KAPITAL LUDZKI e | & %

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY g

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zalacznik nr 3 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¢ I -

Imig¢ i nazwisko: Nauczyciel 11

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: 1-5 sierpnia 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 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 3

Zaklad Miesny: Praktykant dat si¢ poznac, jako osoba che¢tnie podejmujgca nowe wyzwania,
posiadajaca podstawowa wiedze¢ teoretyczng, powaznie podchodzaca do powierzonych mu
zadan, wykonujaca zadania wolno, ale doktadnie, znajaca zasady GMP, GHP.

Na poczatku praktyki praktykant nie znal podstaw technologii stosowanej w przemysle

migsnym takich jak: obrobka surowca i postugiwanie si¢ nozem. W kolejnych dniach
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praktykant nabrat doswiadczenia i czynnosci te wykonywat coraz lepiej. Na stanowisku pracy

panowal porzadek, praktykant wykazywat si¢ znajomoscig teoretyczng anatomii zwierzat.

Zalecenia opiekuna: Zalecalbym Panu Mariuszowi zwrocenie szczegolnej uwagi na lepsze

przygotowanie wlasnego stanowiska pracy - wczesniejsze przygotowanie narzgdzi
potrzebnych do wykonywania powierzonych zadan (r¢kawica, noz, stalka, pita). Poprawienie
umiejetnosci z zakresu technologii rozbioru migsa tj. umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem, co
przyczynitoby si¢ do poprawy, jakosci uzyskanych elementow kulinarnych (cigglte
doskonalenie si¢ w tej materii). Warto, aby Pan Mariusz zainteresowal si¢ zagadnieniami
zwigzanymi z wotowing dojrzewajaca QMP, aby moc to wykorzystaé w pdzniejszej pracy z

mtodzieza.

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 migs drobnych.

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

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant jest osobg bardzo ambitng i otwartg na
wszelkie nowinki z zakresu kulinariow. Rozpoczat praktyki niezwykle dobrze przygotowany
teoretycznie. Dzieki przebytym praktykom do swojej mocnej podstawy teoretycznej dotozyt
doswiadczenie praktyczne. Praktykant charakteryzuje si¢ sumiennym i profesjonalnym
podejsciem do wykonywanych czynno$ci praktycznych. Wykazywal si¢ duza inicjatywa
podczas ¢wiczen i produkcji gastronomicznej. Jest osobg sprawdzajaca si¢ w pracy pod presja
czasu oraz $§wietnie radzacg sobie w sytuacjach stresowych.

Praktykant na poczatku szkolenia wykazywal stosunkowo dobrag wiedze na temat kuchni
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ciepte]. Mial problemy z obstuga sprzetu gastronomicznego typu piec konwekcyjny,
schtadzarka do potraw. Bardzo dobrze radzit sobie z czynno$ciami manualnymi np. krojenie
warzyw, oczyszczanie mig¢sa czy formowanie rolad. Pracowat bardzo czysto i w odpowiednim
tempie, co w pracy w kuchni jest dos¢ istotne zwlaszcza przy serwowaniu positkow. Jest

osobg, ktora niezwykle szybko przyswaja roznego rodzaju informacje.

Zalecenia opiekuna: Dalsze szkolenie pozwoli jej na jak najlepsze przekazanie wiedzy

uczniom szkot gastronomicznych. Zalecam bardzo duzo szkolen odno$cie obstugi i1
znajomosci sprzg¢tu uzywanego w kuchniach restauracyjnych i hotelowych na przyktadzie
réznego rodzaju targéw, podczas ktorych wystawcy chetnie pokazuja i omawiajg informacje o
danym sprzgcie. Zachecam tez do S$ledzenia stron internetowych oraz prasy branzowe;j
gastronomicznej w celu poznania panujacych trendow w sztuce kulinarnej, co na pewno

wplynie na zmiang $wiatopogladu i pomoze w dalszej realizacji zawodowe;j.

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

» Pozyskal wiedz¢ odnosnie marynowania i porcjowania potraw.

» Zapoznal si¢ z prawidtowymi metodami obrobki cieplnej dan.

» Doksztalcit si¢ z zakresu oczyszczania migsa.

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

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

konwekcyjno-parowego, schtadzarki do potraw oraz drobnego sprz¢tu kuchennego.

0,

*» Slabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat
Znajomos$¢ obrobki wstepnej
Umiejetno$¢ postugiwania sie¢ nozem
Tempo pracy

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii
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% Mocne strony
Zaangazowanie, pracowitos¢, wykazywanie inicjatywy

Wiedza teoretyczna

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 42
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: 19-23 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 25

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 21

Zaklad Miesny: Praktykantka wykazata si¢ checig nauki, z tatwoScig przyswajata wiedze
przekazywang jej podczas zaje¢, starala si¢ takze na biezagco dokumentowaé wlasne postepy
za pomocg notatek 1 zdj¢¢, ktore miaty jej przyblizy¢ to wszystko czego starala si¢ nauczyc.
Praktykantka miata problemy z prawidlowym podzialem na elementy zasadnicze ¢wierétuszy
wolowej przedniej i tylnej, duzym problemem bylo prawidlowe oddzielenie kosci od
elementow zasadniczych. Praktykantka miata problemem z prawidlowym trybowaniem
szynki, a w szczegolnosci topatki, z ktorej nie mogta wyjac¢ kosci. Z upltywem czasu coraz
bardziej odwaznie podchodzita do powierzonych jej zadan, nastgpowal powolny przyrost
umiejetnosci zarbwno w postugiwaniu si¢ nozem jak i innymi narzedziami potrzebnymi do

wykonania zadan.

Zalecenia opiekuna: Zalecatbym zwrocenie szczegélnej uwagi na doskonalenie swych
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umiejetnosci w poshugiwaniu si¢ nozem i innymi narzedziami, poszerzanie wiedzy na temat
wykorzystania migsa wotowego np. QMP, ciaglte doskonalenie si¢ z zakresu technologii
mie¢sa, odSwiezanie co jaki$ czas znajomosci anatomii zwierzat, zainteresowanie aktualnymi

trendami w branzy migsne;j.

Warto$¢ 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 rozbidr 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 mi¢s drobnych.

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

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka podczas praktyki wykazywata duze
zainteresowanie recepturami potraw bufetowych oraz a la carte wykonywanych w kuchni
hotelowej. Praktykantka zostala zapoznana ze specyfika zaktadu gastronomicznego jakim jest
kuchnia hotelowa. Zostata rowniez zapoznana z uktadem pomieszczen oraz zasadami GHP i
GMP kuchni hotelowe;j.

Z duza uwagg §ledzila co dzieje si¢ na kuchni. Interesowala si¢ nie tylko przygotowywanymi
potrawami, ale roéwniez pracg poszczegdlnych pracownikow. Praktykantka rozpoczeta
praktyke posiadajac juz ogodlng wiedze kulinarng z zakresu obrobki Ccieplnej migsa.
Obserwujac prace praktykantki dato si¢ zauwazy¢, ze praca produkcyjna na kuchni nie jest jej
obca. Praktykantka posiadata niewielkg wiedze¢ z zakresu nowoczesnej kuchni polskiej i
$wiatowej oraz aktualnych trendéw aranzacji potraw na talerzu. Wszystkie powierzone jej
zadania wykonywata z zaangazowaniem i1 duzym zainteresowaniem. Przeprowadzata wstgpna
obrobke migsa przed przygotowaniem potraw. Zadawata duzo pytan i notowata receptury

potraw.
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Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢, zeby Pani Anna doskonalita swoja wiedz¢ kulinarng z

zakresu obrobki cieplnej wotowiny i1 dziczyzny. Literatura gastronomiczna oraz kulinarne
strony internatowe pomoga Pani Annie w zrealizowaniu tych zalecen. Konieczne jest rowniez

by wypracowywata w sobie lepszg organizacj¢ pracy w kuchni.

Warto$¢ 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,

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

» Zapoznala si¢ z zasada dzialania i obstlugag maszyn na dziale rozbioru i wykrawania

m.in. skérowaczka, odbtaniarka, pity.

