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NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY o

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zalacznik nr 2 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
- czeS¢ 11 -

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 38
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Migsne ,,ZAKRZEWSCY?”, ul. Wiejska 7, 08-330 Kosow Lacki

e Termin: 1-5 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 16

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Karczma Jana, ul. KoHataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 5-9 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 31

Zaklad Miesny: Praktykantka podczas praktyk wykazywata duze zaangazowanie oraz che¢c
nauki. Wiedze przyswajata dosy¢ szybko oraz bardzo dobrze zaaklimatyzowata si¢ posrod
pracownikoOw. Zabiegala o przydzielanie nowych zadan, zadawala pytania. Starala sie¢
wlaczy¢ w dzialania zespotu na dziale rozbioru i wykrawania.

Podczas ¢wiczen praktycznych na hali rozbioru, cho¢ powoli, ale starannie dokonywata

rozbioru wskazanych pottusz i elementéw. Wspdlnie z pracownikami brata udziat (stojac przy
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taSmie) w rozbiorze lopatki wieprzowej. Praktykantka chetnie 1 z zaangazowaniem
doskonalita swoje umiejetnosci praktyczne. Zaobserwowano poprawe umiejetnosci
wykrawania niektorych elementow kulinarnych. Dzieki cigzkiej pracy praktykantki oraz poza
planowym ¢wiczeniu znacznie poprawita si¢ umiejetnos¢ postugiwania nozem. Wzrdst
rowniez poziom wiedzy co do rodzaju i nazewnictwa uzyskiwanych elementéw z

poszczegbdlnych pottusz (Ewierci) oraz sposobu ich pozyskiwania.

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

zwigzanych z rozbiorem migsa zwrocit szczegdlng uwage na ciggle doskonalenie w kierunku
postugiwania si¢ nozem. Ponadto nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu technologii migsa, ktadac
szczegolny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbiér tusz na elementy kulinarne oraz

wykorzystanie uzyskanych elementéw 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.

» Przeprowadzila praktyczny rozbior wolowej ¢wierétuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa i przeznaczeniem (elementy produkcyjne, detaliczne, kulinarne
dojrzewajace).

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

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

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka wykonywata wszystkie czynnosci i
powierzone jej zadania, nie zrazaty jej poczatkowe trudnosci. Nie radzita sobie zbyt dobrze z
pracag nozem oraz obrobkg migsa. Miata trudnosci z trybowaniem udek z kurczaka jak
réwniez z oczyszczaniem poledwicy wotowej z blon i powigzi. Natomiast starala si¢ o
zachowanie czysto$ci zardéwno przy wykonywaniu czynnosci jak i po jej zakonczeniu. Tempo
pracy praktykantki wymaga jeszcze ¢wiczen. Brakowato jej pewno$ci ruchdéw przy

wykonywaniu czynnosci. Praktykantka powierzone jej zadania starala si¢ wykonywac
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doktadnie i starannie cho¢ czasami pojawiaty si¢ klopoty szczeg6lnie z niektorymi surowcami

jak na przyktad filet z sandacza, ktorego po raz pierwszy oczyszczata. Praktykantka w czasie

praktyki sporzadzata notatki, robita zdj¢cia dan, zadawata wiele pytan i chetnie przystepowata

do przydzielonych jej zadan.

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

uzywanego w kuchniach restauracyjnych. Zachecam tez do przegladania stron internetowych

oraz prasy branzowej w celu poznania panujgcych trendéw kulinarnych. Polecam branie

udzialu w zwodach kulinarnych.

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

>
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Wyniosta przydatng wiedze prawidtowego doboru odpowiednich przypraw i alkoholi
do dan migsnych.

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

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

Nabyta praktyczng wiedz¢ odno$nie stopni wysmazenia stekow wolowych oraz
przygotowania tatara metoda siekania i skrobania.

Zapoznata si¢ z zasadg dzialania i obstugg urzadzen gastronomicznych m.in. pieca

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzgtu kuchennego.

Stabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Znajomos¢ obrobki wstepnej 1 klasyfikacji migsa

Umiejetno$¢ postugiwania si¢ nozem trybownikiem

Pewnos¢ ruchoéw przy wykonywaniu zadan oraz tempo pracy

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

7
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Cechy charakteru tj. pracowito$¢, punktualnos¢, zaangazowanie
Przygotowanie stanowiska pracy

Wiedza teoretyczna

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 23
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zaktadzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne ,,Torex” Sp. z 0.0. w Czerwinsku nad Wisla
e Termin: 18-22 lipiec 2011
e Opiekun: Opiekun 10

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:
e Miejsce: Sinnet Tennis Club, ul. Golkowska 2, 02-905 Warszawa
e Termin: 22-26 sierpnia 2011

e Opiekun: Opiekun 9

Zaklad Miesny: Praktykantka byta bardzo zainteresowana tematem praktyki, aczkolwiek z
wykazywata si¢ wylacznie wiedzg teoretyczng — znacznie odbiegata od realiow panujacych w
zaktadzie migsnym. Wydawalo si¢, ze wszelkie braki praktyczne chciata nadrobi¢ duzym
zainteresowaniem, aktywnie uczestniczac we wszystkich wyznaczonych zadaniach, a nawet
wybiegajac poza plan zaje¢¢. Praktykantka podczas praktyk zadawata duzo pytan od spraw o
niewielkim znaczeniu do tych bardziej skomplikowanych.

Podczas rozbioru stwierdzono braki techniczne w postugiwaniu si¢ nozem rzeznickim —
trybownikiem. Niedociagnigcia z tym zwigzane starata si¢ nadrobi¢ doktadnoscia oraz
dbatoscia o higieng. Kiedy praktykantka rozpoczynala praktyke zauwazono nieznaczng
ogolng wiedz¢ odnos$nie wykrawania migsa jak 1 warunkow panujacych w nowoczesnym
zaktadzie migsnym. W miar¢ odbywania praktyki praktykantka wykazywata si¢ coraz
wieksza znajomos$cia poszczegdlnych rodzajow migsa, przygotowania ich do celow

kulinarnych, a w szczegélno$ci zwigkszyla swdj poziom $wiadomosci odnosnie
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funkcjonowania zaktadu migsnego, w tym dziatu rozbioru i wykrawania.

Zalecenia opiekuna: Zalecam $ledzenic trendow zwigzanych z obrobka migsa poprzez

literatur¢ prasy fachowej np. Gospodarka Migsna, Kalejdoskop Migsny, ale rowniez poprzez
Internet 1 ksigzki. Warto réwniez podja¢ wspotprace z regionalnymi zaktadami migsnymi np.
w formie wakacyjnego wolontariatu, po to aby wcigz doskonali¢ si¢ 1 by¢ coraz lepszym

nauczycielem — praktykiem.

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 podstawowsg dokumentacjg — HACCP.

» Przeprowadzita praktyczny rozbior wotowej ¢wierctuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa i przeznaczeniem (antrykot, rozbratel, szponder).

» Zapoznala si¢ i przeprowadzita rozbior pottusz 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 obstugg urzadzen znajdujacych si¢ na dziale rozbioru i wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Trzeba podkresli¢, Zze uczestniczka projektu wykazata si¢
bardzo wysokim zaangazowaniem oraz nieustajaca checia do podnoszenia swoich
kwalifikacji. Na biezaco pytata, robila notatki oraz fotografie. Budujace bylo to, ze
praktykantka chciaty bardzo intensywnie wykorzysta¢ kazda chwile spedzona w kuchni.
Uczestniczka praktyk poznata technologie przygotowywania dan z karty menu, na ktore
skladaly si¢: przekaski zimne i cieple, zupy, makarony, migsa, ryby. Brala takze czynny
udziat w produkcji diet opartych o indeksy glikemiczne produktow. Uczestniczka praktyk
wykazata niezadowalajacy poziom umiejetnosci praktycznych, co wigzato si¢ z intensywnym

szkoleniem teoretycznym i praktycznym przy omoéwieniu kazdego z dan z karty menu.
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Praktykantka brata udziat w obrdbce migs takich jak: wolowina, dréb, jagniecina, cielgcina.

Omowione zostalo takze zastosowanie tych produktéw w karcie menu.

Zalecenia opiekuna: Dalsza kontynuacja podobnych praktyk pozwoli na zglebienie tajnikow

sztuki

kulinarnej. Zalecam bardzo duzo szkolen odno$cie obslugi i znajomosci sprzgtu

uzywanego w kuchniach restauracyjnych. Zachecam tez do Sledzenia stron internctowych

oraz prasy branzowej gastronomicznej w celu poznania panujgcych trendow w gastronomii.

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

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

Zapoznala si¢ z technologig cateringu opartego o diete glikemiczna.

Nabyta wiedze odnosnie metod oceny swiezosci produktéw spozywczych m.in. migsa
i ryb.

Zapoznala si¢ z obrobka wstepna, porcjowaniem oraz obrobka cieplng surowcow
migsnych.

Zapoznala si¢ ze sprz¢tem gastronomicznym.

Stabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Poziom higieny pracy

Umiejetnos¢ identyfikacji surowca oraz jego pochodzenia

Umiejetno$¢ doprawiania

Znajomos$¢ sprzetu gastronomicznego

7
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Mocne strony

Zaangazowanie, che¢ podnoszenia kwalifikacji

ZasOb wiedzy teoretycznej
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Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 24
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne Olewnik Bis Sp. z 0.0., Swierczynek 10A, 09-210 Drobin

e Termin: 8-12 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 4

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Sinnet Tennis Club, ul. Goltkowska 2, 02-905 Warszawa
e Termin: 22-26 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 6

Zaklad Miesny: Praktykantka charakteryzowata si¢ obowigzkowos$cig 1 sumiennoscia.
Wykazywala si¢ duzym zaangazowaniem zarowno w przyswajaniu wiedzy teoretycznej jaki i
w czynno$ciach praktycznych. Zawsze byla gotowa podja¢ nowe zadanie oraz ze starannoscig
je realizowala. Chetnie wspolpracowata z zespotem dziatu rozbioru i wykrawania. Potrafita
zorganizowa¢ swoj plan dziatania oraz kolejno, sukcesywnie go wykonywata. Doktadnie 1 z
precyzja dazyta do osiagniecia wyznaczonych celéw. Poczatkowo jej tempo pracy nie bylo

zbyt szybkie, ale pod koniec praktyki byto juz satysfakcjonujace.

