odpowiednich przypraw i alkoholi
do dan migsnych.
» Nauczyta si¢ rowniez praktycznego zastosowania technik obrobki wstepnej i cieplnej
migsa.

» Zapoznala si¢ z luzowaniem drobiu, technikami obrobki cieplnej oraz marynowaniem
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1 peklowaniem migsa.

» Nabyla praktyczng wiedz¢ odnosnie stopni wysmazenia stekow wolowych oraz
przygotowania tatara metoda siekania i skrobania.

» Zapoznala si¢ z zasada dzialania i obstugg urzadzen gastronomicznych m.in. pieca

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzgtu kuchennego.

¢ Slabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat
Znajomos$¢ obrobki wstepnej 1 klasyfikacji migsa
Umiejetno$¢ postugiwania si¢ nozem trybownikiem
Znajomos$¢ metod obrobki drogich surowcéw np. dziczyzny
Wiedza odno$nie aktualnych trendow w gastronomii
% Mocne strony
Cechy charakteru tj. pracowito$¢, punktualno$¢, zaangazowanie
Przygotowanie stanowiska pracy
Wiedza teoretyczna

Dbanie o higieng pracy

Imi¢ i nazwisko: Nauczyciel 6

Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

e Migjsce: Zaklady Miesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 25-29 lipca 2011
e Opiekun: Opiekun 11

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Crocus, ul. Chalubinskiego 40, 34-500 Zakopane
e Termin: 8-12 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 13
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Zaklad Miesny: Praktykant znat realia panujace w zaktadzie migsnym poniewaz pracowat w
zaktadzie migsnym na praktyce. Zainteresowany byl wytacznie zagadnieniami obejmujgcymi
program praktyki. Realizowal go starannie, sumiennie ale bez wigkszego entuzjazmu.
Odnosito si¢ wrazenie, iz realizowany program praktyki nie bardzo bedzie przydatny w jego
dalszej pracy.

Na poczatku praktyki zauwazono umiarkowang znajomos$¢ standardéw panujacych na dziale
rozbioru i1 wykrawania takich jak: pochodzenie i rodzaj surowca, znajomos$¢ anatomii
zwierzat, umiejetno$¢ pracy w zespole, higien¢ pracy. Z czasem dawal sobie radg¢ z
przygotowaniem stanowiska pracy, obrobka wstepng migsa i podzialem na elementy
zasadnicze.

Praktykant nie sporzadzal zadnych notatek, nie robil zdjg¢ a dostarczone mu materiaty z
aktualnej fachowej prasy nie budzity zainteresowania.

Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢, aby praktykant podczas rozwijania swoich umiejetnosci

zwigzanych z rozbiorem migsa zwrocil szczegdlng uwage na ciaggle doskonalenie w kierunku
higieny pracy, a w zakresie rozbioru tusz na wykorzystanie elementow do celow
kulinarnych. Sadze¢ iz wskazanym byloby pozwolenie praktykantowi na jeden dzien (moze
dodatkowy) na poprowadzenie ¢wiczen doskonalagcych wg programu indywidualnie przez

niego opracowanego w uzgodnieniu z opiekunem.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:

» Zapoznat si¢ z przepisami BHP i zasadami GMP, GHP.

» Przeprowadzil praktyczny rozbidér wolowej ¢wierctuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa i przeznaczeniem (antrykot, rozbratel, szponder).

» Zapoznat si¢ i przeprowadzit rozbior pottusz wieprzowych na elementy handlowe oraz
klasyfikowal migsa drobne (m.in. trybowanie/wykrawanie schabu, szynki, topatki,
karkowki).

» Zapoznal si¢ z traceablity surowca, zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi i
fizycznymi migsa, wadami migsa.

» Zapoznal si¢ z zasadg dzialania i obstugg urzadzen na dziale wykrawania i rozbioru

(pitami, skorowaczka, odbtaniarka).
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Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant jest osoba, ktora posiada wiedzg teoretyczng.
Podczas wykonywanych czynno$ci nie angazowat si¢ ponadprogramowo, nie byl ciekaw
nowy technik i trendow panujacych w dzisiejszej gastronomi, czynnosci byly wykonywane
niezbyt dokladnie i1 bardzo amatorsko. Praktykant nie posiadal wiedzy na temat
podstawowych urzadzen uzywanych w kuchni oraz o niewiedzy ich zastosowania i

codziennej uzytecznosci.

Zalecenia opiekuna: Zalecam bardzo duzo szkolen odno$cie obstugi i znajomosci sprzetu

uzywanego w kuchniach restauracyjnych i hotelowych na przyktadzie r6znego rodzaju targow
gdzie wystawcy chetnie pokaza i opowiedzg o danym sprzgcie. Zachecam tez do §ledzenia
stron internetowych oraz prasy branzowej gastronomicznej w celu poznania panujacych
trendow w sztuce kulinarnej, co na pewno wplynie na zmiang $wiatopogladu i pomoze w

dalszej realizacji zawodowej, co jest w tym przypadku niezmiernie potrzebne.

Warto$¢é dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:

» Pozyskal praktyczng wiedz¢ w zakresie technik krojenia.

» Zapoznal si¢ z wstepng obrobka tj. ,,czyszczeniem” migsa wieprzowego - karczka,
schabu, poledwiczki oraz porcjowaniem migsa wedtug gramowki.

» Nabyt wiedz¢ odno$nie zastosowania mie¢s wedzonych roznego gatunku, a takze
przygotowywania ,,solanek” — zalewy do wedzenia migsa biatego i czerwonego.

» Zapoznal si¢ i przygotowywata marynaty do r6znych gatunkow migs, podstawowych,
ostrych, pikantnych, a takze stodkich do migs jasnych.

» Zapoznal si¢ z obrobka wstgpng, porcjowaniem oraz obrobkg cieplng drogich
surowcow migsnych m.in. cielgciny oraz gesiny.

» Zapoznal si¢ z zasada dzialania i obslugg pieca konwekcyjno-parowego.

0,

*» Slabe strony
Cechy charakteru tj. brak zaangazowania

Znajomo$¢ anatomii zwierzat oraz linii cigcia

Poziom higieny pracy
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Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

Umiejetnos¢ wywazania proporcji i whasciwego doprawiania

% Mocne strony

Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca

Zasob wiedzy teoretycznej

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 5
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne Olewnik Bis Sp. Z o.0., Swierczynek 10A, 09-210 Drobin

e Termin: 8-12 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 26

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Karczma Jana, ul. KoHataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 1-5 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 32

Zaklad Miesny: Praktykantka data si¢ poznaé jako osoba inteligentna, pracowita i ambitna.
Zlecane zadania wykonywata bardzo sumiennie i starannie. Bez problemu podejmowata nowe
wyzwania, potrafita wspotpracowa¢ w zespole. Wiedze¢ jaka posiadata z zakresu technologii
migsa bez trudu wykorzystywala w realizacji powierzonych obowigzkéw. Z tatwos$cia
przyswajata nowe zagadnienia z branzy miesnej jakie panuja w zakladzie. Praktykantka
precyzyjnie 1 doktadnie wykrawata migso.