% Slabe strony
Znajomo$¢ anatomii zwierzat
Znajomo$¢ prowadzenia linii cigcia

Znajomo$¢ trendow kulinarnych

% Mocne strony
Wykazywanie inicjatywy, zainteresowanie, zaangazowanie

Zasob wiedzy teoretycznej
Umiejetnosci praktyczne

Wstepna obrébka surowca

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 41
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:
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e Miejsce: ,,GORNY?” sp. j. Zaklad Miesny Antonowo, ul. Browarna 1, 11-500
Gizycko

e Termin: 1-5 sierpnia 2011

e Opiekun: Opiekun 1

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

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

e Opiekun: Opiekun 19

Zaklad Miesny: Praktykantka miata problem z adaptacja do warunkow na dziale rozbioru.
Jest osobg otwartg, mitg, pewng siebie i zainteresowang tematem praktyk. Zdawata sobie
spraw¢ z wilasnych brakéw 1 chciatla to zmieni¢. Szczegélnie interesowat ja dziat
wieprzowiny, jak réwniez temat wotowiny QMP, z ktérg nie miala okazji si¢ wczedniej
spotka¢. Aktywnie uczestniczyla w powierzanych jej zadaniach. Zadania wykonywala
starannie 1 sumiennie lecz wolno z dbatoscia o estetyke pracy i porzadek na swoim
stanowisku.

Znata zasady panujgce w zakladach migsnych. Brakowalo jej umiejetnosci praktycznych w
postugiwaniu si¢ nozem. Miata braki wiedzy teoretycznej odnos$nie anatomii zwierzat i
obrobki surowca. W czasie trwania praktyk zdobyta niezbedng wiedzg z zakresu technologii
stosowanej w przemysle migsnym jak i zasad higieny pracy. Praktykantka samodzielnie

wykonywata proste czynnosci zwigzane z rozbiorem migsa.

Zalecenia opiekuna: Moim zdaniem praktykantka powinna w dalszym ciggu doksztalcac si¢

z zakresu technologii migsa, anatomii zwierzat i podnosi¢ swoje umiej¢tnosci praktyczne.
Zalecitbym dalszy udziat w projektach tego typu w celu podnoszenia wlasnych umiejetnosci 1

wiedzy. Dodatkowo proponowatbym przegladanie aktualnej prasy branzowe;.

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

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

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

» Zapoznala si¢ i przeprowadzita rozbior pottusz wieprzowych na elementy handlowe
oraz klasyfikacj¢ mies drobnych.

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

Kuchnia _restauracyjna/hotelowa: Praktykantka posiada ogromny zasob wiedzy

teoretycznej. Miala male problemy z przygotowaniem migsa do dalszej produkcji. Z
problemami radzila sobie z obrobka surowca migsnego - czynno$ci oczyszczania i
prawidtowego porcjowania migsa sprawialy jej niewielkie trudno$ci. Powierzone zadania
wykonywata szybko i do$¢ precyzyjnie wykazujac przy tym nieznaczne braki wiedzy
teoretycznej. Potrafita przygotowaé odpowiednio stanowisko pracy jak rdwniez posprzatac i
utrzymac higien¢ miejsca pracy.

Praktykantka posiadata wiedz¢ na temat podstawowych potraw z poszczeg6lnych rodzajow
migsa, a w czasie praktyk jeszcze bardziej ja poszerzyta. Bardzo sumiennie wykonywata
polecone jej zadania. Zadawata szereg cennych i trafnych pytan. Posiada ona dos$¢ duza
wiedz¢ na temat obrobki wstgpne] migsa. W czasie przygotowywania mig¢sa dato sie¢

zauwazy¢ problemy manualne.

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

uzywanego w kuchniach restauracyjnych i hotelowych. Zachgcam tez do $ledzenia stron
internetowych oraz prasy branzowej gastronomicznej w celu poznania panujacych trendow w

sztuce kulinarnej.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Pozyskala wiedze odno$nie formowania oraz marynowania migs do potraw.
» Zapoznala si¢ z obrobka wstepng poledwiczek wotowych oraz schabu wieprzowego, a

takze oczyszczaniem i porcjowaniem poledwicy wotowe;.

(>

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

Stron38



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA 1

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY i

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

» Doksztalcita si¢ z zakresu obrobki kulinarnej migsa rzadko wykorzystywanego w
gastronomii tj. dziczyzny, jagni¢ciny, cieleciny, mi¢sa krolika.

» Zapoznala si¢ z zasadga dzialania i obstugg pieca konwekcyjno-parowego oraz
drobnego sprzgtu kuchennego.

» Nabyta umiejetnos¢ luzowania drobiu.

* Slabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem

Obrobka wstepna surowca

¢ Mocne strony

Zasob wiedzy teoretycznej
Higiena pracy
Organizacja stanowiska pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 10
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Migjsce: Zaklady Miesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 5-9 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 11

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

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 od pierwszych dni wykazywata duze zainteresowanie
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praktykami. W swojej pracy zawodowej nie miata styczno$ci z przygotowaniem oraz obrobka
miesa, dlatego tez w pierwszych dniach czuta si¢ bardzo niepewnie w niektorych zadaniach.
Odznaczala si¢ jednak pracowitoscig i checig nauki, co zapewnito szybkie zdobywanie
nowych umiejetnos$ci. Byla bardzo rzetelna, sumienna w wykonywaniu poszczegdlnych
zadan.

W trakcie trwania praktyk wykazata si¢ duzg ambicja i ch¢tnie przystepowata do kolejnych
punktow szkolenia. Oprdocz tego uzupeiniata swojg wiedz¢ samodzielnie, nie tylko w
godzinach szkolenia. Wykazywata zainteresowanie tematami dotyczgcymi obrobki miesa
wykraczajagcymi poza ramy programu praktyk a takze przetworstwem i ubojem. W trakcie
wykonywania kolejnych zadan robila notatki oraz dokumentacj¢ fotograficzng w celu

zapewnienie sobie materiatu do powtdrek. Bardzo ambitnie podeszta do catosci projektu.

Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢, aby Pani Agnieszka w dalszym ciggu pracowata nad

doskonaleniem umiejetnosci zdobytych na praktykach. Dlatego tez sugerowalbym siggnigcie
do fachowej literatury oraz utrwalanie swojej wiedzy na podstawie notatek sporzadzonych

podczas praktyk.

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

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

» Przeprowadzila praktyczny rozbior wolowej ¢wierétuszy przedniej i tylnej wraz z
klasyfikacja migsa 1 przeznaczeniem (antrykot, rozbratel, szponder).

» Zapoznala si¢ i przeprowadzita rozbidr 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 obstuga odbtaniarki, skérowaczki, separatora, pit.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest osobg nieSmialg i niewierzacg we

wlasne mozliwosci. By¢ moze wynikato to z kontaktu z nowa rzeczywistoscig. Aktywnie
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brala udziat w zajeciach. W trakcie zaje¢ interesowata si¢ daniami z karty restauracji

hotelowej, robita notatki i zdj¢cia, ktore pomagaly jej zapamigtywac przerabiane potrawy.

Zalecenia opiekuna: Praktykantka potrzebuje czgstszego kontaktu z zajeciami praktycznymi

w zakladach gastronomicznych, w miar¢ mozliwosci bra¢ udziat we wszystkich szkoleniach
praktycznych oraz sprobowanie przygotowaé zajecia wg schematu wspolpracy z uczniem i
wspolnego gotowania. Proponuje samodoksztalcanie si¢ z zakresu towaroznawstwa,
poszerzanie wiadomos$ci poprzez korzystanie z dostgpnych mediow i zawigzanie $cistej
wspoOtpracy z kregiem szefow kuchni dziatajgcym w poblizu miejsca pracy w celu mozliwosci

korzystania z fachowych podpowiedzi.

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

» Pozyskala wiedz¢ odnosnie przygotowywania sosOw oraz marynowania migsa do
potraw.

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

» Nabyla umiejetno$¢ 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, jagni¢ciny, cieleciny, kaczki.

» Pozyskata wiedzg z zakresu luzowania drobiu.

» Zapoznala si¢ z zasadg dzialania i obslugg pieca konwekcyjno-parowego oraz

drobnego sprzgtu kuchennego.