Zalecenia opiekuna: Podczas dalszego doskonalenia zawodowego praktykantka powinna

zwréci¢ szczegdlng uwage na obrobke wstepng migsa oraz prawidlowe prowadzenie linii

cigcia. Stad warto kontynuowac praktyki np. w formie wolontariatu.

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,
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» Poznata przeznaczenie kulinarne wykrawanych elementow tuszy,
» Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obslugg parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka to osoba dos¢ pogodna cho¢ wygladata na
troche speszong lub wstydliwa. Mysle, ze byto to spowodowane nowym miejscem praktyk.
Przez caly okres praktyk, praktykantka byta zainteresowana ich przebiegiem. Praktykantka
nie zadawata wystarczajgcej ilosci pytan 1 nie prowadzita notatek. Praktykantka wykazala si¢
duzym zainteresowaniem obrobka migsa wotowego (m.in. poledwicy wotowej) - jej
oczyszczaniem, podzialem na porcje, przechowywaniem oraz 4 stopniowa technikg
wysmazania do konicowej aranzacji potrawy na talerzu.

Wiedza teoretyczna u praktykantki jest wysoka, natomiast praktyczna byla dos¢ staba a
teoria nie przektadata si¢ na praktyke. Do mocnych stron praktykantki mozna zaliczy¢ dobra

organizacj¢ pracy.

Zalecenia_opiekunki: Zalecam dalsze zglebianie nowych technik wykorzystywanych w

gastronomii poprzez czytanie ksigzek kulinarnych oraz przegladanie stron internetowych.
Dodatkowo rekomenduj¢ duzo praktyki poprzez uczestnictwo w szkoleniach, kére organizuja

rdéznego rodzaju instytucje, firmy.

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

» Nabyta wiedzg¢ z zakresu technik krojenia,
Zapoznata si¢ z obrobka cieplna, w tym stopniami wysmazenia stekow wotowych,
Pozyskata wiedze z zakresu obrobki wstepnej drobiu m.in. jego luzowanie,

Zapoznala si¢ z zasada dzialania 1 obstugg pieca konwekcyjno-parowego,

Y V VYV V

Pozyskata wiedze¢ z zakresu przygotowywania i dobierania soséw do roznych

gatunkow migs.

% Slabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat/linii ciecia
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Umiejetno$¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem
Stosowana terminologia

Umiejetnos¢ obrobki cieplnej migsa

% Mocne strony

Doktadnos$¢ podczas pracy
Zasob wiedzy teoretycznej
Higiena

Organizacja pracy

Imie i nazwisko: Nauczycielka 35
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne ,,ZAKRZEWSCY”, ul. Wiejska 7, 08-330 Kosow Lacki

e Termin: 1-5 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 7

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Migjsce: Karczma Jana, ul. Koltataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 5-9 wrzes$nia 2011
e Opiekun: Opiekun 32

Zaklad Miesny: Osoba, bardzo zaangazowana, dobrze zorganizowana oraz wykazujaca
wlasng inicjatywe, zawsze che¢tnie 1 sumiennie wykonywala powierzone zadania. Posiada
podstawy wiedzy teoretycznej, natomiast stabo potrafi przetozy¢ te¢ wiedze na dziatania
praktyczne. Duzy problem sprawialo poslugiwanie si¢ nozem oraz zrozumienie specyfiki
dziatania zaktadow miesnych. W trakcie praktyk wykazywata bardzo duze zainteresowanie i
che¢ zdobywania nowej wiedzy. Starannie stuchata porad i obserwowala wykonywane

czynno$ci. Zadawata pytania zwigzane z tematyka praktyk i dragzyla temat do momentu
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zrozumienia. Zabiegala o przydzielanie nowych zadan. Bardzo dobrze wilaczylta si¢ w prace
zespotu na dziale rozbioru, chociaz pracowala wolniej od do$wiadczonych pracownikoéw to
zadania starata si¢ wykonywac¢ doktadnie z szczego6lng dbatoscig o higieng.

Po odbytej praktyce poziom wiedzy znaczaco wzrdst. Praktykantka zna zasady poruszania si¢
po zaktadzie oraz procesy zar6wno przygotowania stanowiska pracy jak i zakonczenia pracy
na hali rozbioru. Podczas praktyk zapoznata si¢ z podstawowymi zasadami rozbioru pottusz
wieprzowych 1 wotowych oraz dokonata samodzielnego ich rozbioru. Jakos¢ uzyskanych
elementéw byta $rednia a nawet kilku niska. Wigkszym problemem dla praktykantki byt
rozbidor wolowiny niz wieprzowiny. Uczestniczyla w pracach zespotu na linii rozbioru
wieprzowiny. Dobrze radzita sobie ze wstgpng obrobka surowca, poszerzyta wiedze¢ odno$nie

anatomii zwierza oraz znaczaco zwigkszyla swoje umiejetnosci postugiwania si¢ nozem.

Zalecenia opiekuna: Zaleca sig, aby Pani Monika, aby zwrdcita szczegolng uwagg na ciagle

doskonalenie w kierunku postugiwania si¢ nozem. Ponadto nalezy doksztatci¢ si¢ z zakresu
technologii migsa, ktadac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbior tusz na elementy

kulinarne oraz wykorzystanie uzyskanych elementéw do celéw 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.

» Przeprowadzila praktyczny rozbidor wotowej ¢wierétuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa i przeznaczeniem (elementy produkcyjne, detaliczne, kulinarne
dojrzewajace).

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

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

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka w czasie trwania praktyki angazowata si¢ w
powierzone jej zadania. Interesowala si¢ praktyczng strong pracy na kuchni. Wykazywata

duze zainteresowanie organizacjg pracy w kuchni restauracyjnej jak rowniez podzialem zadan
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miedzy poszczegdlnymi pracownikami. Przygotowywata marynaty do migs. Zadania

wykonywata poprawnie jednak ze wzgledu na brak praktyki tempo jej pracy nie byto zbyt

szybkie. Nie przygotowywala wczes$niej sosOw na bazie pozostatosci z pieczenia migs. W

codziennej pracy w szkole bazuje si¢ na tanich produktach, co ttumaczy brak do§wiadczenia

w obrébce poledwicy wotowej, combra z jagniaka, kozliny czy lososia.

Zalecenia opiekunki: Pani Monika, powinna dalej si¢ ksztalci¢ z zakresu odpowiedniego

komponowania gotowych dan przed podaniem ich konsumentowi. Warto zastanowi¢ si¢ nad

udziatem w kolejnych projektach, kursach i szkoleniach.

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

>
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Pozyskata wiedz¢ odnosnie marynowania kaczek i golonek do pieczenia, trybowania
kaczek, sporzadzania sosu do golonki i kaczki.

Zapoznata si¢ z prawidlowymi metodami obrobki cieplnej dan (polgdwiczki
wieprzowe, steki, polgdwica wolowa).

Doksztalcila si¢ z zakresu oczyszczania filetow z kurczaka, wykonywania sznycelkow
i 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.

Zapoznata si¢ z zasadg dziatania 1 obslugg urzadzen gastronomicznych m.in. pieca

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprz¢tu kuchennego.

Slabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia

Znajomos¢ obrobki/wykrawania surowca oraz jego klasyfikacja

Organizacja stanowiska pracy

Znajomos$¢ drobnego sprzetu kuchennego

Znajomos¢ technik krojenia 1 porcjowania/dzielenia
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% Mocne strony
Zaangazowanie, wykazywanie inicjatywy

Higiena pracy

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 27
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne ,,Torex” Sp. z 0.0. w Czerwinsku nad Wisla
e Termin: 18-22 lipca 2011
e Opiekun: Opiekun 33

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miegjsce: Karczma Jana, ul. Koltataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 22-26 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 31

Zaklad Miesny: Praktykantka podczas realizacji praktyki angazowata si¢ w powierzone jej
zadania, starala si¢ poprawnie wykonywa¢ wyznaczone prace a w przypadku watpliwosci
zadawala pytania. Jednakze do$¢ czgsto te precyzyjne starania spowalniaty wszelkie
powierzone praktykantce prace.

Na poczatku praktyki miata dos$¢ spore problemy z zorganizowaniem stanowiska pracy oraz
praktycznym rozbiorem tusz wieprzowych i1 wolowych. Wykazywata duza znajomo$¢
teoretyczng tematu rozbioru migsa wieprzowego na elementy kulinarne, natomiast zupetne
braki odnotowano przy rozbiorze wolowym. Jednakze zapalem, zainteresowaniem oraz
sumiennoscig w wykonywaniu praktycznych zadan bardzo szybko to nadrobita. Ch¢tnie si¢
uczyta, zadawata pytania dotyczace obrobki migsa. Szybko i wtasciwie przyswajata wiedze, a

dodatkowo prowadzita notatki z wykonywanych czynno$ci. Praktykantka wykazywala duze
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zainteresowanie podziatem pottusz wieprzowych oraz ¢wierétusz wotowych na elementy
kulinarne oraz przygotowaniem ich do dalszej obrobki. Uczestniczyta w czynnosci pakowania
vacum elementéw kulinarnych przeznaczonych do dalszej wysytki w celu zaopatrzenia

handlu detalicznego oraz placowek gastronomicznych.