W czasie odbywanej praktyki zapoznata si¢ z wiedzg dotyczaca obrobki wstepnej surowca i
jej praktycznym wykorzystaniem. Dokonala postepu w postugiwaniu si¢ specjalistycznym

nozem oraz bez problemu potrafita zorganizowaé sobie miejsce pracy. Zapoznata si¢ od

(>

NAU CZYCIEL Biuro Projektu:

’ ul. Niepodlegtoéci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest

UBRUBKI MIESA tel. 0 503 781 579. nom21wieku@wp.pl )odp'sanew ra’\zw:cs}:e::zo:v:
P isanej z Mini ver

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej

Stronaz O



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA 1

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY i

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

podstaw z zakresu anatomii zwierzat rzeznych oraz udoskonalita swoja wiedz¢ na temat

uzyskiwania dobrej jakosci elementow kulinarnych.

Zalecenia opiekunki: Praktykantka szybko zapoznata si¢ z higieng pracy jednak zalecane jest

doskonalenie z zakresu technologii migsa. Przyda si¢ takze szlifowanie umiej¢tnosci
wykrawania migsa. W szczegolnosci Pani Ewa powinna popracowac wigcej czasu przy migsie
wotowym. Oczywiste jest, ze ¢wierctusze wotowe sprawiaja wigcej trudnosci ze wzgledu na
gabaryty, aczkolwiek wolowina staje si¢ ,,modna” w Polsce, stad warto bardziej wglebi¢ si¢ w

ta tematyke.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Nabyta wiedzg¢ z zakresu zasad GMP/GHP oraz procedur mycia i dezynfekcji,

» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wolowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasowaniem migsa,

» Pozyskala wiedzg z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detalicznej
1 handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wtasciwym nazewnictwem,

» Poznata przeznaczenie kulinarne wykrawanych elementow tuszy,

» Zapoznala si¢ z zasada dziatania i obstuga parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka w trakcie realizacji praktyki angazowata si¢
w powierzone jej zadania. Wykazywata duze zainteresowanie praktyczng strong pracy na
kuchni. Interesowala si¢ doborem przypraw, zidt i dodatkow skrobiowych do dan migsnych.
Posiadata wiedze teoretyczna, ale brak jej praktyki w pracy na kuchni.

Z powierzonymi zadaniami radzita sobie dobrze. Przy powtarzajacych si¢ zadaniach nie
potrzebowata dodatkowych instrukcji w trakcie ich wykonywania. Szybko przyswajata
wiedze praktyczng. Wykazywata duze =zainteresowanie organizacja pracy w Kuchni
restauracyjnej. W miar¢ uplywu czasu praktyki nabierala do§wiadczenia w prawidlowym
postugiwaniu si¢ drobnym sprzetem kuchennym.

Dobrze radzila sobie z oczyszczaniem poledwicy wotowej, poledwiczek wieprzowych oraz
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filetow z kurczaka. Przygotowywala kaczki oraz golonki do pieczenia w stopniu

zadowalajagcym. Pewne niedociggni¢cia odnotowano w jej organizacji stanowiska pracy.

Zalecenia opiekunki: Powinna po¢wiczy¢ nad technikg oczyszczania oraz przygotowywania

do obrobki termicznej migs. Musi réwniez zwracaé wigksza uwage nad doborem
odpowiednich soséw do roznych rodzajow migs, jak 1 po¢wiczy¢ obrobke termiczng migs (ze

szczegblnym uwzglednieniem poledwicy wotowej oraz dziczyzny).

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Pozyskata wiedz¢ odno$nie marynowania kaczek i golonek do pieczenia, trybowania
kaczek, sporzadzania sosu do golonki i kaczki.

» Zapoznala si¢ z prawidlowymi metodami obrobki cieplnej dan (poledwiczki
wieprzowe, steki, poledwica wotowa).

» Doksztalcita si¢ z zakresu oczyszczania filetow z kurczaka, wykonywania sznycelkéw
1 porcjowania kurczaka do salat, przygotowywania zurku na wedzonce,
przygotowywania czarniny.

» Zapoznala si¢ ze stopniami wysmazenia stekow z poledwicy wotowej (krwisty, $redni,
wysmazony) oraz przygotowywaniem dodatkow warzywnych, skrobiowych do dan
migsnych.

» Zapoznala si¢ z zasada dziatania i obstugg urzadzen gastronomicznych m.in. pieca

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzgtu kuchennego.

R

» Slabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Poziom higieny pracy/organizacja stanowiska pracy
Operowanie specjalistycznym nozem

Umiejetno$¢ identyfikacji surowca oraz jego pochodzenia

Umiejetno$¢ wywazania proporcji 1 wlasciwego doprawiania

% Mocne strony
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Cechy charakteru tj. zaangazowanie, pracowito$¢, doktadnos¢
Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca
Tempo pracy

ZasOb wiedzy teoretycznej

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 7
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne ,, WARMIA”, ul. Olsztynska 1, 11-300 Biskupiec
e Termin: 8-12 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 18

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:
e Miejsce: Hotel Termy Medical Warmia Park, Pluski 91, 11-034 Stawiguda
e Termin: 21-25 sierpnia 2011

e Opiekun: Opiekun 5

Zaklad Miesny: Osoba bardzo kontaktowa i spontaniczna, zainteresowana wszystkimi
procesami majacymi miejsce w trakcie rozbiorow migsa. Osoba posiadajgca bardzo matlg
wiedzg¢ teoretyczng jak i praktyczna. Wszelkie powierzone zadania wykonywata bardzo
wolno, uwazajac na higien¢ pracy. Odbyta praktyka na pewno ogromnie wptynie na
wykonywanie dalszej pracy pedagogicznej.

Praktykantka nie zna standardéw panujacych na dziale rozbioru takich jak: trybowanie
elementow zasadniczych, znajomo$¢ anatomii zwierzat, obstugi noza, higieny pracy. Po 5-
dniowej praktyce potrafi przygotowac stanowisko pracy, znajac zasady wolno obstugiwac n6z
1 sprzet pomocniczy. Praktykantka zwigkszyla swoj poziom wiedzy odnosnie higieny pracy w
dziale rozbioru jak i odnosnie pozyskiwanych w czasie rozbioru i trybowania elementow

kulinarnych.
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Zalecenia opiekuna: Zalecam, aby Pani Kinga udoskonalata swoje umiejetno$ci manualne

zwigzane z rozbiorem mig¢sa, w szczegdlnosci migsa wotowego. Musi poznawaé zagadnienia
z zakresu technologii migsa, ktadac szczegdlny nacisk na rozbidr tusz i ¢wierci na elementy
kulinarne i na dalsze ich, szczegodlne przeznaczenie konsumenckie. Pani Kinga niewatpliwie
musi ¢wiczy¢ prace z nozem i jak najczgéciej bra¢ udzial w szkoleniach organizowanych

przez praktykow.