0,

% Slabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia

Znajomo$¢ obrobki/wykrawania surowca oraz jego klasyfikacja
Brak wiary we wtasne mozliwo$ci 1 umiejetnosci

Postugiwanie sie podstawowymi narzedziami - trybownik
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% Mocne strony
Zaangazowanie, wykazywanie inicjatywy

Organizacja stanowiska pracy

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 11
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

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

e Termin: 5-9 wrze$nia 2011
e Opiekun: Opiekun 30

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Twardowski, ul. Glogowska 358A, 60-004 Poznan
e Termin: 12-16 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 24

Zaklad Miesny: Praktykantka jest osoba energiczng, komunikatywna, szybko odnajduje si¢
W nowym otoczeniu 1 fatwo nawigzuje¢ kontakty interpersonalne. Potrafi pracowa¢ zaréwno
samodzielnie, jak 1 w grupie. Jest osoba sumienng i zaangazowang w prace, powierzone
zadania wykonuje doktadnie i systematycznie. Praktykantka podczas realizacji praktyki
wykazywata zaangazowanie w nauke i1 ciagle poszerzanie swojej wiedzy i umiejgtnosci z
zakresu rozbioru 1 wykrawania. Dos¢ szybko opanowala zagadnienia zwigzane z BHP, ogolne
I stanowiskowe, z ktorych to zostata przeszkolona.

Praktykantka wnikliwie obserwowata i aktywnie uczestniczyla w procesie rozbioru. Byta
dociekliwa i szczegdtowa w swoich spostrzezeniach i pytaniach. Pozwolito jej to powoli
opanowa¢ podstawowe umiejetnosci z zakresu wykrawania 1 obrobki elementéw
produkcyjnych i detalicznych. Podczas pracy zawsze pamigtata o nalezytym przygotowaniu
stanowiska (metalowe rekawice, kamizelka, zabezpieczenia noza, itp.). Dobrze radzita sobie z

obrobka elementow zasadniczych oraz klasowaniem migs drobnych. Podczas catej praktyki z
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tatwoscia przyswajata nowa wiedze 1 korzystata ze wszystkich udzielonych przeze mnie

wskazowek 1 rad.

Zalecenia opiekuna: Zalecatbym na doskonalenie znajomosci linii cig¢cia i anatomii zwierzat

rzeznych poprzez udzial w podobnych projektach i kontakt z opiekunem praktyk. W ten
sposob mozliwe jest poprawienie umiejgtnosci z zakresu technologii rozbioru migsa tj.

umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem i anatomii.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyta wiedze z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz higieny pracy,
» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wotowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasowaniem migsa,
» Pozyskala wiedze¢ z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detaliczne;j
i handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wlasciwym nazewnictwem,
» Zapoznala si¢ z zasada dziatania i obslugg parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest osobg odpowiedzialng, punktualng i
doktadng w tym co robi. W szybkim czasie zintegrowata si¢ z pracownikami hotelu i rownie
szybko chtongta przekazywana jej wiedzg, zarowno praktyczng jak i teoretyczna.

Ma trudnos$ci z odpowiednim uktadaniem dan na platerach. Praktykantka w krotkim okresie
czasu $wietnie opanowata zasady pracy i organizacji na kuchni. Bez zastrzezen wykonywata
powierzone jej zadania. Poczatkowo trudno$¢ sprawilo jej zapamigtanie receptur dan i
umiejetno$é taczenia smakow, zwlaszceza jesli chodzi o nowe trendy w gotowaniu. Z czasem

jednak wykazywala coraz wigcej zaangazowania 1 chg¢ci poznawczej.

Zalecenia opiekuna: Rekomenduj¢ dodatkowe Kkursy i szkolenia, ktore pomoga rozwijaé

umieje¢tnosci kulinarne i pasje do gotowania. Nalezy potozy¢ wigkszy nacisk na prace z

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

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

% Slabe strony

Umiejetno$¢ identyfikacji elementow tuszy
Znajomos$¢ linii cigcia 1 anatomii zwierzat rzeznych

Umiejetno$¢ luzowania drobiu oraz filetowania

% Mocne strony
Dociekliwos$¢, zaangazowanie, aktywno$¢
Szybko$¢ w wykonywaniu powierzonej pracy
Dobra organizacja pracy, przygotowanie mise-en-place

Klasowanie migsa

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 21
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Migjsce: Zaklady Miesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 12-16 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 20

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Restauracji Moonsfera, ul. Wybrzeze Gdynskie 4, Warszawa 01-531

e Termin;: 19-23 wrzesnia 2011
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e Opiekun: Opiekun 28

Zaklad Miesny: Praktykantka byta bardzo pilna i bardzo naciskata na praktyczne ¢wiczenia.
Stawiata sobie ambitne cele doskonalenia warsztatu, nie wykraczata jednak poza ramy planu
praktyk. Nie wykazywata chgci poszerzenia swojej wiedzy, jednak zadania wykonywata
sprawnie i dokladnie. Brak podstaw teoretycznych bardzo szybko rzutowal na pracg z
surowcem. Praktykantka nie sporzadzata zadnych notatek, nie robilta zdje¢ a dostarczone jej
materiaty z aktualnej fachowej prasy nie budzity zainteresowania. Pracowata bardzo szybko i
pewnie, aczkolwiek nie wykazywata zainteresowania praktykami oraz nie starala si¢
wyciagnac¢ jak najwiecej z czasu jej poswigconego.

Praktykantka w trakcie praktyk skupiata si¢ przede wszystkim na wypracowaniu umiej¢tnosci
praktycznych. Miata wyrazne braki zar6wno w anatomii poitusz wieprzowych jak i ¢wierci

wotowych oraz klopoty z klasyfikacja migs drobnych.

Zalecenia opiekuna: Sugerowalabym, aby praktykantka poszerzyla swoja wiedze o

podstawy teoretyczne, poniewaz na samym poczatku praktyk wida¢ byto braki w tym
zakresie. Sadze rowniez, iz znajomo$¢ anatomii zwierzat pozwolitaby na sprawniejsze

nabywanie umiej¢tnosci praktycznych, na ktorych Pani Agnieszce wyraznie zalezato.

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

» Zapoznata 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 1SO 9001.

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

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

» Zapoznala si¢ z konfekcjonowaniem migsa wotowego przeznaczonego do sprzedazy
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detalicznej, a takze jego znakowaniem i identyfikacja.
» Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obstuga parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka dobrze aklimatyzuje si¢ w zespole, szybko
nawigzuje kontakty, sa to cechy ktore pozwalaja jej na szybsze uzyskiwanie informacji.
Praktykantka posiada szeroka wiedze teoretyczng, natomiast umiej¢tnosci praktyczne sa
mniejsze. Praktykantka nie miata doswiadczenia w pracy na drogim surowcu. Popularne w
codziennych dziataniach techniki kulinarne sa praktykantce dobrze znane. Zna zasady
pieczenia, podawania potraw migsnych. Natomiast duzym problemem sg nowoczesne
sposoby pracy z surowcem, krotkie techniki cieplne, dlugotrwate techniki pieczenia w niskich
temperaturach. Ale nie tylko, rowniez nowoczesne przygotowywanie elementow migsnych
poprzez wykorzystanie procesu koagulacji biatka za pomoca kwasu, alkoholu, smazenie w

folii aluminiowej.

Zalecenia opiekunki: Pani Agnieszka powinna jak najczgéciej bra¢ udziat w tego typu

szkoleniach. Pozwoli to na biezace $ledzenie nowinek z zakresu gastronomii, poprawienie
znajomos$ci terminologii oraz nabranie pewno$ci 1 umiejetnosci w pracy z surowcem

niespotykanym w codziennym cyklu szkoleniowym.

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

» Pozyskala wiedz¢ odno$nie doboru sprzetu, noza do wykonywanej czynnosci.

» Zapoznala si¢ z prawidlowym przygotowaniem elementu migsnego do danej potrawy

> Nabyta wiedz¢ nt. nowoczesnych technik obrobki termicznej, dobierania ich do
konkretnego dania i elementu migsnego w celu jego jak najlepszej prezentacji i
uzyskaniu zaskakujacego efektu ,,goscia”.