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

uzywanego w kuchniach restauracyjnych oraz aranzacji potraw. Zachecam tez do
przegladania stron internetowych oraz prasy branzowej w celu poznania panujgcych trendow

kulinarnych. Polecam branie udzialu w zwodach 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.

» Przeprowadzila praktyczny rozbidor wotowej ¢wierétuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa 1 przeznaczeniem (elementy produkcyjne, detaliczne, kulinarne
dojrzewajace).

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

» Nabyta wiedzg odnosnie pakowania migsa w warunkach préozniowych tzw. vacuum.

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

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka poczatkowo byta nieSmiata i niezbyt pewna
swoich mozliwosci co troche przeszkadzato jej w pracy poniewaz podczas wykonywania
zadania kilka razy upewniata si¢ czy robi to poprawnie. To rowniez spowalniato tempo jej
pracy. Po pewnym czasie nabrala pewnosci, wykazywata zainteresowanie pracg w kuchni,
sporzadzata notatki oraz robila zdjecia gotowych dan, ktore ,,wychodzily” na sale. Wiele
rzeczy, ktore robilismy okazato si¢, ze stanowig dla praktykantki nowos¢, ale chetnie
przyswajala wiedz¢ i wykazywata ciekawos¢. Przykladem moze by¢ comber z jelenia, z
ktorym praktykantka nie miala wczesniej do czynienia. Rowniez jesli chodzi o ziota i

przyprawy, to znajomos$¢ ich oraz zastosowanie nie nalezg do mocnych stron praktykantki.
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Podczas praktyki wykonywala wiele czynno$ci wymagajacych pracy z nozem, CO

spowodowato, ze nabrala pewnosci w postugiwaniu si¢ tym narzedziem. Praktykantka

wykonywata swoje zadania zachowujac czysto$¢ 1 porzadek na stanowisku pracy. Biorac pod

uwage fakt, ze wykonujac po raz drugi t¢ sama czynnos$¢ robita to lepiej, mozna dodaé, ze

uwazne stuchata udzielonych jej wskazowek.

Zalecenia opiekuna: Pani Iwonna powinna bra¢ jak najcz¢sciej udziat w szkoleniach, zeby

doskonali¢ swoje umiejetnosci i nabra¢ pewnosci przy wykonywaniu czynnosci zwigzanych z

gotowaniem.

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

>
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Wyniosta przydatng wiedze prawidtowego doboru odpowiednich przypraw i alkoholi
do dan migsnych.

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

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

Nauczyla si¢ wykorzystywania technik obrobki wstepnej i cieplnej migsa, zapoznala
si¢ z wieloma przepisami, nauczyla si¢ przygotowywa¢ bazy do soséw oraz
przygotowywata dodatki skrobiowe i warzywne do dan gtéwnych.

Nauczyta si¢ oczyszczania migsa z blon 1 tluszczu 1 wykorzystania poszczegolnych
elementow migsnych.

Nabyta praktyczng wiedz¢ odno$nie stopni wysmazenia stekow wotowych oraz
przygotowania tatara metoda siekania i skrobania.

Zapoznata si¢ z zasadg dzialania i1 obslugg urzadzen gastronomicznych m.in. pieca

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzgtu kuchennego.

Stabe strony

Umiejetnos¢ identyfikacji elementow tuszy

Znajomos¢ linii cigcia
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Umiejetno$¢ luzowania drobiu oraz filetowania

Umiejetnos¢ doprawiania

% Mocne strony

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

Dobra organizacja pracy, przygotowanie mise-en-place

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 20
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Migesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 8-12 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 11

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Crocus, ul. Chalubinskiego 40, 34-500 Zakopane
e Termin: 15-19 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 13

Zaklad Miesny: Praktykantka nigdy nie miala stycznosci z zakladem migsnym oraz
rozbiorem migsa. Jej wiedza byta $cisle teoretyczna. W czasie praktyk deklarowata chec
poglebienia swojej wiedzy oraz wykazywata zainteresowanie tematem. Zdobywanie nowych
umiejetnosci przychodzito jej z trudem. Aby opanowac dane czynnosci potrzebowata duzo
czasu i uwagi. Po uzgodnieniu z opiekunem — umiejetnosci, ktore pozostawaty na poziomie
miernym byly pod szczegdlnym nadzorem i ¢wiczone az do poziomu zadowalajacego przez
caty okres praktyk. Praktykantka chetnie zdobywata nowe umiejetnosci oraz wytrwale i
sumiennie wykonywata polecenia opiekuna.

Poswigcony czas oraz sumienno$¢ ze strony praktykantki zaowocowaly zwigkszeniem
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poziomu umiejetnosci praktycznych w zakresie rozbioru migsa wieprzowego i wotowego.
Pomimo poczatkowych trudnosci pod koniec odbywanych praktyk dobrze odnajdywata si¢ w
tematach objetych praktykami. Oprocz umiejetnosci w zakresie rozbioru, posiadata rowniez
wiedze na temat przydatnos$ci poszczegdlnych elementow migsnych do produkcji okreslonych
wyrobow. Nalezy rowniez zwroci¢ uwage na bardzo dobre opanowanie czynnosci w zakresie

klasyfikowania elementow na migsa drobne.

Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢, aby praktykantka rozwijata swoje umiejetnoSci zwigzane z

rozbiorem migsa wotowego — zauwazono w tym temacie wigksze trudnosci w opanowaniu
wiedzy oraz umiejetnosci praktycznych. Ponadto nalezaloby zwigkszy¢ ilo$¢ godzin
praktycznych podczas pracy przy linii rozbiorowej — praktykantka w dalszym ciagu czuje si¢
niepewnie w tym zakresie. Dlatego polecam siggnigcie do literatury fachowej, Internetu
(tematyka branzowa) oraz konsultacji z wykwalifikowanymi pracownikami zakladow

miesnych.

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 rozbiér pottusz 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 urzadzeniami i maszynami charakterystycznymi dla dziatu rozbioru i

wykrawania tj. skorowaczka, separator, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Mozna bylo zaobserwowaé, iz praktykantka miata
pierwszy raz do czynienia z migsem jagnigcym oraz z baraning. Podczas czyszczenia i

obrobki wstgpnej wykonywata czynnosci w sposob dobry i bardzo ostrozny, aby nie
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uszkodzi¢ migsa.

Praktykantka jest osobg o duzej wiedzy, co pomaga jej w edukacji i podnoszeniu swych
kwalifikacji. Budzi ogromne zaufanie oraz potrafi si¢ szybko zaklimatyzowa¢ w danym
miejscu 1 zaprzyjazni¢ z zatogg. Zna procesy obrobki migs i innych sktadnikow, takich jak
warzywa, kasze itd. Potrafi samodzielnie skomponowaé dania, ktore sg przy tym bardzo
smaczne 1 doprawione. Ponadto posiada wiedze¢ z zakresu urzadzen kuchennych, aczkolwiek
problem sprawiala obstuga pieca konwekcyjno-parowego. Praktykantka potrafi pracowac
nozem, co pomaga w sposob profesjonalny rozdrabnia¢, sieka¢ i1 kroi¢ poszczegolne
sktadniki. Bez Zadnego problemu umie przygotowac¢ marynat¢ do mi¢s a nawet umie okresli¢
1 wyjasni¢ procesy zachodzace podczas marynowania i obrobki cieplnej migsa. Miata mate
problemy z panujgcymi trendami obowigzujacymi na $wiecie oraz z fachowymi nazwami

uzywanymi w nowoczesnej kuchni.

Zalecenia opiekuna: Do dalszego rozwoju proponuje $ledzi¢ roéznego rodzaju strony

internetowe z branzy gastronomicznej oraz czasopisma, co pomoze nadrobi¢ braki w wiedzy
odno$nie panujacych trendéw. Zalecam tez poznanie nowych urzadzen kuchennych jak
cyrkulator sous vide a szczegdlnie zagadnienie gotowania mig¢s w niskich temperaturach.
Proponuj¢ dalsze poglebianie swojej wiedzy poprzez udzial w dalszych szkoleniach oraz
wspotprace z zakladem gastronomicznym w swoim regionie oraz staly kontakt z Szefami

Kuchni, co pomoze w dalszej samorealizacji w roli nowoczesnego pedagoga.

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

» Pozyskala praktyczna wiedzg w zakresie technik krojenia.

» Zapoznala si¢ z wstepna obrobka tj. ,,czyszczeniem” migsa wieprzowego - karczka,
schabu, poledwiczki oraz porcjowaniem migsa wedtug gramowka.

» Nabyla wiedze¢ odno$nie zastosowania mi¢s wedzonych réznego gatunku, a takze
przygotowywania ,,solanek” — zalewy do wedzenia migsa biatego i czerwonego.

» Zapoznala si¢ i przygotowywata marynaty do réznych gatunkéw migs, podstawowych,
ostrych, pikantnych, a takze stodkich do migs jasnych.

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

» Zapoznala si¢ z obstugg pieca konwekcyjno-parowego.

% Slabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Znajomos¢ obrobki wstepnej 1 klasyfikacji migsa
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem trybownikiem
Znajomos$¢ metod obrobki drogich surowcoéw np. dziczyzny

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

% Mocne strony
Cechy charakteru tj. pracowito$¢, punktualno$é, zaangazowanie

Przygotowanie stanowiska pracy
Wiedza teoretyczna

Dbanie o higieng¢ pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 31
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Mig¢sne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 8-12 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 20

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Karczma Jana, ul. KoHataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 22-26 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 32

Zaklad Miesny: Praktykantka w swojej pracy zawodowej nie miata duzej stycznosci z

(>

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 r‘;\:’:i?g‘f’:z";”:
P isanej z Mini wer
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej

Strona 1 8



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA 1

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY i

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

profesjonalng obrobka miegsa. Jej wiedza na poczatku praktyk byla $cisle teoretyczna,
zauwazono rowniez staby poziom umiejetnosci w postugiwaniu si¢ profesjonalnymi
narzedziami. W czasie praktyk deklarowata che¢¢ poglebiania swojej wiedzy oraz wykazywata
zainteresowanie tematem. Przyswajanie nowych umieje¢tnosci przychodzilo jej z tatwoscig i w
krotkim okresie czasu.