Warto$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Nabyla wiedz¢ z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz procedur mycia i
dezynfekciji,

» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wotowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej oraz klasowaniem migsa,

» Pozyskala wiedzg z zakresu obrobki elementow zasadniczych w celu uzyskania
elementow handlowych, kulinarnych) oraz ich wtasciwym nazewnictwem,

» Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obsluga maszyn na dziale rozbioru i wykrawania

m.in. skérowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantk¢ mozna scharakteryzowac¢ jako osobg
spokojna jednakze zaangazowang w przebieg praktyki (prowadzita notatki, zadawata pytania).
Praktykantka wyrdzniata si¢ rowniez tzw. ciekawos$cig poznawcza, tzn. poznaniem catego
procesu wykonania konkretnych potraw (a zwlaszcza potraw z migsa), od etapu pobrania
surowca do etapu ekspozycji potrawy na talerzu. Fakt zapoznania si¢ z cato$cig serwowania
konkretnych potraw byt dla niej niezwykle istotny, gdyz w jej mniemaniu obszar ten byt
jednym z gléwnych zakreséw jej niewiedzy.

Wiedzg¢ poczatkowa Pani Kingi, ocenitam jako ubogg. Sformutowanie uboga dotyczy wiedzy
praktycznej, a nie wiedzy teoretycznej! Skromna wiedza praktyczna nie jest wynikiem braku
kompetencji czy tez ambicji praktykantki, lecz zbyt matym naciskiem na doskonalenie
nauczycieli w obiektach gastronomicznych takich jak kuchnia hotelowa, w ktorych to stosuje
si¢ najnowsze trendy kulinarne. Do mocnych stron Pani Kingi mozna zaliczy¢ duza

aktywno$¢ oraz podstawowa wiedz¢ kulinarng, ktéra pomogla w prawidlowym rozwoju i
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wykonywaniu powierzonych jaj zadan podczas trwania 5 — cio dniowej praktyki.

Podczas praktyki Pani Kinga szybko przyswajata wiedze z zakresu obrobki cieplnej migsa,
oraz aktualnych trendéw kulinarny. Jest bez watpienia osobg, ktéra chciata wykorzystac
przeznaczony czas do wyniesienia jak najwigkszej ilosci informacji dotyczacych organizacji i
przygotowywania potraw jak rowniez aktualnych trendéw panujacych w $wiecie kulinarnym.
Latwos¢ 1 lekkos¢ z jaka przyswajala wiedz¢ Pani Kinga zastuguje rowniez na uznanie.
Bardzo istotnym elementem pracy gastronomii hotelowej jest tempo i precyzyjno$¢ w
wydawaniu potraw. Wyzej wymienione predyspozycje nie sg obce Pani Kindze i

wykorzystywata je podczas praktyki.

Zalecenia opiekunki: Rekomenduje by Pani Kinga prowadzita dalej doskonalenie swoich

umiejetnosci z zakresu obrobki migsa w zakladach gastronomicznych oraz za pomoca

internetu i literatury.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Pozyskata wiedzg¢ odno$nie marynowania mig¢s do potraw.
» Zapoznala si¢ z prawidlowymi metodami obrdobki cieplnej dan (poledwiczki
wieprzowe, steki, poledwica wotowa).
» Doksztalcita si¢ z zakresu obrobki kulinarnej migsa rzadko wykorzystywanego w
gastronomii tj. dziczyzny, cielgciny.
» Zapoznala si¢ z zasada dzialania i obstugg pieca konwekcyjno-parowego oraz

drobnego sprzetu kuchennego.

% Slabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Zachowanie higieny pracy

Umiejetno$é identyfikacji surowca oraz jego pochodzenia
Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

Umiejetno$¢ wywazania proporcji i wlasciwego doprawiania
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% Mocne strony

Cechy charakteru tj. zaangazowanie, aktywnos$¢
Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca

Szybkos¢ zwinnos¢ w wykonywaniu powierzonej pracy
Znajomo$¢ podziatu i obrobki wstepnej drobiu na elementy

Zasob wiedzy teoretycznej

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 33
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:
e Miejsce: Zaklady Miesne ,, WARMIA”, ul. Olsztynska 1, 11-300 Biskupiec
e Termin: 18-22 lipiec 2011

e Opiekun: Opiekun 18

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:
e Miejsce: Hotel Termy Medical Warmia Park, Pluski 91, 11-034 Stawiguda
e Termin: 25-29 lipiec 2011

e Opiekun: Opiekun 21

Zaklad Miesny: Osoba interesujaca si¢ wszystkimi czynnosciami rozbiorowymi — posiada
wiedzg teoretyczng ale ma mato praktyki, potrzebnej do nauczania. Praktykantka prosita, aby
powierzy¢ jej nowe zadania. Pracowala bardzo wolno i1 starannie przestrzegajac zasady
higieny pracy. Czesto wspominata o swoich brakach przy poszczegdlnych zleconych
zadaniach 1 prosita o wskazanie dobrych i1 ztych ruchow.

Na poczatku praktyki praktykantka nie umiata trybowa¢ elementow zasadniczych, nie znata
anatomii zwierzat oraz nie przestrzegata higieny pracy. Po zakonczeniu praktyki umiata
przygotowac stanowisko pracy, postuzy¢ si¢ nozem 1 sprzgtem pomocniczym, przeprowadzi¢

obrébke miesa.
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Zalecenia opiekuna: Zalecam, aby Pani Teresa udoskonalala swoje zachowania |

umiejetnosci manualne zwigzane z rozbiorem migsa, w szczegolnosci migsa wotowego.
Ponadto musi poznawa¢ zagadnienia z zakresu technologii mi¢sa, ktadac szczegdlny nacisk
na rozbidr tusz i ¢wierci na elementy kulinarne i na dalsze ich, szczegodlne przeznaczenie
konsumenckie. Pani Teresa musi jeszcze poéwiczy¢ prace z nozem - trybownikiem i jak

najczesciej bra¢ udzial w szkoleniach organizowanych przez praktykow.

Warto$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

> Nabyla wiedz¢ z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz procedur mycia |i
dezynfekciji,

» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wotowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej oraz klasowaniem migsa,

» Pozyskala wiedz¢ z zakresu obrobki elementow zasadniczych w celu uzyskania
elementow handlowych, kulinarnych) oraz ich wtasciwym nazewnictwem,

» Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obstugg maszyn na dziale rozbioru i wykrawania

m.in. skérowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest osobg bardzo ambitng posiadajaca duza
wiedzg¢ teoretyczng za zakresu sztuki kulinarnej. Na poczatku praktyki wykazywala sie
niewielkg wiedza praktyczng z zakresu sztuki kulinarnej. Wykazywata duze zainteresowanie
tematyka obrobki cieplnej migsa. Chetnie brata udzial w przygotowywaniu migsnych potraw
bufetowych jak rowniez a la carte. Wszystkie powierzone jej zadania wykonywata sumiennie
i z zaangazowaniem. Odbyta praktyka umozliwita praktykantce zwickszenie swoich
umiejetnosci z zakresu przygotowywania potraw z mig¢sa drobiowego, wotowiny, dziczyzny,
wieprzowiny, przygotowywaniu soséw do migs oraz wykorzystywania ich do produkcji
potraw bufetowych jak rowniez talerzowych. Przez kazdy z pigciu dni praktykantka
wykonywata inne potrawy i przeprowadzalta rozne rodzaje obrobki cieplnej. Praktykantka

poznala aktualne trendy kulinarne przy produkcji potraw a la carte.

Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢ by Pani Teresa dalej doskonalita swoja wiedz¢ przez

(>
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praktyki w zakladach gastronomicznych, oraz za pomoca aktualnej literatury
gastronomicznej. Rekomenduj¢ by zwrocié szczegdlng uwage na szeroko rozumiang obrobke
cieplng migsa a w szczegdlnosci na stopnie wysmazania migsa z ktora Pani Teresa miata

troche problemow.

Warto$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Pozyskala wiedz¢ odnos$nie przygotowywania sosOw marynowania mi¢sa do potraw.
» Zapoznala si¢ z prawidlowymi metodami obrobki cieplnej dan (poledwiczki
wieprzowe, steki, poledwica wotowa).
» Doksztalcita si¢ z zakresu obrobki kulinarnej migsa rzadko wykorzystywanego w
gastronomii tj. dziczyzny, cieleciny, kaczki.
» Zapoznala si¢ z zasada dzialania i obslugg pieca konwekcyjno-parowego oraz

drobnego sprzgtu kuchennego.

R/

s Slabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Higiena pracy

Prowadzenie linii cigcia podczas rozbioru tusz
Przeprowadzanie obrobki cieplnej surowca

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

% Mocne strony
Cechy charakteru tj. dociekliwos¢, zaangazowanie, ambicja

ZasOb wiedzy teoretycznej

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 26
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: ,,GORNY?” sp. j. Zaklad Miesny Antonowo, ul. Browarna 1, 11-500

(>
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Projekt wspoHinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Gizycko
e Termin: 18-22 lipiec 2011
e Opiekun: Opiekun 1

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miegjsce: Karczma Jana, ul. Koltataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 25-29 lipiec 2011
e Opiekun: Opiekun 31

Zaklad Miesny: Praktykantka to osoba zdyscyplinowana, powaznie traktujaca swoje zadania.
Na poczatku praktyk sprawiata wrazenie osoby troche zagubionej w zaistniatej sytuacji.
Powierzone zadania wykonywata wolno, ale starannie i z dbato$cig o higieng pracy.

Poczatkowo niezbyt umiejetne postugiwata si¢ nozem jednak w trakcie praktyki nabrata
doswiadczenia. Podczas pracy na stanowisku panowal porzadek, w ostatnim dniu praktyki

dobrze dawata sobie rade¢ z przygotowaniem stanowiska pracy oraz obrobka wstepng migsa.

Zalecenia opiekuna: Powinna w dalszym ciggu doksztalcac si¢ z zakresu technologii migsa,
anatomii zwierzat i elementdw uzyskanych z rozbioru oraz ich zastosowaniem do celow

kulinarnych.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Zapoznala si¢ z przepisami BHP i zasadami GMP, GHP oraz z procedurami mycia i
dezynfekcji, procedurami napotkania zmian patologicznych.

» Przeprowadzita praktyczny rozbior wotowej ¢wierCtuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa 1 przeznaczeniem (elementy produkcyjne, detaliczne, kulinarne
dojrzewajace).

» Zapoznala si¢ i przeprowadzita rozbior pottusz wieprzowych na elementy handlowe
oraz dokonata klasyfikacji migs drobnych.

» Zapoznala si¢ z zasada dziatania pity, odbtoniarki, skorowaczki.

(>
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Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka podczas realizacji praktyki angazowata si¢
w powierzone jej zadania, starala si¢ dobrze wykonywa¢ wyznaczone prace a w przypadku
watpliwos$ci zadawata pytania.

Poczatkowo podczas praktyki stanowisko pracy nie bylo sprzatane na biezaco lecz po drobnej
uwadze uleglo to zmianie. Praktykantka potrafita dobrze zorganizowac swoje stanowisko
pracy. Nauczyla si¢ opisywaé produkty i potprodukty. Chetnie sie¢ uczyta, zadawata pytania
dotyczace obrobki migsa jak i1 innych dziedzin sztuki kulinarnej. Szybko i wlasciwie
przyswajata wiedze¢, prowadzita notatki z wykonywanych czynnosci. Wiadomym jest jednak,
ze tempo pracy nabiera si¢ w miar¢ praktyki w kuchni restauracyjnej a tej brakuje
praktykantce.

Praktykantka posiadata niewielkie umiejetnosci kulinarne, szczegdlnie praktyczne.
Postugiwanie si¢ narzedziami kuchennymi sprawialo jej trudno$¢. Z czasem nabrata pewnosci
w pracy z réznymi surowcami. Starala si¢ pamieta¢ o udzielonych jej w czasie praktyk
wskazowkach. Wykonywata swoje zadania czysto i precyzyjnie. Potrafita usmazy¢ steka,

Znajac stopnie jego wysmazenia.

Zalecenia opiekuna: Zalecam bardzo duzo szkolen odno$cie obstugi i znajomosci sprzetu

uzywanego w kuchniach restauracyjnych. Zachecam tez do przegladania stron internetowych

oraz prasy branzowej w celu poznania panujacych trendow.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Wiyniosta przydatng wiedz¢ prawidtowego doboru odpowiednich przypraw i alkoholi
do dan migsnych.

» Nauczyta si¢ rowniez praktycznego zastosowania technik obrobki wstepnej i cieplnej
migsa.

» Zapoznala si¢ z luzowaniem drobiu, technikami obrobki cieplnej oraz marynowaniem
1 peklowaniem migsa.

» Nabyla praktyczng wiedz¢ odnosnie stopni wysmazenia stekow wolowych oraz
przygotowania tatara metoda siekania i skrobania.

» Zapoznala si¢ z zasada dzialania i obstugg urzadzen gastronomicznych m.in. pieca
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konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzetu kuchennego.

¢ Slabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Znajomo$¢ chwytdw rzeznickich

Znajomos$¢ metod obrobki drogich surowcoéw np. dziczyzny

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

% Mocne strony

Cechy charakteru tj. zaangazowanie, energiczno$¢

Przygotowanie stanowiska pracy

Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca

Imie i nazwisko: Nauczyciel 8

Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Migesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 25-29 lipca 2011
e Opiekun: Opiekun 20

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Crocus, ul. Chalubinskiego 40, 34-500 Zakopane

e Termin: 8-12 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 23

Zaklad Miesny: Praktykant znat realia panujace w zaktadzie migsnym, poniewaz pracowat w

zaktadzie migsnym poza granicami kraju. Wykazywat che¢ podjecia ¢wiczen i doskonalenia

w zakresie rozbioru i wykrawania.