» Zapoznala si¢ z nowoczesnymi technikami przygotowania dodatkow do dania
migsnego np. prawidlowe techniki zageszczania sosé6w wykorzystywane w
nowoczesnych zaktadach.

» Pozyskala wiedze¢ odnosnie doboru zastawy, kompozycji dania na talerzu, aranzacji
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dania, spdjnosci elementow dania., doboru smakow i1 zastosowania §wiezych ziot.

» Zapoznala si¢ z urzadzeniami i aparaturg niezb¢dng w nowoczesnej kuchni.

% Slabe strony

Brak zaangazowania, zainteresowania

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Umiejetnos¢ pracy na drogich surowcach
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem trybownikiem

Znajomo$¢ technik kulinarnych

% Mocne strony
Przygotowanie stanowiska pracy

Wiedza teoretyczna
Dbanie o higieng pracy
Klasyfikacja migsa drobnego

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 28
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Migesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 12-16 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 11

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Restauracji Moonsfera, ul. Wybrzeze Gdynskie 4, Warszawa 01-531
e Termin: 19-23 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 29

Zaklad Miesny: Praktykantka podeszta do praktyk z zainteresowaniem jednak w trakcie ich
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trwania jej zaangazowanie w biezace zadania pozostawalo na $rednim poziomie. W trakcie
praktyk nie zglaszata problemow z opanowaniem poszczegolnych zadan, jednak w momencie
zglebiania tematu okazato si¢, iz cze$¢ z nich w dalszym ciggu nie jest na poziomie
zadowalajacym. Praktykantka nie wykazywata checi do poszerzenia swojej wiedzy z zakresu
obrobki migsa. Praktykantka byta w stanie opanowaé¢ wigkszo§¢ umiejetnosci, ktore byty
wymagane. Wszelkie trudnosci mogty by¢ spowodowane pierwszym w zyciu kontaktem z
duzym zaktadem mig¢snym oraz profesjonalng obrébkg mie¢sa na skale przemystowa.

Praktykantka w trakcie praktyk nie robita notatek oraz sama nie poszerzala swojej wiedzy we
wlasnym zakresie. Wykazywata brak znajomo$ci anatomii zwierzat, ktoéry byl powodem

trudnosci w zakresie wyznaczania prawidtowych linii cigé, zwlaszcza przy tuszy wotowe;.

Zalecenia opiekuna: Jezeli chodzi o Panig Jolant¢ sugerowatbym poszerzenie wiedzy

teoretycznej, poniewaz umiejetnosci praktyczne osiagneta w zakresie zadowalajacym.

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

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

» Przeprowadzila praktyczny rozbior 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 zasada dzialania i obstuga maszyn i urzadzen (pity, skorowaczka,

odbtaniarka) na dziale rozbioru i wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka to mtoda osoba, ktora ma zapat, checi oraz
duze mozliwosci w zakresie podniesienia wlasnych umiejetnosci. Praktykantka data sie
poznaé, jako osoba bardzo zaangazowana w swoja prace zawodowsq. Jest osobg o duzej

wiedzy teoretycznej, jednak jej umiejetnosci praktyczne wymagajg jeszcze C¢wiczen.
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Niepewno$¢ dziatan praktykantki wynikata z braku znajomosci terminologii stosowanej przez
kucharzy. Praktykantce nie sprawiato wigkszych probleméw sprawianie elementéw migsnych
jej znanych, takich, z ktérymi ma czgsty kontakt na zajeciach, jednak praca z migsami
drozszymi, juz tak.

Praktykantka nie ma problemu z doborem technik kulinarnych i zastosowaniem do elementu
migsnego. Jednak nowoczesne techniki, takie jak pieczenie w niskich temperaturach, krotka

obrobka termiczna, nowoczesne ich zastosowanie stanowi spory problem.

Zalecenia opiekuna: Udzial w tego typu projektach pozwala na zniwelowanie tych brakow,

oprocz tego szkolenia, wizyty profesjonalistow w szkolach oraz praca wiasna to droga

ewaluacji dla Pani Joli.

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

» Zapoznala si¢ z prawidlowym przygotowaniem elementu migsnego do danej potrawy
oraz metodami obrobki cieplnej dan.

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

» Pozyskata wiedzg¢ odno$nie doboru sprzetu, noza do wykonywanej czynnosci.

> Nabyta wiedz¢ nt. nowoczesnych technik obrobki termicznej, dobierania ich do
konkretnego dania i1 elementu migsnego w celu jego jak najlepszej prezentacji i
uzyskaniu zaskakujacego efektu ,,goscia”.

» Zapoznala si¢ z nowoczesnymi technikami przygotowania dodatkéw do dania
migsnego.

» Pozyskala wiedze odnosnie doboru zastawy, kompozycji dania na talerzu, aranzacji
dania, spojnosci elementdéw dania., doboru smakoéw 1 zastosowania swiezych ziot.

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

konwekcyjno-parowy, schtadzarka do potraw.

7/

% Slabe strony
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Postugiwanie si¢ nozem

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii
Odréznianie pochodzenia i rodzaju surowca
Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Wyznaczanie linii cigcia

% Mocne strony
Zaangazowanie, aktywnos¢, che¢ nauki
Wiedza teoretyczna
Znajomos¢ standardowych technik kulinarnych

Organizacja stanowiska pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 15
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

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

e Termin: 5-9 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 2

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Twardowski, ul. Glogowska 358A, 60-004 Poznan
e Termin: 12-16 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 17

Zaklad Miesny: Praktykantka jest samodzielng osoba, nigdy nie narzekajaca na warunki
pracy. Nie zdarzylo si¢, zeby wykazywala niezadowolenie z powierzonych jej obowigzkow,
wrecz przeciwnie z wielkim zaangazowaniem wypelniata wszystkie zadania. Czesto ubiegata
si¢ o dodatkowe zadania, omijajac nawet przerwy $niadaniowe. Jest cztowiekiem, ktory nie

ma w sobie proznosci. Praktykantka podczas realizacji praktyki wykazywata duza che¢¢ nauki
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oraz zainteresowanie rozbiorem migsa oraz zagadnieniami zwigzanymi z organizacjg pracy i
standardami Dobrych Praktyk i Higieny Produkcyjnej. Wykazywata ch¢é do poznawania
zagadnien objetych tematyka programu doskonalenia zawodowego. Z wtlasnej inicjatywy
podejmowata si¢ nowych wyzwan 1 zadan wykazujac przy ich realizacji pelne
zaangazowanie, precyzyjnos¢ i doktadnos$¢. Ponadto podczas pracy pamigtata o rzetelnym

przygotowaniu stanowiska i narzedzi pracy, dbajac o higieng¢ i1 przestrzeganie przepisow BHP.

Warto$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyla wiedze¢ z zakresu higieny pracy m.in. mycie i dezynfekcja, ubior roboczy,
» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wolowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasyfikacja mies drobnych,
» Pozyskala wiedze z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detalicznej
i handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wlasciwym nazewnictwem,
» Zapoznala si¢ z zasadg dzialania i obstugg pity, skérowaczki i odbtoniarki.
Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest osobg odpowiedzialng i dobrze
zorganizowang w swojej pracy. Wyr6znita si¢ duzymi umiej¢tno$ciami praktycznymi. Jej
zorganizowanie i tatwo$¢ nawigzywania kontaktéw z innymi pracownikami miato swoje
ogromne przetozenie na prace zespotowa kuchni.
Praktykantka to osoba wykazujaca si¢ duza dokladnoscia w swojej pracy, sumiennoscia i
chetnie shuzy pomoca. Podczas praktyki poznata nowe techniki gotowania, sposoby taczenia
nietypowych smakéw 1 przelamata swojg niech¢¢ do owocdéw morza - zar6wno do ich
przygotowania jak i jedzenia.
Wykazywata si¢ bardzo dobra organizacja stanowiska pracy i przygotowania mise-en-place
do live cooking oraz porannej pracy. Chciata rowniez zdoby¢ jak najwigksza wiedzg w
dziedzinie sposobu ukladania karty menu w restauracji 1 menu bankietowego, przy czym
wykazywata si¢ duzg pomystowos$cig 1 zaangazowaniem. Latwo adaptuje si¢ w grupie,

zdobyla sympati¢ innych pracownikdéw swoja sumienno$cia 1 pracowitoscia.