Zaskoczeniem dla praktykantki byly warunki panujgce na hali rozbiorowej — niska
temperatura oraz tempo pracy. Podczas szybkiego tempa pracy dalo si¢ zauwazy¢ w
poczatkowych dniach brak umiej¢tnosci praktycznych. Podczas szkolenia praktykantka
zwracata uwage na trudnosci w rozbiorze pottuszy wieprzowej — w dalszej czesci szkolenia
zwrdcono wigc szczegolnie uwage na ten temat. Praktykantka zdobywata umiejetnosci szybko
1 sprawnie. Interesowala si¢ przydatnoscia kulinarng poszczegdlnych elementow zaréwno
wieprzowych jak i wotowych. W trakcie szkolenia zwrdcono rowniez uwage na doktadnos¢ w
wykrawaniu migsa — ze wzgledéw ekonomicznych, z czym w poczatkowym etapie miata
problem. Wykazywata rowniez chgci poszerzania swojej wiedzy poza tematy obejmujace
praktyki — prosita o fachowg literaturg¢ oraz byta zainteresowana obecnie panujacymi normami

w przetworstwie migsnym, jak i ogélnym funkcjonowaniem zaktadu.

Zalecenia opiekunki: Zaleca si¢, aby praktykantka rozwijata swoje umiejgtnosci zwigzane z

rozbiorem migsa wotowego. Dlatego polecam siggnigcie do literatury fachowej, Internetu
(tematyka branzowa) oraz konsultacji z wykwalifikowanymi pracownikami zakladoéw

migsnych.

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 dokumentacjg — ksiega HACCP, procedury, instrukcje
systemu ISO 9001.
» Przeprowadzila praktyczny rozbior wolowej ¢wierétuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa 1 przeznaczeniem (antrykot, rozbratel, szponder).

» Zapoznala si¢ i przeprowadzita rozbior pottusz wieprzowych na elementy handlowe
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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 takimi urzadzeniami jak odbtaniarka, skorowaczka, separator, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka wykazywala duze zainteresowanie
praktyczng strong pracy w kuchni, jak réwniez podziatem pracy miedzy poszczegdlnymi
pracownikami kuchni. Interesowala si¢ doborem odpowiednich przypraw oraz ziét do
r6znych rodzajow migs.

Z powierzonymi zadaniami radzita sobie catkiem dobrze, natomiast zadania, ktore zlecane jej
byly po raz kolejny nie wymagaty juz dodatkowych instrukcji. Ponadto wykazywata duze
zainteresowanie organizacja pracy w kuchni restauracyjnej, zadawala bardzo duzo pytan
odnos$nie tematyki gastronomicznej takiej jak np. obrdbka termiczna réznego rodzaju migs
czy tez odpowiedni dobdr soséw do juz gotowych potraw.

Dobrze radzita sobie z czyszczeniem réznego rodzaju migs przed ich obrobka termiczng. Brak
jej doswiadczenia i pewnos$ci siebie w przypadku pracy z drogimi produktami, takimi jak
poledwica wolowa czy comber z jelenia lub jagnieciny. Przygotowywata tatara z polgdwicy
wolowej oraz tatara ze §wiezego tososia w stopniu zadowalajacym, jednakze jej tempo pracy
pomimo staran nie doréwnywato zawodowym kucharzom. W mojej opinii praktykantka
powinna poc¢wiczy¢ technikg oczyszczania oraz przygotowywania do obrobki termicznej migs
celem zwigkszenia tempa jej pracy. Musi rowniez zwraca¢ wigkszag uwage nad doborem
odpowiednich sosow do réznych rodzajow miegs. Pewne niedociagnigcia daje si¢ réwniez
zauwazy¢ w jej organizacji stanowiska pracy. Posiada duza che¢ do nauki jak 1 wiedze

teoretyczng, jednakze brak jej praktyki.

Zalecenia opiekunki: W mojej opinii Pani Maria powinna po¢wiczy¢ technike oczyszczania

oraz przygotowywania do obrobki termicznej migs celem zwigkszenia tempa jej pracy. Musi
rowniez zwraca¢ wigksza uwage nad doborem odpowiednich soséw do réznych rodzajow

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

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

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

» Doksztalcita si¢ z zakresu oczyszczania filetow z kurczaka, wykonywania sznycelkow
1 porcjowania kurczaka do safat, 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 dzialania i obstugg urzadzen gastronomicznych m.in. pieca

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzgtu kuchennego.

L)

% Slabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat oraz linii cigcia
Postugiwanie si¢ nozem

Poziom higieny pracy

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

Organizacja stanowiska pracy

¢ Mocne strony

Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca
Zaangazowanie, aktywnos$¢, che¢ nauki

Wiedza teoretyczna
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Imig¢ i nazwisko: Nauczyciel 1
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

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

Gizycko
e Termin: 29.08-2.09.2011
e Opiekun: Opiekun 25

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel ,,Warszawa”, ul. Zdrojowa 1, 16-300 Augustow
e Termin: 5-9 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 3

Zaklad Miesny: Praktykant dat si¢ pozna¢, jako osoba zdyscyplinowana i sumienna
posiadajaca wiedze teoretyczng a takze praktyczna, jesli chodzi o elementy wieprzowe.
Jednak problematyczny okazat si¢ rozbiér ¢wierétusz wotowych.

Powierzone zadania wykonywal dokladnie, cho¢ nie zawsze w zadawalajacym tempie.
Zdawat sobie sprawe¢ z wlasnych brakow i chciat to zmieni¢. Aktywnie uczestniczyt we
wszelkich wyznaczonych zadaniach. Odbyta praktyka na pewno zwigkszyla wiedze
praktykanta i1 bedzie pomocna w dalszej pracy pedagogiczne;.

Wraz z upltywem kolejnych dni praktyki nabieral doswiadczenia i czynnos$¢ ta wykonywat
coraz lepiej. Na stanowisku pracy panowat porzadek, praktykant wykazywat si¢ znajomoscia
teoretyczng anatomii zwierzat.

Zalecenia opiekuna: Zalecatbym Panu Jarkowi zwrocenie szczegdlnej uwagi na organizacje

pracy zakladu migsnego podczas catego cyklu produkcyjnego tj. od momentu uboju do
uzyskania produktu finalnego, a w szczegdlnosci uwage na ciagle doskonalenie si¢ z zakresu
technologii migsa, wykorzystania go do celéw kulinarnych czy tez handlowych a przede
wszystkim doskonalenie swych umiejetnosci w postugiwaniu si¢ nozem. Warto tez

zainteresowac si¢ literaturg branzowa i aktualnymi trendami w technologii migsa.
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Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:

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

» Przeprowadzit praktyczny rozbidor wotowej ¢wierétuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa i przeznaczeniem (elementy produkcyjne, detaliczne, kulinarne
dojrzewajace).

» Zapoznal si¢ i przeprowadzit rozbior pottusz wieprzowych na elementy handlowe oraz
klasyfikacji mi¢s drobnych.

» Zapoznal si¢ z takimi urzadzeniami jak odblaniarka, skdrowaczka, separator, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant jest osobg bardzo dobrze przygotowang
teoretycznie do odbycia szkolenia praktycznego. Jest bardzo sumienny i dokladny w
wykonywaniu czynno$ci praktycznych. Wykazywal duza inicjatywe podczas ¢wiczen i
produkcji gastronomicznej. Szczegdlne zainteresowanie wykazywal podczas finalnej czgsci
produkcji dan i ekspozycji produkeji gastronomiczne;.

Praktykant nie mial problemdéw z obslugg sprzetu gastronomicznego typu piec konwekeyjny,
schtadzarka do potraw. Bardzo dobrze radzit sobie z czynno$ciami manualnymi np. krojenie
warzyw, oczyszczanie mig¢sa czy formowanie rolad. Pracowal bardzo czysto i w odpowiednim
tempie, co w pracy na kuchni jest do$¢ istotne zwlaszcza przy serwowaniu positkow.

Podczas ¢wiczen praktycznych z uzyciem elementéw migsa praktykant znat nazwy 1 podziat
tuszy zwierzat, niestety nie za bardzo wiedzial co z danego elementu mozna zrobi¢, jakie

elementy nadaja si¢ do dosuszenia a jakie do pieczenia.

Zalecenia opiekuna: Sugerowatbym siegni¢cie do fachowej literatury, Internetu, ksigzek

oraz utrwalanie swojej wiedzy na podstawie notatek sporzadzonych podczas praktyk.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Pozyskal wiedz¢ odno$nie marynowania i porcjowania potraw.
» Zapoznal si¢ z prawidtowymi metodami obrébki cieplnej dan.

» Doksztalcit si¢ z zakresu oczyszczania migsa.
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» Zapoznal si¢ ze stopniami wysmazenia stekow z poledwicy wolowej (krwisty, §redni,
wysmazony) oraz przygotowywaniem dodatkow warzywnych, skrobiowych do dan
migsnych.

» Zapoznal si¢ z zasada dziatania i obsluga urzadzen gastronomicznych m.in. pieca

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzgtu kuchennego.