Poczatkowo popetiat liczne bledy m.in. odnos$nie znajomo$ci anatomii

(>
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klasyfikowania surowca, umiejetnosci pracy w zespole i przestrzegani zasad GHP. W miare
realizacji praktyki nabywal umiejetnosci w zakresie podzialu tusz na elementy zasadnicze.
Krotki okres praktyk sprawil, ze pobieznie nauczyl si¢ wykrawania wotowiny jak 1
wieprzowiny. Rozbior wolowy sprawiat wigcej problemow, stad spedzit na nim wigcej czasu.
Znacznie lepiej radzit sobie z wykrawaniem szynki i topatki wieprzowe;.

Praktykant raczej nie sporzadzat zadnych notatek, nie byt tez zainteresowany rozszerzeniem

fachowej wiedzy.

Zalecenia opiekunki: Zaleca sig¢, aby praktykant podczas rozwijania swoich umiejetnosci

zwigzanych z rozbiorem migsa zwrocil szczegdlng uwage na ciggle doskonalenie w kierunku
higieny pracy, a w zakresie rozbidr tusz na wykorzystanie elementow do celéw kulinarnych.
Nalezy zglebi¢ wiedze czytajac prase branzowa (Gospodarka Miegsna, Kalejdoskop Migsny
itp.), przegladajac portale internetowe oraz kontaktujac si¢ z wykwalifikowanymi

pracownikami zaktadow przetworstwa migsnego.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:

» Zapoznat si¢ z przepisami BHP i zasadami GMP, GHP oraz z procedurami mycia i
dezynfekcji, procedurami napotkania zmian patologicznych.

» Zapoznal si¢ z podstawowa dokumentacjg — ksiegga HACCP, procedury, instrukcje
systemu I1SO 9001.

» Przeprowadzil praktyczny rozbidér wolowej ¢wierctuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa 1 przeznaczeniem (antrykot, rozbratel, szponder).

» Zapoznal si¢ i przeprowadzit rozbior pottusz wieprzowych na elementy handlowe oraz
klasyfikowala migsa drobne (m.in. trybowanie/wykrawanie schabu, szynki, topatki,
karkowki).

» Zapoznal si¢ z konfekcjonowaniem migsa wotowego przeznaczonego do sprzedazy
detalicznej, a takze jego znakowaniem i identyfikacja.

» Zapoznal si¢ z zasada dzialania i obslugg maszyn na dziale rozbioru.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant jest osoba cichg bardzo skromng, ktorej

(>

NAU CZYCIEL Biuro Projektu:

’ ul. Niepodlegtoéci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest

UBRUBKI MIESA tel. 0 503 781 579. nom21wieku@wp.pl _ wramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej

StronaS 2



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA 1

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY i

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

brakuje pewno$ci siebie. Jest osobg nieufng, wszystko traktuje bardzo powierzchownie.
Wykazywat przecigtne zainteresowanie praca, ktora byta jemu zlecana i wykonywat jg bez
emocjii. Nie zadawal pytan. Praktykant posiadat duzo wiedzy, ale ksigzkowej, ktora nalezy
uzupehié praktyka. Jego stabg strong jest strach przed doprawianiem potraw oraz wywazanie
proporcji miedzy ilo$cig surowca a przyprawami. Praktykant potrafi wykona¢ w/w czynnosci,
ale tylko pod nadzorem osoby profesjonalnej. Brakuje mu pasji/emocji w powierzane mu

prace.

Zalecenia opiekunki: Zalecam dalsze zgl¢bianie, drazenie oraz $ledzenie osiggnieé

kulinarnych, nowych technik wykorzystywanych w dzisiejszej gastronomii, ktéra pedzi i
zmienia si¢ nieustannie jak ,, styl 1 moda” poprzez czytanie ksigzek kulinarnych, internet oraz
rozmowy ze znanymi osobowo$ciami dzialajagcymi i kochajacymi gotowanie i tworzenie
réznych ciekawych potraw. Polecatabym takze duzo praktyki poprzez uczestnictwo w
szkoleniach, kore organizuja réznego rodzaju instytucje, firmy. W przypadku Pana Lukasza
warto popracowaé nad jego wiarg 1 zdecydowaniem podczas pracy dzieki komponowaniu i

tworzeniu wlasnych dan kulinarnych.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:

» Pozyskal wiedz¢ odno$nie zabezpieczania surowcow, produktow na kolejny dzien
oraz czyszczenia 1 wykrawania kostek z poszczegdlnych elementow tuszki.

» Zapoznal si¢ ze wstepna obrobka tj. ,,czyszczeniem” migsa wieprzowego - karczka,
poledwiczki oraz porcjowaniem migsa wedlug gramowki.

» Nabytl wiedz¢ odno$nie zastosowania mie¢s wedzonych roznego gatunku, a takze
przygotowywania ,,solanek” — zalewy do wedzenia migsa biatego i czerwonego.

» Zapoznal si¢ i przygotowywal marynaty do réznych gatunkow migs, podstawowych,
ostrych, pikantnych, a takze stodkich do migs jasnych.

» Zapoznal si¢ z obrobka wstepng, porcjowaniem oraz obrobkg cieplng drogich
surowcow migsnych m.in. cielgciny oraz gesiny.

» Zapoznal si¢ z zasadg dziatania i obstugg pieca konwekcyjno-parowego, drobnego

sprzetu kuchennego oraz urzadzenia do gotowania ,,souse vide”.
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% Slabe strony

Cechy charakteru tj. brak zaangazowania, statycznos¢
Znajomos$¢ anatomii zwierzat
Poziom higieny pracy

Umiejetno$¢ wywazania proporcji i wlasciwego doprawiania

¢ Mocne strony

Zasob wiedzy teoretycznej

Imie i nazwisko: Nauczycielka 12
Obecnos¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Mig¢sne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 18-22 lipca 2011
e Opiekun: Opiekun 11

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Crocus, ul. Chalubinskiego 40, 34-500 Zakopane
e Termin: 25-29 lipca 2011
e Opiekun: Opiekun 13

Zaklad Miesny: Osoba, otwarta i zainteresowana - o wiedzy teoretycznej pasujacej do
aktualnego programu nauczania zawodowego, uczaca przedmiotu maszyny i1 urzadzenia
przemystu spozywczego i1 bardzo zainteresowana poszerzeniem wiedzy w tej dziedzinie.
Realia pracy w zakladzie migsnym byty na pewno duzym zaskoczeniem. Nadrabiala jednak
pracowitoscig 1 zainteresowaniem. Sama zabiegata o przydzielanie nowych zadan 1 aktywnie
uczestniczyta we wszelkich wyznaczonych zadaniach. Ponadto starala si¢ wiaczy¢ w
dzialania zespolu na dziale rozbioru i wykrawania. Zadania wykonywata zbyt wolno, ale

doktadnie i z dbalo$cig o higiene pracy. Zdawata sobie sprawe z wtasnych brakow i chceiata to
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zmieni¢. Sporzadzala wlasne notatki.

Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢, aby praktykanta podczas rozwijania swoich umiejetnosci

zwigzanych z rozbiorem migsa zwrocita szczegolng uwage na ciagte doskonalenie w kierunku

higieny pracy.

Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Zapoznala si¢ z przepisami BHP i zasadami GMP, GHP.

» Przeprowadzila praktyczny rozbidor wotowej ¢wierétuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa i przeznaczeniem (antrykot, rozbratel, szponder).

» Zapoznala si¢ i przeprowadzita rozbior poltusz wieprzowych na elementy handlowe
oraz klasyfikowata migsa drobne (m.in. trybowanie/wykrawanie schabu, szynki,
topatki, karkowki).

» Zapoznala si¢ z traceablity surowca, zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi i
fizycznymi migsa, wadami migsa.

» Zapoznala si¢ z zasada dziatania i obstugg maszyn na dziale rozbioru i wykrawania

m.in. skérowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka to bardzo otwarta osoba, dla ktorej praca w
kuchni to wielka przyjemno$¢ i pasja oraz wielkie powolanie pedagogiczne.

Podczas praktyk zadawata duzo pytan od spraw matych do tych wielkich, wszystko musiata
wiedzie¢ doktadnie od podstaw, doskonale radzita sobie podczas obrobki migsa i rozbioru na
poszczeg6lne elementy gastronomiczne przy uzyciu profesjonalnego sprzetu. Jednoczes$nie
dbatla o czystos¢ i estetyke pracy. Potrafila rozpozna¢ gatunki migs i wymieni¢ z jakich czesci
tuszy pochodzg. Miata poczucie smaku lecz nie potrafita samodzielnie doprawi¢ potraw
miegsnych, gdyz nie uwzgledniata czasu i sposobu obrobki, zostato to tez zaobserwowane przy
przyrzadzaniu marynat do migs pieczonych i1 wedzonych. Miata trudnosci z doborem

elementow dekoracyjnych potrawy.

Zalecenia opiekuna: Zalecam S$ledzenie trendow kulinarnych panujgcych w Polsce i
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zagranicg przy uzyciu roznych gatunkéw mies (potraw migsnych) oraz zapoznanie si¢ z

roznego rodzaju dodatkami macznymi 1 warzywnymi oraz dekoracjami, ktore pomoga

idealnie 1 swobodnie skomponowaé¢ menu. Poszerzenie wiedzy poprzez Internet, ksigzki,

prase¢ branzowa oraz wspotpraca z zakladem i szefem kuchni ze swojego regionu, a to na

pewno zaowocuj¢ w dalszej pracy pedagogiczne;.

Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Pozyskala praktyczng wiedze w zakresie technik krojenia.

» Zapoznala si¢ ze wstepng obrobka tj. ,,czyszczeniem” migsa wieprzowego - karczka,

schabu, poledwiczki oraz porcjowaniem mig¢sa wedtug gramowki.

» Nabyla wiedz¢ odnosnie zastosowania mi¢s wedzonych réznego gatunku, a takze

przygotowywania ,,solanek” — zalewy do wedzenia migsa biatego i czerwonego.

» Zapoznala si¢ i przygotowywala marynaty do réznych gatunkéw migs, podstawowych,

ostrych, pikantnych, a takze stodkich do migs jasnych.

» Zapoznala si¢ z obrobka wstepng, porcjowaniem oraz obrobka cieplng drogich

surowcOw migsnych m.in. cieleciny oraz gesiny.

» Zapoznala si¢ z zasada dzialania i obstugg pieca konwekcyjno-parowego, drobnego

sprzetu kuchennego oraz urzadzenia do gotowania technikg ,,souse vide”.

*

% Slabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Poziom higieny pracy

Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca

Umiejetno$¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem

Umiejetno$¢ wlasciwego doprawiania i dekoracji potraw

¢ Mocne strony

Cechy charakteru tj. zaangazowanie, pracowito$¢

Umiejetnos¢ identyfikacji poszczegdlnych elementow tuszy

Rozréznianie gatunkow migsa

(>
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Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 32
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zaktadzie mi¢gsnym:
e Miejsce: Zaklady Miesne ,, WARMIA”, ul. Olsztynska 1, 11-300 Biskupiec
e Termin: 18-22 lipca 2011
e Opiekun: Opiekun 15

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:
e Miejsce: Hotel Termy Medical Warmia Park, Pluski 91, 11-034 Stawiguda
e Termin: 25-29 lipca 2011
e Opiekun: Opiekun 5

Zaklad Miesny: Osoba komunikatywna i bardzo zainteresowana wszystkimi czynno$ciami
rozbiorowymi — posiadajaca wiedze teoretyczng ale nie praktyczng, potrzebng do nauczania
przysztych rozbiorowcow. Zabiegata, aby powierzy¢ jej nowe zadania i nawet si¢ z nich
wywigzywata. Zadania wykonywata bardzo wolno ostroznie i starannie zachowujac zasady
higieny 1 bhp pracy. Cz¢sto wspominata o swoich niedociaggnigciach przy poszczegdlnych
zleconych zadaniach 1 mocno chciala to zmieni¢ (diametralna zmiana sposobu postugiwania
si¢ specjalistycznym nozem).

Praktykantka miata staba znajomos¢ standardéw panujacych na dziale rozbioru i wykrawania
takich jak: trybowanie elementow zasadniczych, znajomo$¢ anatomii zwierzat (zna
poszczegolne elementy ale nie potrafi ich oddzieli¢ z péltusz czy ¢wierci), prowadzenie

specjalistycznego noza, higiena pracy (patologiczne zmiany w migsie).

Zalecenia opiekuna: Zalecam, aby Pani Marta udoskonalata swoje zachowania (prowadzone

cigcla nozem) zwigzane z rozbiorem migsa, zwrocita szczegdlng uwage na ciagle
doskonalenie w kierunku higieny i bezpieczenstwa pracy. Ponadto powinna poglebia¢ wiedzg
z zakresu technologii mig¢sa, kladac szczegodlny nacisk na rozbior tusz i ¢wierci na elementy

kulinarne i1 na dalsze ich, szczegélne przeznaczenie konsumenckie. Dobrze by bylo réwniez
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aby praktykantka poznata wszystkie etapy produkcyjne od strony organizacyjnej i

funkcjonowania takich zaktadéw tj; od skupu po przez ubdj az do produktu finalnego.

Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Nabyla wiedze¢ z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz procedur mycia |
dezynfekciji,

» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wolowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej oraz klasowaniem migsa,

» Pozyskala wiedze z zakresu obrobki elementéw zasadniczych w celu uzyskania
elementow handlowych, kulinarnych) oraz ich wtasciwym nazewnictwem,

» Zapoznala si¢ z zasada dziatania i obstugg maszyn na dziale rozbioru i wykrawania

m.in. skérowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka wykazywata si¢ tzw. ,,wScibskoscig
kulinarng” (w dobrym tego slowa znaczeniu) - wypytywala o organizacj¢ pracy, Sposoby
przygotowywania potraw od poczatku do konca. Doskonale organizowata si¢ na stanowisku
pracy, wkomponowywata si¢ w pracownikdéw pracujgc rownie dobrze jak oni.

Podczas praktyki wyrdzniata si¢ checig, przyswajaniem wiedzy z zakresu obrobki cieplnej
migsa oraz aktualnych trendow kulinarny przy ich przyrzadzaniu. Jest bez watpienia osoba,
ktora cheiata wykorzystaé przeznaczony czas do wyniesienia jak najwigkszej ilosci informacji
dotyczacych organizacji i przygotowywania potraw jak rowniez aktualnych trendow
panujacych w $wiecie kulinarnym. Latwos¢ 1 lekkos¢ z jaka przyswajata wiedze zastuguje
roOwniez na uznanie. Bardzo istotnym elementem pracy gastronomii hotelowej jest tempo i
precyzyjno$¢ w wydawaniu potraw. Przez poszczegédlne dni trwania praktyki praktykantka
zdobyta takie umiejgtnosci jak: precyzyjna obrobka wstgpna migsa bez duzych start surowca,

techniki krojenia i nazewnictwo panujace w kuchni §wiatowe;j.

Zalecenia opiekunki: Rekomenduje by Pani Marta prowadzita dalej doskonalenie swoich

umiejetnosci z zakresu obrobki migsa w zakladach gastronomicznych oraz za pomoca

internetu i literatury.
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Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Pozyskala wiedz¢ odno$nie marynowania mi¢s do potraw.
» Zapoznala si¢ z prawidlowymi metodami obrdobki cieplnej dan (polgdwiczki
wieprzowe, steki, poledwica wotowa).
» Doksztalcita si¢ z zakresu obrobki kulinarnej migsa rzadko wykorzystywanego w
gastronomii tj. dziczyzny, cieleciny.
» Zapoznala si¢ z zasadga dzialania i obstugg pieca konwekcyjno-parowego oraz

drobnego sprzgtu kuchennego.

R

» Slabe strony
Znajomos¢ anatomii zwierzat/rozbioru i wykrawania

Umiejetno$¢ identyfikacji surowca oraz jego pochodzenia
Przeprowadzanie obrobki cieplnej surowca

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

% Mocne strony

Cechy charakteru tj. zaangazowanie, aktywnos$¢, dociekliwosé
Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca

ZasOb wiedzy teoretycznej

OPIEKUNOWIE O PRAKTYKACH:

Opiekun 25: ,,Moim zdaniem opracowany w ramach projektu program praktyk, powinien
by¢ wydtuzony o kilka dni, co pozwolitoby na zdobycie przez Praktykantke wigkszych
umiejetnosci zwiqzanych z rozbiorem i wykrawaniem miegsa. Warto tez si¢ zastanowic¢ nad
zroznicowaniem zadan podczas odbywania praktyk w odniesieniu do plci, co jest
podyktowane trudnymi warunkami pracy (masa cwierctusz/pottusz, temperatura w hali

rozbiorowej, tempo pracy).”
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Opiekun 32: , Takie praktyki powinny moglyby trwaé diuzej. Wiedza, ktorq udato mi sie
przekazac przez pie¢ dni praktyki to tylko niewielka czes¢ pracy kucharza. Nauczyciele
powinni dorownywac wiedzq zawodowq kucharzom. W szkotach gastronomicznych uczniowie
prawie w ogole nie uczq sie pracy na surowcach. WiekszoS¢ zaje¢ to zajecia teoretyczne, a to

’

niestety nie pozwala na odpowiednie wyksztatcenie przysztych pracownikéw.’

Opiekun 20: , Nalezy bardzo pochwali¢ filozofie projektu, ktéra nastawiona jest na
organizacje praktyk dla kadry pedagogicznej. Sq one swietng okazjg odswiezenia wiedzy oraz
zdobyciem cennych umiejetnosci praktycznych. Jednakze moim zdaniem opracowany w
ramach projektu program praktyk powinien by¢ dtuzszy, tak aby daé praktykantom mozliwos¢
zapoznania si¢ z calym zakladem miesnym. Warto byloby wzbogacié program praktyk o tzw.
traceability, szczegolnie wolowiny, tak aby daé praktykantom mozliwosé kompleksowego
spojrzenia na funkcjonowanie systemu w przypadku naglego wycofywania Zywnosci ze
sprzedazy. Ponadto wydaje mi sie iz, wskazanym byloby pozwolenie praktykantowi na jeden
indywidualny dzien praktyki, ktory zaproponowatby w uzgodnieniu z opiekunem. Byta by to
szansa na rozwdj i doskonalenie w plaszczyznach niezbednych i przydatnych w pracy

L
zawodowej.

Opiekun 1: ,,Moim zdaniem opracowany projekt wymaga niewielkich zmian. Powinno sig¢
zastanowi¢ nad zrozmicowaniem zadan w odniesieniu co do plci praktykantow — w
szczegolnosci jesli chodzi o rozbior wotowy. Ponadto rozszerzylbym dzial wieprzowiny do
dwoch dni, ze wzgledu na jej popularnos¢ i tatwo dostepnos¢ w Polsce. Dodatkowo
zapoznatbym praktykantow z technologiq uboju, aby przyblizy¢ im od podstaw droge surowca

’

z magazynu zZywca do dziatu rozbioru.’

Opiekun 22: ,, Moim zdaniem praktyka powinna trwa¢ diuzej aby zaznajomic¢ praktykanta ze
wszystkimi tajnikami dziatu rozbioru - przez tak krotki okres mozna jedynie przedstawicé
podstawy. Nie ma zupelnie czasu omowienia dziatow bezposrednio zwigzanych z dzialem

rozbioru, a jestem pewna, Ze to pomogloby zobrazowaé praktykantowi specyfike pewnych
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dziatan. Prace na dziale rozbioru sq bardzo ciezkimi pracami fizycznymi, kobieta nie zawsze
jest w stanie sprostac takiemu wysitkowi, dlatego podzielitysmy praktyke na czes¢ praktyczng

i czes¢ zwigzang z przyglgdaniem sie etapom rozbiorki.”

Opiekun 24: ,,Moim zdaniem opracowany program w ramach projektu jest bardzo dobry.
Tylko nalezatoby wydluzy¢ czas praktyk, aby nauczyciele mieli wiecej czasu pracy na
poszczegolnych dziatach. Ponadto proponowatbym aby przynajmniej jeden dzien byt
opracowany na miejscu przez opiekuna i praktykanta, wowczas mozna by bardziej
popracowac nad stabosciami praktykanta. Narzucenie catego programu z gory powoduje
schematycznos¢ i moze doprowadzic¢ do sytuacji, ze nie zostang zniwelowane do minimum

>

braki praktykantow.’