Zalecenia opiekunki: Pani Joanna dobrze sobie radzita na kuchni cieptej, natomiast powinna

wigce] czasu poswieci¢ pracy w kuchni zimnej. Powinna zapozna¢ si¢ z literaturg fachowa,

(>

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

Strona2 1



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA 1

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY i

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

udziela¢ si¢ w zawodach kulinarnych oraz projektach/szkoleniach.

Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyla wiedze¢ z zakresu technik krojenia oraz filetowania,
» Zapoznala si¢ z luzowaniem drobiu oraz jego przygotowaniem do obrobki
cieplnej,
» Pozyskala wiedze z zakresu przygotowywania mise-en-place do menu
serwowanego na duzg ilo$¢ osob oraz mise-en-place do live cooking,

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

% Slabe strony
Operowanie specjalistycznym nozem
Umiejetno$¢ identyfikacji surowca oraz jego pochodzenia

Znajomo$¢ trendow kulinarnych

% Mocne strony
Zdyscyplinowanie, che¢ nauki
Znajomos¢ anatomii zwierzat oraz linii cigcia
Organizacja i higiena pracy

ZasOb wiedzy teoretycznej

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 39
Obecnos¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

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

e Termin: 19-23 wrzes$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 4

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:
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e Miejsce: Hotel Remes, ul. Parkowa 48, 64-330 Opalenica
e Termin: 26-30 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 24

Zaklad Miesny: Praktykantka to osoba bardzo zainteresowana zagadnieniem rozbiorow.
Wiedzg przyswajata dosy¢ szybko, bardzo dobrze zaaklimatyzowata si¢ wérod pracownikow.
Zabiegala o przydzielanie nowych zadan, zadawata pytania. Wykazywata si¢ nalezyta
starannoscig cho¢ prace wykonywata wolno. Starata si¢ wlgczy¢ w dziatania zespotu na dziale
rozbioru i wykrawania.

Praktykantka powoli, ale starannie dokonywata rozbioru wskazanych pottusz i elementow.
Zaobserwowano poprawe umiejetnosci wykrawania niektorych elementéw kulinarnych.
Dzi¢ki cigzkiej pracy praktykantki oraz poza planowym ¢wiczeniu znacznie poprawita sie
umiejetnos¢ postugiwania nozem. Wzrost réwniez poziom wiedzy co do rodzaju i
terminologii uzyskiwanych elementéw z poszczegdlnych poéttusz (¢wierci) oraz sposobu ich

pozyskiwania.

Zalecenia opiekuna: Zalecam, aby Pani Joanna zwrdcita szczegblng uwage na ciagle

doskonalenie w kierunku postugiwania si¢ nozem. Musi poznawa¢ i utrwala¢ zagadnienia z
zakresu technologii migsa, zwracajac szczegolng uwage na anatomi¢ zwierzat, rozbior tusz na

elementy kulinarne oraz wykorzystanie uzyskanych elementéw do celow kulinarnych.

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

» Nabyla wiedze z zakresu zasad GMP/GHP oraz procedur mycia i dezynfekcji,

» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wotowej (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 wlasciwym nazewnictwem,

» Poznala przeznaczenie kulinarne wykrawanych elementow tuszy,

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

wykrawania.
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Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest osobg odpowiedzialng, rzetelng i bardzo
pracowitg. W krotkim czasie zintegrowala si¢ z pracownikami hotelu.

Praktykantka dzigki swojej ciekawosci, checi zdobywania wiedzy i uwaznemu stuchaniu rad i
wskazowek bardzo szybko przyswoila pewne zasady oraz wykazala si¢ kreatywnoscia.
Podczas przygotowywania $niadan wykazata si¢ zaradno$cig i dobrg organizacjg pracy oraz
dbatoscig o produkty. Duzg uwage przyktada do oszczednosci produktéw i1 dba o ich jakos¢.
W krotkim okresie czasu $wietnie opanowata zasady pracy i1 organizacji na kuchni. Bez
zastrzezen wykonywata powierzone jej zadania i chetnie wspotpracowata oraz pomagata

reszcie zespotu.

Zalecenia opiekuna: Sugeruje, aby odbywata dodatkowe kursy i praktyki, ktore pozwola jej

rozwija¢ talent i zainteresowania kulinarne. Z pewnoscig odniosta duze korzysci z odbytego
szkolen i zdobyta nowe umiejetnosci 1 wiedz¢ do dalszego rozwoju w dziedzinie kuchni

hotelarskiej.

Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabylta wiedze z zakresu technik krojenia oraz filetowania,
» Zapoznala si¢ z luzowaniem drobiu, przygotowaniem do obrobki cieplnej, a takze
z obrébka 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
Tempo pracy
Znajomo$¢ anatomii zwierzat
Zachowanie higieny pracy
Umiejetnos¢ identyfikacji pochodzenia i rodzaju surowca

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii
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Ergonomia pracy

% Mocne strony
Cechy charakteru tj. starannos¢, sumiennos$¢

Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca
Organizacja pracy

Zasob wiedzy teoretycznej

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 18
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 5-9 wrzesnia 2011
e Opiekun: Opiekun 20

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Migjsce: Le Meridien Bristol, ul. Krakowskie Przedmie$cie 42/44, 00-325
Warszawa

e Termin: 12-16 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 27

Zaklad Miesny: Praktykantka od pierwszych dni wykazata spore zainteresowanie tematem
praktyk. Poczatkowo bata si¢ stawianych przed nig zadan, jednak w trakcie trwania praktyk
bardzo szybko o$mielita si¢ 1 sama podejmowata inicjatywe¢. Bardzo ambitna — sama
wystawiata sobie cele dodatkowe do osiggnigcia i konsekwentnie je realizowata.

Praktykantka w trakcie praktyk zwracata uwage na umiejgtnosci, w ktorych czuta sie stabie;j.
Sukcesywnie zdobywata kolejne umiejetnosci, robita notatki oraz poszerzala swoja wiedze
teoretycznag nie tylko w czasie pracy, ale rowniez w domu. Pomimo poczatkowych trudnosci z

podstawowymi czynno$ciami w trakcie rozbioru, bardzo szybko zdobywata wiedze oraz
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umiejetnosci.

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

zwigzanych z rozbiorem migsa zwrécila szczegdlng uwage na ciggle doskonalenie
klasyfikacji migs oraz wyznaczania linii ci¢¢ zwlaszcza ¢wierétusz wotowych. Zalecatabym

zwrocenie si¢ do literatury fachowej i poszerzenie swojej wiedzy w tym zakresie.

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 obsluga maszyn na dziale rozbioru i wykrawania

m.in. skérowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest dynamiczng osoba, aczkolwiek
niewierzaca we wilasne mozliwosci. W czasie praktyk zadawata pytania, dociekata wiedzy,
robita notatki. Ma duzy potencjat zawodowy, ktory musi doszlifowaé w zakresie praktyki.
Niestety jej mozliwosci poznawcze z zakresu towaroznawstwa czy mozliwosci zaplanowania
zaje¢ s3 czesto ograniczone budzetowo. Jest zaangazowana w prace, dobrze pracuje

zespolowo.

Zalecenia _opiekuna: Stworzenie mozliwosci odbycia wigkszej ilosci godzin, najlepiej w

kilku obiektach, aby zapoznaé sie z ré6znorodno$cig sprzgtu. Nalezy poprawi¢ tempo pracy,
wyznaczajac sobie dziatania do osiagnigcia, realizujac np. zlecenia na bankiety szkolne.
Zalecam sledzenie migdzynarodowe] prasy oraz ogladanie filmow poswieconych zyciu
kuchennemu oraz dalsze poszerzanie wiedzy z zakresu gastronomii dostepnymi zrodtami, w

celu tworzenia atrakcyjnych zaje¢ z uczniami.
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Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

>

R/
o

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

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

Nabyta umiejetnos¢ prawidtowej obrobki wstepnej surowca m.in. oczyszczanie
schabu, combra jagnigcego, 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 obstugg pieca konwekcyjno-parowego oraz

drobnego sprzgtu kuchennego.