R/

* Slabe strony

Higiena pracy

Operowanie specjalistycznym nozem

Umiejetno$¢ identyfikacji surowca oraz jego pochodzenia

Umiej¢tno$é porcjowania, doprawiania i dekorowania

% Mocne strony
Cechy charakteru tj. zdyscyplinowanie, sumienno$¢

Znajomo$¢ anatomii zwierzat
Organizacja pracy

ZasOb wiedzy teoretycznej

Imi¢ i nazwisko: Nauczyciel 10
Obecnos¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne Olewnik Bis Sp. z 0.0., Swierczynek 10A, 09-210 Drobin
e Termin: 29.08-2.09.2011
e Opiekun: Opiekun 26

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowe;j:

e Miejsce: Hotel Twardowski, ul. Glogowska 358A, 60-004 Poznan
e Termin: 5-9 wrzesnia 2011
e Opiekun: Opiekun 24
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Zaklad Miesny: Praktykant jest osobg komunikatywna, aczkolwiek na poczatku praktyk
sprawiat wrazenie osoby zagubionej. Powierzone zadania wykonywat wolno, ale doktadnie z
dbatoscia o higieng pracy. Praktykant zainteresowany byt wylacznie zagadnieniami
obejmujacymi program praktyki. Realizowal go starannie, sumiennie ale bez wigkszego
entuzjazmu.

W pierwszych dniach praktyki zauwazono braki w znajomosci podstaw technologii
stosowanej w przemysle migsnym oraz standardow panujagcych w zakladzie migsnym np.
pochodzenie i rodzaj surowca. Jednakze z uplywem czasu dawal sobie rade z
przygotowaniem stanowiska pracy, obrobka wstepna migsa i podzialem na elementy
zasadnicze. W trakcie praktyk poszerzyl swoja wiedz¢ teoretyczng jak 1 umiejetnosci

praktyczne. Rozwinat wiedze z zakresu technologii migsa i1 przepisow BHP.

Zalecenia opiekunki: Zalecitabym dalszy udzial Pana Mateusza w projektach tego typu w

celu pozyskania wiedzy z zakresu elementéw kulinarnych uzyskiwanych w trakcie rozbioru
oraz ich dalszego zastosowania w handlu. Ponadto zaleca si¢, aby praktykant podczas
rozwijania swoich umiejetnosci zwigzanych z rozbiorem migsa zwrécita szczegdlng uwage na

cigglte doskonalenie w kierunku higieny pracy.

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

» Nabyl wiedze z zakresu zasad GMP/GHP oraz procedur mycia i dezynfekc;ji,

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

» Pozyskal wiedze z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detalicznej
1 handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wiasciwym nazewnictwem,

» Poznat przeznaczenie kulinarne wykrawanych elementow tuszy,

» Zapoznal si¢ z zasada dziatania i obsluga parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant sposréd wszystkich moich praktykantow byt
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osobg wyrdzniajaca si¢ zdolnosSciami praktycznymi w pracy w kuchni. Najwlasciwszymi
stowami charakteryzujagcymi jego cechy to: odpowiedzialno$¢, punktualno$é¢ i tatwosé
adaptacji do zespotu. Posiada bardzo dobra wiedze teoretyczng i praktyczng. Ponadto posiada
umiejetnos¢ bardzo dobrej organizacji pracy, aczkolwiek jego stabsza strone stanowi
ergonomia na kuchni.

Praktykant podczas praktyk radzil sobie przyzwoicie, poniewaz posiada wcze$niejsze
doswiadczenie w pracy w rzeczywistych warunkach kuchni. Praktykantowi problem
sprawiato uktadanie dan na talerzach i wdrazanie nowych trendéw kulinarnych. Praktykant
wykazywal dobrag wiedzg¢ teoretyczng jak i praktyczng. Wyrdznial si¢ sumiennos$cia
punktualno$cig 1 zaangazowaniem. Latwo adaptuje si¢ w grupie, zdobyl sympati¢ innych

pracownikOw swoja sumienno$cig i pracowitoscia.

Zalecenia opiekuna: Zalecam Panu Mateuszowi korzystanie z wszelkiego rodzaju szkolen

organizowanych przez najlepszych kucharzy w Polsce. Wigze si¢ to z poznawaniem
najnowszych 1 najlepszych trendéw kulinarnych na §wiecie. Po ukonczeniu szkolenia Mateusz

wykazywal bardzo dobrg wiedz¢ odnosnie znajomosci kuchni.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Nabyt wiedze z zakresu technik krojenia oraz filetowania.
» Zapoznat si¢ z luzowaniem drobiu, przygotowaniem do obrobki cieplnej, a takze z
obrobka wstepng poledwicy wotowe;.
» Pozyskal wiedz¢ z zakresu przygotowywania mise-en-place do menu
serwowanego na duzg ilo$¢ osob oraz mise-en-place do live cooking.

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

% Slabe strony
Tempo pracy
Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Zachowanie higieny pracy
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Umiejetno$¢ identyfikacji pochodzenia i rodzaju surowca
Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

Ergonomia pracy

% Mocne strony

Cechy charakteru tj. starannos$¢, sumienno$¢
Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca
Organizacja pracy

ZasOb wiedzy teoretycznej

Imie i nazwisko: Nauczycielka 14
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zaktadzie migsnym:
e Miejsce: Zaklady Miesne ,, WARMIA”, ul. Olsztynska 1, 11-300 Biskupiec
e Termin: 29.08-2.09.2011
e Opiekun: Opiekun 15

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowe;j:

e Miejsce: Le Meridien Bristol, ul. Krakowskie Przedmiescie 42/44, 00-325
Warszawa
e Termin: 12-16 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 8

Zaklad Miesny: Praktykantka jest osoba niebywale kontaktowa, bardzo mocno
skoncentrowang na powierzone zadania. Praktykantka wykonywata bardzo wolne, ostrozne
ruchy manualne, aczkolwiek $wietnie nadrabiata tatwoscig przyswajania wiedzy teoretycznej
z zakresu higieny jak i anatomii zwierzat (linie cigcia czy nazewnictwo migsni).

Na poczatku praktyk prezentowata niski poziom postugiwania si¢ nozem jak i znajomoscia

poszczegolnych migsni oraz ich pozyskiwania. Z kazdym kolejnym dniem nabierata pewnosci
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siebie i ruchy nozem byty ptynniejsze lecz stanowczo za wolne. Niska temperatura nie shuzyta
praktykantce, co miato wptyw na tempo pracy. Wiedza z zakresu higieny pracy od samego

poczatku praktyki byta na dobrym poziomie.

Zalecenia opiekuna: Pani Iwona powinna ¢wiczy¢ postugiwanie si¢ nozem korzystajac z

wszelkich mozliwych szkolen. Powinna poznawac i utrwala¢ zagadnienia z zakresu rozbioru
tusz 1 ¢wierci na elementy kulinarne 1 na dalsze ich szczegdlne przeznaczenie konsumenckie
korzystajac z mozliwie wszystkiej dostepnej literatury branzowej. W ramach doskonalenia
zawodowego powinna utrzymywac kontakt z opiekunem praktyk i kontaktowac si¢ z nim w

przypadku wszelkich watpliwos$ci zwigzanych z obrobka migsa.

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

» Nabyla wiedzg 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 zasada dzialania i obslugag maszyn na dziale rozbioru i wykrawania

m.in. skorowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka to osoba niesmiata i niewierzaca we wlasne
mozliwos$ci by¢ moze wynikato to z kontaktu z nowg rzeczywistosciag. Aktywnie brata udziat
w zaj¢ciach. Powtarzajac zadania, twierdzila, iz jest to doskonala mozliwo$¢ utrwalenia
wiadomosci. W trakcie zaj¢¢ interesowata si¢ daniami z karty restauracji hotelowej, robita

notatki 1 zdjecia ktore pomagaty jej zapamietywac przerabiane potrawy.

Zalecenia opiekuna: Praktykantce niezbedna jest potrzeba czestszego kontaktu z zajeciami

praktycznymi w zakladach gastronomicznych, w miar¢ mozliwosci branie udziat we

wszystkich szkoleniach praktycznych. Ponadto zalecam samodoksztatcanie si¢ z zakresu
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towaroznawstwa, poszerzanie wiadomosci poprzez korzystanie z dostgpnych mediow oraz

zawigzanie Scistej wspotpracy z kregiem szefow kuchni dziatajacym w poblizu miejsca pracy

w celu mozliwosci korzystania z podpowiedzi fachowych.

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

>

R/
A X4

Pozyskata wiedz¢ odnos$nie przygotowywania sosOw Oraz marynowania mig¢sa do
potraw.

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

Nabyla umiejetnos¢ prawidlowej obrobki wstepnej surowca m.in. oczyszczanie
schabu, combra jagni¢cego, porcjowanie migsa.

Doksztalcita si¢ z zakresu obrobki kulinarnej migsa rzadko wykorzystywanego w
gastronomii tj. dziczyzny, jagnigciny, cielgciny, kaczki.

Pozyskata wiedze z zakresu luzowania drobiu.

Zapoznala si¢ z zasadg dziatania 1 obstuga pieca konwekcyjno-parowego oraz

drobnego sprzgtu kuchennego.

Stabe strony

Chec¢ rozwoju, potrzeba poznania nowych zagadnien

Znajomos¢ wilasnych brakéw zawodowych

Tempo pracy

Terminologia branzowa

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

7
A X4

Mocne strony

Postugiwanie sie podstawowymi narzedziami, ndz z broda, trybownik

Latwo$¢ przyswajania wiedzy
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Imig¢ i nazwisko: Nauczyciel 9
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:
e Miejsce: Zaklady Miesne Olewnik Bis Sp. z 0.0., Swierczynek 10A, 09-210 Drobin
e Termin: 29.08-2.09.2011

e Opiekun: Opiekun 4

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

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

e Termin: 5-9 wrzes$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 17

Zaklad Miesny: Praktykant jest osobg chtonng wiedzy. Podczas praktyki dbat o prawidtowe
przygotowanie stanowiska pracy a takze o jego czystos¢. W swojej pracy zawodowej nie miat
duzej styczno$ci z profesjonalng obrobka migsa. Byt aktywna osoba, zadawal wiele pytan,
wychodzil poza ramy programu. W czasie wykonywania manualnych czynnos$ci zwigzanych z
obrébka danego elementu, wykazywat precyzyjno$¢ oraz doktadno$¢ wykonywanych ruchow.
Wiedza praktykanta byta $cisle teoretyczna, zauwazono rowniez staby poziom umiejetnosci w
postugiwaniu si¢ profesjonalnymi narzgdziami.