Opiekun 30: ,,Program doskonalenia zawodowego oceniam bardzo pozytywnie. Osoba ma
mozliwos¢ poznania specyfiki zaktadu i kazdego dziatu, w ktorym sie znajduje. Warto
zastanowic¢ sig¢ nad kontynuacjq danej praktyki w zakladzie o innej specyfice pracy, gdzie
osoba jq odbywajgca ma mozliwos¢ poznania szerokiego asortymentu migs zwierzqt rzeznych.

Jesli chodzi o czas pracy byt on prawidtowo rozplanowany.”

Opiekun 4: ,, Godny zastanowienia jest fakt opracowania projektu odnosnie catego zaktadu
miesnego, a nie tylko dziatu rozbioru i wykrawania. Ponadto warto pochwali¢ organizatorow
Za projekty tego typu ze wzgledu na wiele korzysci z nich plyngce tj. pobudzenie
innowacyjnosci wsrod nauczycieli a w konsekwencji ksztatcenie wykwalifikowanej kadry.
Moim zdaniem program doskonalenia zawodowego powinien by¢ wydtuzony, gdyz w tak
krotkim czasie nie mozna opanowaé wszystkiego co jest zwiqgzane z wykrawaniem migsa oraz
z calym przetworstwem. Mozna tez zastanowié si¢ nad projektem, ktory by obejmowat
wszystkie etapy jakie wystepujg w zaktadzie, aby przyblizy¢é praktykantowi caty mechanizm

pracy poczgwszy od pozyskania surowca do uzyskania wyrobu gotowego.”

Opiekun 31: , Program, ktory realizowalismy pozwala nauczycielom poznaé kuchnie

restauracyjng bardzo pobieznie. Niestety te kilka dni praktyk to tylko niewielka czesc tego, co

(>
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chcielibysmy przekazac. Jednak wuwazam, ze takie praktyki powinny si¢ odbywal jak
najczesciej. Nauczyciele powinni dorownac wiedzq zawodowym kucharzom, zZeby spod swych
skrzydet mogli wypuszcza¢ uksztattowanych kucharzy, na czym szczegolnie zalezy nam,
pracodawcom. Zbyt wiele czasu zajmuje nam szkolenie personelu od podstaw a niestety
absolwenci szkot gastronomicznych czesto opuszczajq szkole nie posiadajgc podstawowej

wiedzy.”

Opiekun 11: "Moim zdaniem opracowany w ramach projektu program praktyk ze wzgledu
na specyfike panujqcq na dziale rozbioru, powinien by¢ wydtuzony o kilka dni. Warto tez sie
zastanowi¢ nad zrozZnicowaniem zadan podczas odbywania praktyk w odniesieniu do plci, co
Jjest podyktowane trudnymi warunkami pracy. Ponadto praktykanci nie majq szansy zapoznac
sie z catosciqg dziatan panujgcych podczas rozbioru migsa i zrozumie¢ mechanizmow ich

’

dziatania.’

Opiekun 13: ,, Dokonatbym kosmetycznych zmian dotyczqcych czasu praktyk, ktory powinien
obejmowac dziesigciodniowe szkolenie praktyczne podzielone na dwa etapy - Kuchnia ogélna
restauracyjna wprowadzajgca i przygotowanie potraw z kart menu oraz produkcja
asortymentu miesnego potrzebnego do przyrzqdzania potraw w danej restauracji. PO
kolejnym tygodniu obserwujqgc projekt uwazam, zZe osoby wybierane powinny przechodzic¢
eliminacje z wiedzy teoretycznej i osobowosciowej, aby dobierac¢ osoby pragngce pogtebiac

swq wiedze i pasje, aby moc dalej przekazywaé jg Swym uczniom.”

Opiekun 26: ,, Program, ktory zrealizowalismy pozwala nauczycielom pozna¢ specyfike pracy
w zakladzie miesnym jedynie w sposob ogolnikowy. Wedtug mnie program praktyk jaki zostat
opracowany obowigzkowo powinien zosta¢ wydtuzony. Ze wzgledu na panujgcq na hali
rozbioru niskq temperaturq warto zastanowic¢ si¢ nad wydtuzeniem przerw {gcznie do 60

minut. ”

Opiekun 18: ,, Mysle, iz opracowany program praktyk ze wzgledu na specyfike panujgcq na

naszym rozbiorze, powinien by¢ wydtuzony - 5 dni wystarcza do oswojenia si¢ osoby ,,z
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KAPITAL LUDZKI UNIAEUROPEISKA | "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY o

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

murami zaktadu”, poznania podstawowych zasad i daje wyobrazenie o procesie rozbierania i
trybowania migsa. W zwigzku z tym, Ze zaktady miesne poswiecajqg bardzo duzo czasu na
wyszkolenie miodych pracownikow, stgd nalezy pochwali¢ opracowany program, gdyz
przypuszczam, ze czeS¢ tej praktycznej wiedzy zdobytej przez nauczycieli w zaktadach

migsnych zostanie efektywnie przekazane uczniom.”

Opiekun 21: ,, Moim zdaniem opracowany program praktyk umozliwia uczestnikom poznanie
procesow termicznych obrobki miesa w zakresie podstawowym. Wedlug mnie praktyki
nalezatoby wydtuzy¢ do minimum 10 dni roboczych ze wzgledu na fakt, iz dzial obrobki
cieplnej migsa jest bardzo rozlegly i wymaga diuzszego czasu. Wowczas opiekunowie praktyk
mogliby przekaza¢ szerszq wiedze dotyczgcq obrobki miesa i pokazaé nauczycielom szerokie
wykorzystanie migsa w tak zwanej nowoczesnej gastronomii. W dzisiejszych czasach
wlasciciele restauracji potrzebujq wykwalifikowanego personelu tak wiec tylko dobrze
przygotowany nauczyciel wyksztatci uczniow na odpowiednim poziomie by stali si¢ dobrymi

pracownikami dla zaktadow gastronomicznych.”

Opiekun 15: , Mysle, iz niektore zadania dla pan powinny by¢ tylko zaprezentowane, co jest
podyktowane trudnymi warunkami pracy (masa cwierctusz/pottusz, tempo rozbiorowe).
Ponadto praktykanci nie majq mozliwosci zapoznania si¢ z wszystkimi etapami podczas
rozbioru migsa i zrozumie¢ mechanizmow ich dziatania. Proces polegajgcy na zapoznaniu
praktykantow najpierw z organizacjq poszczegolnych dziatow oraz zasadami BHP (solidnymi
podstawami) jest stuszny, ale nalezatoby go wydtuzyé o kilka dni, by daé¢ praktykantom

mozliwos¢ catosciowego spojrzenia na funkcjonowanie zaktadu.”
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