Stabe strony

Odréznianie pochodzenia i rodzaju surowca

Tempo pracy

Obycie z wyposazeniem kuchennym

Umiejetno$¢ wyznaczania linii cigcia

7
A X4

Mocne strony

Doktadnos¢, zaangazowanie, checi poznawcze

Postugiwanie sie podstawowymi narzedziami, n6z z broda, trybownik

Latwos$¢ przyswajania wiedzy

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 34

Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

NAU CZYCIEL Biuro Projektu:
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e Termin: 19-23 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 26

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:
e Miejsce: Hotel Twardowski, ul. Glogowska 358A, 60-004 Poznan

e Termin: 26-30 wrzes$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 17

Zaklad Miesny: Praktykantka to osoba bardzo inteligentna i chgtnie podejmujaca wyzwania.
Podczas realizacji praktyki angazowata si¢ w powierzone jej zadania, starala si¢ poprawnie
wykonywa¢ wyznaczone prace a w przypadku watpliwo$ci zadawata pytania. Wykonywata
zadania wolno, ale dokladnie.

Praktykantka miala do$¢ spore problemy z zorganizowaniem stanowiska pracy oraz
praktycznym rozbiorem tusz wieprzowych i wotowych. W kolejnych dniach praktykantka
nabierata do$wiadczenia 1 czynnosci te wykonywata coraz pewniej. Wykazywala duza
znajomo$¢ teoretyczng rozbioru migsa wieprzowego na elementy kulinarne, natomiast
zupelne braki odnotowano przy rozbiorze wotowym. Szybko 1 wiasciwie przyswajata wiedze,
a dodatkowo prowadzita notatki z wykonywanych czynnosci. Wiadomym jest jednak, ze
tempo pracy wyrabia si¢ wraz z praktyka a tej niestety brakowalo praktykantce.

Zalecenia opiekunki: Zalecam przegladanie czasopism branzowych (Gospodarka Migsna,

Kalejdoskop Migsny), utrzymywanie kontaktu z opiekunem w celu rozstrzygania wszelkich
niepewnos$ci/brakow praktycznych zwigzanych z obrobka migsa, udzial w kolejnych

projektach o podobnym zakresie tematycznym.

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 ¢wierctuszy wotowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasowaniem migsa,
» Pozyskata wiedze¢ z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detalicznej

1 handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wlasciwym nazewnictwem,
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» Poznata przeznaczenie kulinarne wykrawanych elementow tuszy,
» Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obstuga parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest wybitnie przygotowana do zawodu
kucharza, stawiajagc na mocne i1 teoretyczne podstawy swojej wiedzy. W czasie szkolenia
nabyta doswiadczenie praktyczne. Z duzym zaciekawieniem przystuchiwata si¢ oraz
obserwowata swoich przelozonych 1 bardziej do§wiadczonych kolegdéw. Chciata zdoby¢ jak
najwiecej informacji o przygotowaniach od podstaw wszelkiego rodzaju eventdéw, cateringdw
i innych imprez, aby doktadnie rozplanowa¢ prace na kuchni i méc zrozumie¢ mechanizmy
dziatania gastronomii w hotelu.

Sposob 1 starannos$¢ z jaka przygotowywala si¢ do powierzonych jej zajg¢ jest na wysokim
poziomie, co czyni ja osobg odpowiedzialng i sumienng w wykonywanej pracy. Praktykantka
wykazywata si¢ bardzo dobra organizacja stanowiska pracy i porannym przygotowaniem
mise-en-place. Nabyta tez do§wiadczenie w prawidlowym i estetycznym przygotowaniu dan

oraz ustawieniu stotéw bufetowych 1 ich aranzacja.

Zalecenia opiekunki: Praktykantka powinna zapozna¢ si¢ z literatura fachowa, udziela¢ si¢

w zawodach kulinarnych oraz projektach/szkoleniach.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyta wiedze¢ z zakresu technik krojenia oraz filetowania,
» Zapoznala si¢ z luzowaniem drobiu oraz jego przygotowaniem do obrobki
cieplnej,
» 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

Praktyczny rozbidr migsa
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Znajomo$¢ chwytow rzeznickich

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

% Mocne strony

Cechy charakteru tj. zaangazowanie, sumienno$¢, energicznos¢
Wiedza teoretyczna i praktyczna

Aranzacja potraw

Imig¢ i nazwisko: Nauczyciel 7
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

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

e Termin: 19-23 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 30

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Remes, ul. Parkowa 48, 64-330 Opalenica
e Termin: 17-21 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 24

Zaklad Miesny: Praktykant wykazal mocne zaangazowanie w nauke 1 zainteresowanie praca
zwigzang z rozbiorem 1 wykrawaniem poszczegélnych elementéw pottuszy wotowe;.
Whikliwa obserwacja praktykanta oraz zadawane mu pytania byly wyrazem szczerego
zainteresowania oraz wynikiem tego, ze powierzone zadania wykonywat starannie. Ch¢tnie
poznawat zagadnienia objete tematyka programu doskonalenia zawodowego.

Praktykant zawsze pamigtal przed rozpoczgciem pracy o nalezytym przygotowaniu
stanowiska pracy, niezbednych zabezpieczen tj. metalowa rekawica, kamizelka
przeciwskaleczeniowa oraz ogélnych zasadach BHP i higieny pracy.

Praktykant byl zainteresowany i zaangazowany obrobka elementéw kulinarnych ¢wierétuszy
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wolowej oraz zasadg podzialu pottuszy wolowej na czes$¢ przednig i tylng. Praktykant sam
zwracal si¢ z prosbg o samodzielny podziat ¢wierétuszy tylnej. Praktykant sprawnie i
umiejetnie operowat nozem podczas wykrawania oraz klasyfikowania ¢wierétuszy wotowe;.
Praktykant szybko zapamigtywal poszczegdlne nazwy elementow kulinarnych ¢wierétuszy
wolowej przedniej i tylnej. Praktykant dobrze wywigzywat si¢ z powierzonych mu zadan

obrobki wstepnej ¢wierctuszy wotowej, sprawnie postugiwat si¢ nozem.

Zalecenia opiekuna: Zalecatbym na doskonalenie znajomosci linii cigcia i anatomii zwierzat

rzeznych poprzez udziat w podobnych projektach. W ten sposob mozliwe jest poprawienie
umiejetnosci z zakresu technologii rozbioru migsa tj. umiej¢tno$¢ postugiwania si¢ nozem i

anatomii.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Nabyt wiedze¢ z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz higieny pracy,
» 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
i handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wlasciwym nazewnictwem,
» Zapoznat si¢ z zasada dziatania i obshuga parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant posiada tatwos¢ w nawigzywaniu kontaktow i
bardzo dobra organizacj¢ pracy. Wykazywal si¢ duza starannosciag 1 rzetelnoscig w
przygotowaniu do codziennej pracy w kuchni. Chetnie uczestniczyt w dodatkowych pracach
oraz przeszedl szybki kurs stanowiskowy tzn. od zmywaka po zastepce Szefa Kuchni.
Praktykant w krétkim okresie czasu §wietnie opanowal zasady pracy i organizacji na kuchni.
Bez zastrzezen wykonywal powierzone zadania. Poczatkowo trudno$¢ sprawilo mu
zapamigtanie receptur dan i umiejgtno$¢ taczenia smakoéw, zwlaszcza jesli chodzi o nowe
trendy w gotowaniu.