Praktykanta nie znal linii cig¢ poszczegdlnych elementow 1 klasyfikacji migsa wolowego.
Dosy¢ szybko zapamigtywata nazwy elementow 1 migsni, ktore znajduja sie¢ w Cwierci
przedniej i tylnej. Interesowat si¢ przydatnoscig kulinarng poszczegoélnych elementow

zarOwno wieprzowych jak 1 wotowych.

Zalecenia opiekuna: Zaleca sig, aby praktykant rozwijata swoje umieje¢tnosci zwigzane z

obrébka migsa poprzez siegnigcie do literatury fachowej, Internetu (tematyka branzowa) oraz

konsultacji z wykwalifikowanymi pracownikami zaktadow migsnych.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Nabyl wiedzg z zakresu zasad GMP/GHP oraz procedur mycia i dezynfekcji,
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» Zapoznal si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierctuszy wotowej (przedniej 1
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasowaniem mig¢sa,

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

» Poznat przeznaczenie kulinarne wykrawanych elementow tuszy,

» Zapoznal si¢ z zasada dzialania i obstugg parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant jest osoba bardzo aktywna, pracowita i
sumienng. Byl bardzo zaangazowany w to co robit i Swietnie czut si¢ w pracy w zespole.
Posiada umiarkowane umiej¢tnosci w postugiwaniu si¢ nozem np.: trybowanie, ,,luzowanie”
drobiu i oczyszczanie mig¢s.

Pan Artur Szcze$niak na poczatku szkolenia wykazywat stosunkowo dobrg wiedze na temat
kuchni cieptej, jednakze duzo probleméw sprawialo mu dzielenie migsa na poszczegdlne
elementy. Natomiast w kuchni zimnej praktykant wykazywat stabsza wiedz¢ teoretyczng i
praktyczng. W czasie trwania szkolenia Pan Artur wykazywal bardzo duze chgci wspoltpracy,
co przeniosto si¢ na polepszenie swoich stabszych stron w pracy w kuchni. Pan Artur po
ukonczeniu szkolenia dobrze radzit sobie z dzieleniem, rozréznianiem i czyszczeniem migs,
ryb jak i owocOw morza. Pan Artur wykazywatl dobre checi wspotpracy w zespole 1 pracy nad
soba. Praktykant powinien jak najwigcej uczgszcza¢ na takie szkolenia, poniewaz podnosza

jego kwalifikacje i zdolnosci, ktore w nim drzemig.

Zalecenia opiekunki: Pan Artur dobrze sobie radzi na kuchni cieptej, powinien bardziej

popracowac jesli chodzi o kuchni¢ zimng - przede wszystkim nad manualnoscig. Ogolnie
zalecam wiecej praktyk w placowkach gastronomicznych. Zalecam $ledzenie literatury
gastronomicznej, aby S$ledzi¢ na biezaco nowe trendy na kuchni, w miar¢ mozliwosci
uczestnictwo w konkursach kulinarnych oraz sprobowanie sil w tego typu imprezach oraz

wiecej czynnego udzialu w szkoleniach

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
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» Nabyt wiedzg¢ z zakresu technik krojenia oraz filetowania,

» Zapoznal si¢ z luzowaniem drobiu oraz jego przygotowaniem do obrobki cieplnej,

» Pozyskal wiedze z zakresu przygotowywania mise-en-place do menu
serwowanego na duzg ilo$¢ osob oraz mise-en-place do live cooking,

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

% Slabe strony
Znajomos$¢ anatomii zwierzat
Znajomos$¢ chwytdow rzeznickich

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

% Mocne strony
Cechy charakteru tj. sumienno$¢, energicznosc¢

Wiedza teoretyczna i praktyczna

Organizacja pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 9
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Migsne ,, WARMIA”, ul. Olsztynska 1, 11-300 Biskupiec

e Termin: 5-9 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 15

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Karczma Jana, ul. KoHataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 12-16 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 31

Zaklad Miesny: Praktykantka podczas realizacji praktyki angazowala si¢ w powierzone jej
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zadania, starata si¢ dobrze wykonywaé wyznaczone prace, a w przypadku watpliwosci
zadawatla pytania. Chetnie si¢ uczyla, zadawata pytania dotyczgce obrobki migsa. Szybko i
wiladciwie przyswajata wiedze, prowadzita notatki z wykonywanych czynnosci. Praktykantka
jest osobg bardzo kontaktowa i sympatyczng. Do powierzonych zadan podchodzita
sumiennie. Osoba 0 bardzo matej wiedzy teoretycznej i praktycznej z zakresu technologii
migsa 1 higieny pracy. Praktykantka nie potrafita przygotowac¢ stanowiska pracy i postugiwac

si¢ nozem czy ostrzalka.

Zalecenia opiekuna: Nalegam, aby Pani Sylwia ¢wiczyta postugiwanie si¢ nozem, korzystata

z podobnych szkolen jesli chce dalej rozwijac si¢ w tej dziedzinie. Musi poznawac i utrwalac
zagadnienia z zakresu technologii migsa, zwracajac szczeg6dlng uwage na rozbior tusz i

¢wierci na elementy kulinarne 1 na dalsze ich, szczegodlne przeznaczenie konsumenckie.

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

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

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

» Pozyskala wiedzg z zakresu obrobki elementdow 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. skorowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest osoba ambitng, punktualng i chetnie
przystepuje do powierzonych jej zadan. Brakowalo jej pewnosci siebie 1 umiejetnosci w
sposobie krojenia 1 rozdrabniania warzyw 1 elementdow migsnych. Praktykantka miala
trudnosci z usuwaniem kosci z udek drobiowych a takze filetowaniem ryb i oczyszczaniem
filetow z osci. Brakowalo jej zdecydowania w kwestii doprawiania potraw.

Praktykantka jest osoba, ktora wszelkie uwagi i korekty przyjmuje do siebie i przez to unika

popeiniania tych samych bledow. Catkiem niezle wyglada sytuacja z zachowaniem czysto$ci
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na stanowisku pracy i po jej zakonczeniu. Praktykantka przestrzegata przepisow BHP i
zawsze byla czysto 1 schludnie ubrana. Poczatkowo pewne czynno$ci byly wykonywane
wolno, co wynikato z braku do$wiadczenia, ale w miare praktyki tempo pracy wzrastato.
Praktykantka powierzone jej zadania wykonywata do§¢ doktadnie i starannie, cho¢ zdarzaty
si¢ pewne niedociggnigcia. Praktykantka jest osoba ambitng, chce si¢ jak najwigcej nauczyc,
dlatego z checia przystapita do tego projektu i chetnie wykonywata powierzone jej zadania.

Sporzadzata liczne notatki z udzielonych jej rad i zapisywala podawane jej przepisy.

Zalecenia opiekuna: Zalecam bardzo duzo szkolen odnoscie technik krojenia oraz

dekorowania potraw. Zachgcam tez do przegladania stron internetowych oraz prasy
branzowej w celu poznania panujacych trendow kulinarnych. Polecam branie udziatu w

zwodach kulinarnych.

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

» Woiyniosta przydatng wiedze 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 obrébki cieplnej oraz marynowaniem
i peklowaniem migsa.

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

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

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzgtu kuchennego.

X/
°

Stabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat 1 prowadzenia linii cigcia
Umiejetno$¢ wywazania proporcji 1 wlasciwego doprawiania
Znajomos¢ sprzetu gastronomicznego

Znajomos¢ aktualnych trendéw kulinarnych

(>

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

StronaS 4‘



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA 1

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY i

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

¢ Mocne strony

Zaangazowanie, sumiennos$¢, punktualnos¢
ZasOb wiedzy teoretycznej
Higiena pracy

Organizacja stanowiska pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 1
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne ,, WARMIA”, ul. Olsztynska 1, 11-300 Biskupiec

e Termin: 5-9 wrzes$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 18

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Karczma Jana, ul. Kolataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 12-16 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 32

Zaklad Miesny: Osoba bardzo bezposrednia i konkretna, zainteresowana czynno$ciami
majgcymi miejsce w trakcie rozbiorOw migsa jak i tempem pracy rozbioru wieprzowego.
Osoba posiadajgca ogdlng wiedze teoretyczng jak 1 praktyczng (dobrze zna nazewnictwo
wigkszosci migsni). Wszelkie powierzone zadania wykonywala rzetelnie, uwazajac na higiene
pracy. Praktykantka nie zna standardow panujacych na dziale rozbioru takich jak: trybowanie
elementow zasadniczych, znajomo$¢ anatomii zwierzat, obstugi noza i higieny pracy. Po 5-
dniowej praktyce potrafita przygotowac stanowisko pracy, znajac zasady i stosujac si¢ do
nich. Ponadto umie obslugiwa¢ ndz 1 sprz¢t pomocniczy. Praktykantka zwiekszyta swoj

poziom wiedzy odnosnie higieny pracy w dziale rozbioru.
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Zalecenia opiekuna: Zalecam, aby Pani Anna udoskonalala swoje umiejetno$ci manualne

zwigzane z rozbiorem migsa, w szczegdlnosci migsa wotowego. Musi poznawaé zagadnienia
z zakresu technologii migsa, ktadac szczegdlny nacisk na rozbidr tusz i ¢wierci na elementy
kulinarne i1 na dalsze ich, szczegoélne przeznaczenie konsumenckie. Pani Anna powinna

¢wiczy¢ pracg z nozem i jak powinna korzystac i bra¢ udziat w podobnych szkoleniach.

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,

» Pozyskata 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 w czasie trwania praktyki interesowata si¢
organizacja pracy W kuchni restauracyjnej. W trakcie praktyki zwracala uwage na podziat
obowigzkow poszczegdlnych pracownikow. Wykazywata duze zainteresowanie doborem
przypraw 1 zi6t do marynat migsnych w zaleznosci od ich rodzaju. Poznata dodatki do dan
migsnych, ktore wystepuja w naszej restauracji oraz metody ich wykonania.

Zajecia praktyczne w szkolach gastronomicznych odbywaja si¢ z wykorzystaniem latwo
dostepnych 1 w miar¢ tanich produktow, co powoduje brak doswiadczenia zard6wno
nauczycieli jak 1 ucznidow w pracy na drogich produktach np. poledwicy wotowej, jagnigciny
czy tez kozliny. Radzila sobie w miarg dobrze ale potrzebuje jeszcze duzo praktyki w celu
poprawienia tempa pracy. Brak jej doswiadczenia w wykorzystywaniu sprzetu kuchennego
utatwiajacego prace na kuchni, np. blender, malakser.

Powierzone zadania wykonywata poprawnie a w przypadku powstatych w trakcie pracy
watpliwosci zadawata uzupetniajace pytania. Praktykantka na biezagco notowala receptury na

wykonywane dania. Posiada duza che¢ do nauki.

(>

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

StronaS 6



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA 1

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY i

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zalecenia opiekunki: Pani Anna powinna poprawi¢ technik¢ pracy nozem a takze

organizacj¢ stanowiska pracy. Brak jej doswiadczenia w wykorzystywaniu sprzetu

kuchennego utatwiajacego prace na kuchni, np. blender, malakser. Powinna popracowac na

surowcach.

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

>

7
A X4

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

Zapoznata si¢ z prawidlowymi metodami obrobki cieplnej dan (polgdwiczki
wieprzowe, steki, poledwica wolowa).

Doksztalcila si¢ z zakresu oczyszczania filetow z kurczaka, wykonywania sznycelkow
i 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
miesnych.

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

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzetu kuchennego.

Stabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Poziom higieny pracy

Trybowanie i wykrawanie migsa

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem

Tempo pracy

R/
¢

Mocne strony

Zaangazowanie, pracowitos¢, sumiennos¢

Wiedza teoretyczna
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Imig¢ i nazwisko: Nauczyciel 2
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

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

Gizycko
e Termin: 29.08-2.09.2011
e Opiekun: Opiekun 1

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel ,,Warszawa”, ul. Zdrojowa 1, 16-300 Augustow
e Termin: 5-9 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 19

Zaklad Miesny: Praktykant jest osobg komunikatywng, powaznie podchodzaca do praktyki.
Na poczatku praktyk sprawial wrazenie osoby zagubionej w zaistnialej sytuacji, lecz
zainteresowany tematem praktyk, w szczego6lnosci jesli chodzi o elementy kulinarne i ich
dalsze zastosowanie oraz mi¢sa dojrzewajace QMP. Powierzone zadania wykonywat wolno,
ale doktadnie z dbatoscig o higiene pracy.

Praktykant miat braki w znajomosci podstaw technologii stosowanej w przemysle migsnym,
w szczegolnosci odnosnie anatomii zwierzat jak 1 postugiwania si¢ narzedziami niezbednymi
przy rozbiorze. W trakcie praktyk praktykant poszerzyt swoja wiedze teoretyczng jak i

umiejetnosci praktyczne. Rozwinat wiedze z zakresu technologii 1 przepisow BHP.

Zalecenia _opiekuna: Mimo zakonczonych praktyk praktykant powinien doksztalcac si¢ z

zakresu technologii mig¢sa, anatomii zwierzat. Zalecitbym dalszy udzial w projektach tego
typu w celu pozyskania wiedzy z zakresu elementéw kulinarnych uzyskiwanych w trakcie

rozbioru oraz ich dalszego zastosowania w handlu.

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

» Zapoznal si¢ z przepisami BHP i zasadami GMP, GHP oraz z procedurami mycia i

(>
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dezynfekcji, procedurami napotkania zmian patologicznych.

» Przeprowadzil praktyczny rozbidér wolowej ¢wierctuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa 1 przeznaczeniem (elementy produkcyjne, detaliczne, kulinarne
dojrzewajace).

» Zapoznal si¢ i przeprowadzit rozbior pottusz wieprzowych na elementy handlowe oraz
klasyfikacje mies drobnych.

» Zapoznal si¢ z parkiem maszynowym na dziale rozbioru i wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant bardzo sumiennie wykonywal polecone mu
zadania. Praktykant posiada duzg wiedze¢ teoretyczng. Nie ogranicza si¢ ona tylko do
znajomosci poszczegdlnych gatunkdéw migsa i jego czesci ale rowniez wie doktadnie jak dane
migso przygotowac do dalszej obrobki i jakie potrawy mozna z niego przygotowaé. Duza
manualno$¢ sprawia, ze nie ma on najmniejszych problemow z wykorzystaniem
podstawowych narzedzi uzywanych w kuchni. Z tatwos$cig radzil sobie z obrobka surowca
migsnego - czynnos$ci oczyszczania i prawidlowego porcjowania migsa nie sprawiaty mu
trudno$ci. Powierzone zadania wykonywat szybko i precyzyjnie nie wykazujac przy tym
brakow wiedzy teoretycznej. Potrafit przygotowa¢ odpowiednio stanowisko pracy jak
réwniez posprzatac i utrzymac higiene miejsca pracy.

Byl nieco zaskoczony tempem pracy i zamieszaniem panujacym w kuchni. Na pewno byto to
nowe do$wiadczenie dla niego, przez to poznal prace w kuchni od strony praktyczne;j.
Praktykant posiadal wiedz¢ na temat podstawowych potraw z poszczegdlnych rodzajow

migsa, a w czasie praktyk jeszcze bardziej jg poszerzyt.

Zalecenia opiekuna: Zalecam doskonalenie si¢ z zakresu nowoczesnych technik

wykorzystywanych w dzisiejszej gastronomii oraz lgczenia roznych gatunkdéw migsa w celu

otrzymania ciekawego dania i potgczen smakowych poprzez praktyki, szkolenia i kursy.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Pozyskal wiedze odnosnie formowania oraz marynowania mies do potraw.

» Zapoznal si¢ z obrobka wstepna poledwiczek wotowych oraz schabu wieprzowego, a

(>
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takZze oczyszczaniem i porcjowaniem polgdwicy wotowe;j.

» Doksztalcit si¢ z zakresu obrobki kulinarnej migsa rzadko wykorzystywanego w
gastronomii tj. dziczyzny, jagnieciny, cieleciny, migsa krolika.

» Zapoznal si¢ z zasadg dziatania i obstugg pieca konwekcyjno-parowego oraz drobnego
sprzetu kuchennego.

» Nabyt umiejetnos¢ luzowania drobiu.

R/

s Slabe strony
Znajomos¢ anatomii zwierzat/rozbioru i wykrawania

Znajomo$¢ wykorzystania elementéw kulinarnych
Wiedza odno$nie aktualnych trendow w gastronomii

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem

% Mocne strony
Komunikatywnos¢, aktywno$é, dociekliwo$é
Zasob wiedzy teoretycznej i praktycznej
Organizacja i higiena pracy

Umiejetno$¢ przeprowadzenia obrobki wstepnej surowca

OPIEKUNOWIE O PRAKTYKACH:

Opiekun 32: |, Sqdze, zZe takie praktyki pomagajq w poszerzaniu wiedzy praktycznej
Nauczycieli i powinny by¢ dla nich dostepne w wigekszej ilosci. Pig¢ dni praktyk to jednak zbyt
malto czasu, aby mozna byto przekazac catos¢ wiedzy o realnej pracy w kuchni restauracyjnej.
W szkotach gastronomicznych uczniowie w matym stopniu uczq si¢ praktycznej strony zawodu
kucharza, jak rowniez pracy na surowcach. Zajecia w wigkszosci sq teoretyczne, co skutkuje
brakiem odpowiedniego przygotowania przysziych pracownikow, ktorzy po podjeciu

’

pierwszej pracy potrzebujq dodatkowego przeszkolenia.’
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Opiekun 20: ,, Struktura projektu jest swietng okazjg dla odswiezenia wiedzy oraz zdobycia
nowych umiejetnosci praktycznych. Jednakze moim zdaniem opracowany w ramach projektu
program praktyk powinien by¢ diuzszy, tak aby dac praktykantom mozliwos¢ zapoznania sie z
catym zaktadem miesnym, nie tylko w obrebie rozbioru migsa. Skutkowatoby to mozliwoscig
przedstawienia rzetelnej i szerokiej wiedzy na temat obrobki miesa uczniom, jak i pozwolito

na zwiekszenie ich szans na zatrudnienie na poszczegolnych stanowiskach w zaktadach.”

Opiekun 1: ,,Moim zdaniem opracowany program wymaga niewielkich lecz waznych
modyfikacji. Realizatorzy na etapie pisania projektu powinni zwroci¢ uwage na czas praktyk.
W mojej opinii okres praktyk powinien zosta¢ wydtuzony. Ponadto warto zastanowié si¢ nad
zroznicowaniem zadan w odniesieniu do pici praktykantéow. Dodatkowo zaprezentowafbym

praktykantom technologie uboju.”

Opiekun 24: , Program, ktory zrealizowalismy pozwala praktykantom poznaé specyfike
pracy w kuchni hotelowej jedynie pobieinie. Wedlug mnie program praktyk jaki zostat
opracowany w ramach projektu powinien by¢ diuzszy. Dzieki temu mogtbym uszczegotowic
realizacje poszczegolnych zdan/etapow praktyki, co przyczynitoby si¢ do znacznego wzrostu
poziomu wiedzy nauczycieli. Warto pochwali¢ organizatorow za projekty tego typu ze
wzgledu na wiele korzysci z nich plyngce tj. pobudzenie postawy innowacyjnosci wsrod

nauczycieli, co bezposrednio wiqgze si¢ z ksztalceniem wykwalifikowanej kadry.”