Zalecenia opiekuna: Zalecam dodatkowe kursy i szkolenia, ktore pomogg rozwijaé
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umiejetnosci kulinarne i pasje do gotowania. Nalezy potozy¢ wigkszy nacisk na prace z

drobnym sprzetem kuchennym

Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Nabyt wiedzg¢ z zakresu technik krojenia oraz filetowania,
» Zapoznal si¢ z luzowaniem drobiu, przygotowaniem do obrdbki cieplnej, a takze z
obrobka wstepng poledwicy wolowe;,
» 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
Znajomo$¢ anatomii zwierzat i prowadzenia linii cigcia
Znajomos$¢ sprzetu gastronomicznego

Znajomos$¢ aktualnych trendow kulinarnych

% Mocne strony

Zaangazowanie, sumienno$¢, punktualnosé
Zasob wiedzy teoretycznej
Higiena pracy

Organizacja stanowiska pracy

Imie i nazwisko: Nauczycielka 16
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: 26-30 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 11

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:
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e Migjsce: Zaklady Miesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 3-7 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 20

Zaklad Miesny - rozbior: Praktykantka w czasie trwania praktyk wykazala si¢ duza
pracowito$cig oraz skupieniem. Stawiane przed nig zadania wypekniala z duza doktadnoscia -
pomimo popetnianych btedow zawsze wracata i poprawiata swoje niedociggnigcia. W trakcie
praktyk poszerzata swoja wiedz¢ rowniez we wlasnym zakresie. Praktykantka angazowata si¢
w praktyki zadajac kolejne pytania oraz robigc doktadne notatki.

Bardzo szybko i sprawnie nabywata kolejne umiejetnosci. Oprocz tego wykazywata takze
zainteresowanie innymi tematami z zakresu obrobki migsa, nie tylko jego rozbiorem. Dzigki
swojemu zaangazowaniu w znacznym stopniu poszerzyta swoja wiedze, za$ nabyte przez nig
umiejetnosci praktyczne pozwolily na sprawng pracg przy tasmie rozbiorowej w koncowym

okresie praktyk.

Zalecenia opiekuna: Praktykantka powinna w dalszym ciggu podnosi¢ swoje kwalifikacje w

zakresie obrobki migsa na tego typu szkoleniach. Zalecam réwniez sukcesywne poglebianie
swojej wiedzy w zakresie objetym tematyka praktyk, i nie tylko, poprzez czytanie fachowej
literatury.

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 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.

» Zapoznal si¢ z zasadg dziatania maszyn i urzadzen na dziale rozbioru i wykrawania.
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Zaklad Miesny - przetworstwo: Praktykantka wykazata sie¢ duzg pracowito$cig oraz
skupieniem. Postanowita wykorzysta¢ czas praktyki w sposéb maksymalny doskonalgc swoje
umiejetnosci na poszczegolnych stanowiskach czesci przetworczej. Chetnie wilaczata sie we
wszelkie prace wykonywane przez etatowych pracownikéw. Pomimo poczatkowych
trudnosci w opanowaniu poprawnej techniki wykonywania poszczegolnych zadan, nie zrazata
si¢ 1 kazdego dnia z takim samym zapalem podejmowata wyznaczong jej prace.

Praktykantka rozpoczela praktyki z mocng wiedzg teoretyczng, jednak jak sama przyznala
informacje te nie zawsze mialy zastosowanie w przetworstwie migsnym na skale
przemystowa. Podczas kazdego instruktarzu sporzadzata notatki oraz zadawala pytania w
przypadku punktéw, w ktorych byly niejasnosci. Na poszczegdlnych stanowiskach

wywigzywala si¢ ze swojej pracy sumiennie i szybko eliminowata swoje bledy.

Zalecenia opiekunki: Praktykantka powinna w dalszym ciggu podnosi¢ swoje kwalifikacje w

zakresie obrobki migsa na tego typu praktykach/szkoleniach. Sugerowalabym rowniez
siggniecie do fachowej prasy w celu zapoznania si¢ z najnowszymi trendami w przetworstwie
migsnym, w szczegolnosci odnosnie stosowania aktualnych dodatkéw do zywnosci (wedlin),

ostonek oraz wykorzystania i mechanizmu dziatania maszyn i urzadzen.

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

» Pozyskata wiedz¢ odno$nie sporzadzania farszow, nadziewania kietbas, doprawiania
wedlin.

» Zapoznala si¢ z przygotowaniem elementéw do produkcji wedlin, sporzadzaniem
solanek oraz nastrzykiwaniem.

» Doksztalcita si¢ z zakresu obrobki wstepnej surowcow, produkcji wedlin
podrobowych (salcesondow, pasztetowej).

» Zapoznala si¢ zasadg dziatania komor wedzarniczo-parzelniczych oraz metodami
obrébki cieplnej wedlin (w tym urzadzeniami).

» Zapoznala si¢ z opakowaniami, znakowaniem i dystrybucja produktéw finalnych.
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% Slabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wyznaczanie linii cigcia

Klasyfikacja migs drobnych

Operowanie specjalistycznym nozem (trybownikiem)

Znajomos$¢ maszyn

Higiena na stanowisku pracy

% Mocne strony

Zaangazowanie, pracowitos¢, sumiennos¢

Wiedza teoretyczna

Imig¢ i nazwisko: Nauczyciel 12
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: 19-23 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 2

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Remes, ul. Parkowa 48, 64-330 Opalenica
e Termin: 17-21 pazdziernika 2011

e Opiekun: Opiekun 17

Zaklad Miesny: Praktykant chetnie zwracat si¢ o wskazowki przy wlasciwie wykonywanym

podziale (¢wiertuszy wotowej. Zrecznie operowal sprzetem przy wykonywanych

czynnosciach. Zapamigtywal nazwy elementéw migsa, ktore znajduja si¢ w poszczegdlnych

poéttuszach/¢wierétuszach.

Praktykant byt zainteresowany tematem realizacji rozbioru a takze obrobki migsa wolowego.
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Wykazywat duza ch¢é¢ zwigzang z rozbiorem elementow migsa wolowego, a takze
zagadnieniami zwigzanymi ze standardami GMP/GHP. Z wlasnej inicjatywy podejmowat si¢
nowych zadan czy wyzwan wykazujac duze zainteresowanie. Czynnosci wykonywal w
réznym tempie. Wraz z uplywem czasu wykonywane byty coraz sprawniej, a takze doktadniej
Praktykant dbal o wlasciwe przygotowanie stanowiska pracy, a takze w czasie pracy o
higiene, stosujac zasady BHP. Zdawat sobie sprawe z pewnych brakéw manualnych 1 wida¢

bylo, ze zalezy mu, bo jest zainteresowany poznaniem wiasciwej techniki wykonywania.

Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢, aby Pan Lech w dalszym ciggu pracowata nad

doskonaleniem umiejetnosci zdobytych na praktykach. Dlatego tez sugerowalbym siggnigcie
do fachowej literatury oraz utrwalanie swojej wiedzy na podstawie notatek sporzadzonych

podczas praktyk.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Nabyl wiedze z zakresu higieny pracy m.in. mycie i dezynfekcja, ubior roboczy,
» Zapoznal si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierctuszy wolowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasyfikacjg mies drobnych,
» Pozyskal wiedze z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detalicznej
1 handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wtasciwym nazewnictwem,

» Zapoznal si¢ z zasada dzialania i obslugg pity, skorowaczki oraz odbtoniarki.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant bardzo dobrze odnajdywal si¢ w pracy
zespolowej podczas przygotowywania bankietéw 1 bufetéw $niadaniowych. Ogromna
ciekawos$¢ praktykanta, jaka wykazywat i che¢ przyswajania jak najwiekszej ilosci wiedzy
spotkaly si¢ z pozytywna reakcja kolegdw kucharzy. Bardzo szybko przyswoit prawa i zasady
dziatajace w gastronomii hotelowej. Podczas praktyk nabyt wiedze na temat obrébki migsa,
marynowania 1 bejcowania jagni¢ciny, trybowania zeberek i peklowania golonek. Mial
problemy z przygotowaniem rostbefu po angielsku. Podczas szkolenia miatl okazje
uczestniczy¢ w uktadaniu nowej karty menu dla restauracji hotelowej. Pomagat w uktadaniu

nowej wkiadki sezonowej w karcie, dzigki czemu poznat kalendarz planowania dan
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sezonowych w gastronomii. Najbardziej zainteresowaly go sposoby przerobu migs
czerwonych 1 ich przyrzadzanie w asyscie np. kasztanow jadalnych i1 potaczenia z grzybami -
czyli obecna tematyka jesienna. Poznat réwniez odrobing kuchni azjatyckiej np. kurczak

tandori lub krewetki krolewskie na sposob orientalny.