Opiekun 4: ,,Program doskonalenia zawodowego oceniam bardzo pozytywnie. Pokazuje on,
ze w kazdym wieku mozna szkoli¢ si¢ w okreslonej dziedzinie i dostep do tej wiedzy jest
nieograniczony. JednakZze moim zdaniem opracowany w ramach projektu program praktyk
powinien by¢ dtuzszy, tak aby dac praktykantom mozliwos¢ zapoznania si¢ z calym zaktadem
miesnym, nie poruszac¢ si¢ tylko w obrebie rozbioru migsa. Warto zastanowic¢ sig¢ nad
kontynuacjg danej praktyki w zaktadzie o innej specyfice pracy, gdzie osoba jg odbywajgca
ma mozliwos¢ poznania szerokiego asortymentu mies zwierzqt rzeznych. Jesli chodzi o czas

pracy byt on prawidtowo rozplanowany.”
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Opiekun 31: , Sqdze, zZe takie praktyki pomagajg w poszerzaniu wiedzy praktycznej
nauczycieli i powinny by¢ dla nich dostepne w wigkszej ilosci, jednakze pie¢ dni praktyk to
zbyt mato czasu, aby mozna byto przekazac¢ catos¢ wiedzy o pracy w kuchni. W szkotach
WigkszoS¢ zajec to zajecia teoretyczne, co niestety nie pozwala na odpowiednie wyksztatcenie
przysztych pracownikow, ktorzy po podjeciu pierwszej pracy potrzebujg diugotrwatego

przeszkolenia.”

Opiekun 11: , Nalezy bardzo pochwali¢ filozofie projektu, ktora nastawiona jest na
organizacje praktyk dla kadry pedagogicznej — umozliwia to rowniez poszerzenie wiedzy
uczniow i tym samym zwieksza szanse na uzyskanie przez nich zatrudnienia. Sqg one rowniez
swietng okazjq odswiezenia wiedzy oraz zdobyciem cennych umiejetnosci praktycznych.
Jednakze moim zdaniem opracowany w ramach projektu program praktyk powinien byc
dtuzszy, tak aby daé praktykantom mozliwos¢ zapoznania si¢ z caltym zaktadem miesnym oraz

pewnego poczucia sie na kazdym stanowisku.”

Opiekun 26: ,, Wedfug mnie opracowany program praktyk wymaga niewielkich lecz istotnych
modyfikacji. Odnosi si¢ to do czasu praktyk (powinien by¢ wydtuzony). Dodatkowo warto
uwzglednic¢ technologie uboju zwierzqt rzeznych, ktorg praktykant byt bardzo zainteresowany.
Sqdze, iz wskazanym byloby pozwolenie praktykantowi na jeden dzien zajec¢ indywidualnych z
opiekunem. Uwazam iz, nabyta podczas praktyk wiedza teoretyczna polqczona z praktykq

’

powinna zaowocowac w przysztosci i przelozy¢ sig na jakos¢ ksztatcenia.’

Opiekun 18: ,,Opracowany program praktyk ze wzgledu na specyfike panujgcg na naszym
rozbiorze, powinien by¢ wydtuzony, gdyz zalozony okres wystarcza do poznania
podstawowych zasad i daje jedynie wyobrazenie o procesie rozbierania i trybowania miesa.
Dodatkowo wydaje mi sie, ze przynajmniej plan jednego dnia praktyk (np. ostatni) powinien
by¢ opracowany tylko przez opiekuna praktyk w celu uzupetnienia zaobserwowanych brakow

umiejetnosci podczas pierwszych dni praktyk.”
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Opiekun 15: ,,Opracowany program praktyk jak i caly projekt jest konkretny lecz ubolewam
nad zbyt krotkim okresem odbywania praktyk. Krotki okres praktyki nie pozwala sie
przyzwyczai¢ chociazby do niskich temperatur panujgcych na halach rozbiorowych. W
zwiqzku z tym, ze praktykantka nie byla przyzwyczajona do pracy fizycznej (8-godzinnej)
nalezatoby sie zastanowi¢ nad wprowadzeniem czestszych bgdz diuzszych przerw podczas

dnia pracy.”

Opiekun 16: ,, Moim zdaniem opracowany w ramach projektu program praktyk ze wzgledu
na specyfike panujqgcg na dziale rozbioru, powinien by¢ wydtuzony o kilka dni. Istotny jest tez
fakt, ze nie wszystkie czynnosci na dziale rozbioru mogg by¢ wykonywane przez kobiety, jest
to podyktowane przez roine czynniki np.: masa cwierctusz/pottusz, temperatura w hali
rozbiorowej, tempo pracy. Praktykanci nie sq w stanie w czasie tak krotkiego okresu czasu
zapozna¢ sie z catosciq dziatan panujgcych podczas rozbioru miesa i zrozumie¢ mechanizmu
ich dziatania. Moim zdaniem powinno by¢é poswigcone wiecej czasu na mozZliwosé
calosciowego zapoznania sie z funkcjonowaniem zakladu miesnego (poczgwszy od
magazynowania zywych zwierzqt do momentu pakowania i wysytki). Dziatania na kaZzdym z

1

tych etapow majg wptyw na efekt koncowy, jakim jest jakos¢ miesa.’

Opiekun 10: ,, Mysle, ze program praktyk przedstawiony mi w celu jego realizacji przez
organizatorow projektu nalezatoby wydtuzyé. Warto pomysleé¢ 0 przynajmniej jednodniowych
praktykach na kazdym z dziatow tj. skup, uboj, wychladzanie, rozbior, konfekcjonowanie,
przetworstwo i dystrybucja. Tak zorganizowanie praktyki przyczynitoby sie do zapoznania

praktykanta z catoscig dziatan panujgcych w zaktadzie migsnym.”

Opiekun 9: ,, Dokonujgc analizy i oceny realizowanego programu doskonalenia zawodowego
nalezatoby w przysztosci uwzgledni¢ jego rozciggnigecie w czasie o kilka dni. Ponadto

dodatbym wiecej zadan odnosnie serwowania potraw jak ich dekoracji.”

Opiekun 6: ,,Z mojego doswiadczenia i moich spostrzezen doszedlem do wniosku, iz program

w ktorym biorg udzial uczestniczki jest swietng formg poglebiania wiedzy praktycznej i
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zdobycia doswiadczenia. Praktyki sq dobrq bazg do przekazywania uczniom wiedzy
teoretycznej z zastosowaniem praktycznym. Uwazam jednak, Ze na koniec praktyk powinien
by¢ wprowadzony egzamin praktyczny, ktory zmobilizowatby bardziej praktykantow do pracy.
Wedtug mnie czas trwania programu jest niewystarczajgcy, aby wprowadzi¢ wiekszq ilos¢
,gastronomii” tj. poznania wigkszej ilos¢ technik, trendow jak i nowinek kulinarnych.
Chciatbym zaznaczyc, zZe ilos¢ godzin w danym dniu jest za duza dla praktykantek, gdyz

skarzq sie na niewytrzymatos¢ fizyczng.”

Opiekun 7: ,,Moim zdaniem w trakcie 5 dni, praktykanci nie majq szansy zapoznac si¢ z
catoscig specyfiki rozbioru miesa i zrozumie¢ mechanizmow dziatania zaktadow miesnych.
Rynek miesa jest preznie rozwijajqcqg sie branzg ale przy tym szybko zmieniajq sie jego cechy.
Dopasowanie sie konsumenta i wyprzedzanie konkurencji powoduje bilyskawiczng ewolucje
branzy miesnej. Uwazam, iz takie praktyki powinny by¢ organizowane czesciej i powinny by¢
obligatoryjne dla nauczycieli, aby uczniowie byli bardzie przygotowani na panujgcq

r 7o

rzeczywistosc.

Opiekun 33: ,, Program, ktory zrealizowalismy pozwolit nauczycielce poznaé zaktad migsny
bardzo pobieznie. Niestety te kilka dni praktyk to tylko niewielka czes¢ tego, co chciatbym
przekazac. Dlatego praktyki tego rodzaju powinny odbywac sie jak najczesciej. Warto zwrocié
uwage na przerwy, ktore w przypadku praktykantow powinny byé czestsze, gdyz nie sq oni
przyzwyczajeni do cigezkich warunkow panujgcych na dziale rozbioru i wykrawania (niska

temperatura).”

Opiekun 3: ,,W mojej opinii szkolenia takie majg sens jezeli trwajq diuzej niz 5 dni.
Poniewaz jezeli jest zbyt duzo informacji dziennie to praktykant wolniej je przyswaja lub
czes¢ zapomina. Zwlaszcza podczas duzej ilosci ¢wiczen nad potrawami z miesa tzw. a’la
cart. Zwiekszenie ilosci godzin praktyk pozwolitoby na szersze spojrzenie na produkcje dan, a
nie tylko skupienie si¢ na elemencie miesnym dania gtownego. Praktykant poznat podstawy

doboru dodatkow i produkcji oraz dobor i produkcje sosow do dan miesnych.”
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Opiekun 19: , Program praktyk oceniam bardzo pozytywnie. Osoby uczestniczqce w
praktykach majq okazje doswiadczyc pracy w kuchni hotelowej. Wtedy to mogg porownac
swojq wiedze teoretyczng z praktykq. Program jednak ma tez wady m.in. trwa on zbyt krotko -

W tym czasie praktykant nie jest w stanie posigs¢ duzej wiedzy, gdyz pojecie wykorzystania

migsa w gastronomii jest bardzo szerokie.”

>y

NAUCZYCIEL

OBROBKI MIESA
W SZKOLE XXI WIEKU

Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
tel. 0 503 781 579. nom21wieku@wp.pl

www.irafood.eu

Projekt realizowany jest

w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
Edukacji Narodowej

Strona4‘ 5