Zalecenia opiekunki: Praktykant dobrze sobie radzit w kuchni cieptej, natomiast powinien

doskonali¢ si¢ w kuchni zimnej. Ponadto powinien zapozna¢ si¢ z literaturg fachowa, udziela¢

si¢ w zawodach kulinarnych oraz projektach/szkoleniach.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Nabyt wiedzg z zakresu technik krojenia oraz filetowania,
» Zapoznat si¢ z luzowaniem drobiu oraz jego przygotowaniem do obrobki cieplnej,
» 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 zasadg dziatania i obstugg pieca konwekcyjno-parowego.

% Slabe strony
Znajomos¢ anatomii zwierzat/rozbioru i wykrawania

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

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem

% Mocne strony
Komunikatywno$¢, aktywnos¢, dociekliwos¢
Zasob wiedzy teoretycznej
Organizacja i higiena pracy

Umiejetno$¢ przeprowadzenia obrobki wstgpnej surowca
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OPIEKUNOWIE O PRAKTYKACH:

Opiekun 20: ,, Projekt ten pozwala na nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie
rozbioru wieprzowiny i wotowiny. Trzeba si¢ zastanowi¢ nad poszerzeniem tego typu praktyk
0 poznanie techniki ubojowej, poniewaz gtownie stqd pozyskujemy surowiec do rozbioru.
Moim zdaniem, jakosciowy odbior surowcow miesnych i metody ich oceny sq tak istotne, iz
powinny byc¢ ujete w programie praktyk - rzutujg bowiem na jakoS¢ otrzymanych elementow i
mies (zwlaszcza dla garmazerki i przetworstwa). Dodatkowo nalezatoby zwroci¢ uwage na
dtugos¢ trwajgcych praktyk — czesé¢ umiejetnosci praktykanci nie sq w stanie doprowadzi¢ do
perfekcji w tak krotkim czasie — mozna pomysle¢ albo o wydtuzeniu czasu stazu, bqdz tez o

sukcesywnym powtarzaniu tego typu praktyk cyklicznie.”

Opiekun 24: , Program, ktory zrealizowatem pozwolit pozna¢ kuchnie hotelowg od Srodka,
aczkolwiek warto zastanowic¢ sie nad wydtuzeniem programu praktyk do jednego miesigca.
Uwazam, ze takie praktyki powinny sie odbywaé jak najczesciej, a nauczyciele powinni
przynajmniej zblizy¢ sie wiedzg do zawodowych kucharzy. Ponadto chciatabym pochwalié
inicjatywe i pomystu powstania praktyk nauczycielskich w zakresie gastronomii. Uwazam, Ze
pomyst, aby pedagog majgcy wieloletnie doswiadczenie w nauczaniu mogt powréci¢ do
praktycznej strony swojego zawodu jest bardzo trafiony i nowatorski. Znajgc program praktyk

i forme jego przedstawienia moge pogratulowac i zachecac do dalszych tego typu dziatan.”

Opiekun 4: ,,Moim zdaniem opracowany w ramach projektu program praktyk ze wzgledu na
specyfike panujgcq 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 rozme czynniki np. masa cwierctusz/pottusz, temperatura w hali
rozbiorowej, tempo pracy. Uwazam, iz nauczyciele mimo wszystko nie sq w stanie przekazac
catosci specyfiki pracy w zakladach miesnych. Rozwigzaniem mogtoby by¢ organizowanie
takich praktyk nie tylko dla nauczycieli, ale i dia samych uczniow. Mysle takze, iz pewien
zakres czynnosci rozbiorowych powinien by¢ tylko zaprezentowany dla kobiet, mam tu na

’

uwadze glownie postugiwanie si¢ pitq do podziatu na elementy zasadnicze.’
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Opiekun 11: , Realizowany projekt daje mozliwos¢ rozwoju oraz zdobycia umiejetnosci w
rozbiorze miesa. Program praktyk mogtby zostaé¢ poszerzony w dalszych latach o kolejne
tematy z dziatu obrobki miesa z uwagi na niewielki poziom wiedzy wejsciowej praktykantow.
Catos¢ projektu oceniam bardzo pozytywnie z uwagi na mozliwos¢ przekazywania rzetelnej
wiedzy oraz umiejetnosci uczniom, co bedzie miato przelozenie na jakos¢ ich edukacji.
Obserwujgc na przestrzeni czasu kolejnych praktykantow stwierdzam, iz tego typu projekty
powinny by¢ przeprowadzane znacznie czesciej oraz ze zroznicowang tematykq, gdyz tylko
takie doswiadczenia datoby pedagogom mozliwos¢ przekazywania rzetelnej wiedzy

teoretycznej oraz umiejetnosci praktycznych uczniom.”

Opiekun 26: ,,Nie da si¢ ukryé, Ze zrealizowany program pozwolil nauczycielce poznac
zaktad miesny jedynie pobieznie. Praktyki tego typu powinny odbywac sie jak najczesciej.
Warto zwroci¢ uwage na przerwy, ktore w przypadku praktykantow powinny byc¢ czestsze,
gdyz nie wytrzymujq fizycznie cigzkich warunkéw panujgcych na dziale rozbioru i

wykrawania — niska temperatura, praca stojgca.”

Opiekun 3: ,, W mojej opinii szkolenia takie majg sens jezeli trwajqg 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. Zwigkszenie ilosci godzin praktyk pozwolitoby na szersze spojrzenie na produkcje dan, a

’

nie tylko skupienie si¢ na elemencie migsnym dania glownego.’

Opiekun 19: , Program praktyk, ktory zrealizowalismy oceniam bardzo pozytywnie. Mysle,
Ze w pelni wykorzystata ten czas na nauke i Ze wyniesie z tych zaje¢ duzq wiedze praktyczng.
Aby w pelni omowi¢ zastosowanie migsa w produkcji gastronomicznej powinien zostac

wydtuzony czas trwania praktyk. Jest on zbyt krotki aby w petni omowic temat.”

Opiekun 25: ,, Moim zdaniem idea opracowanego programu praktyk swietnie wpasowuje sig¢

w obecnie panujgce realia. Pozwolit on nauczycielom zobaczy¢ to wszystko czego sie uczyli
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od strony tzw. ,,kuchni”’. Jednak uwazam, ze program praktyk powinien by¢ wydtuzony o kilka
kolejnych dni - pozwolitoby to na zdobycie przez nich wigkszych umiejetnosci zwigzanych z
rozbiorem i wykrawaniem miegsa. Dodatkowo moim zdaniem powinno si¢ wyposazyc¢
praktykantow w rekawice ochronng antyprzepieciowq, w celu zabezpieczenia dioni przed

’

urazami, co podnosi skutecznosc i komfort wykonywanych czynnosci.’

Opiekun 21: ,, Moim zdaniem opracowany program praktyk umozliwia tylko w niewielkim
stopniu przekazanie wiedzy Kkulinarnej nauczycielom biorgcym udzial w praktykach w
restauracji. Wedtug mnie praktyki nauczycieli biorqcych udzial w projekcie nalezatoby
wydtuzy¢ do minimum 10 dni roboczych ze wzgledu na fakt, iz dzial odrobki cieplnej miesa
jest bardzo rozlegly i wymaga dluzszego skupienia. Sugeruje by praktykantka dalej
doskonalila swojq wiedze kulinarng nie zaprzestajqc na pieciodniowej praktyce w zaktadzie

gastronomicznym i podjela dalszq praktyke na kuchni hotelowej lub restauracyjnej.”

Opiekun 30: ,,0dnoszgc si¢ do programu praktyk musze stwierdzié, ze glownqg wadq jest
ograniczony czas zajec¢. W tak krotkim czasie nie sq w stanie zglebi¢ wszystkich wiadomosci.
Pozytywnq rzeczg jest samo zapoznanie si¢ z produkcjg miesa wotowego, rozbiorem na
elementy, selekcjg miesni i przeznaczeniem handlowym. Podoba mi sie, Ze jest

zainteresowanie wotowing, w ten sposob mozemy propagowac wolowine w naszym kraju.”

Opiekun 2: ,, Dokonujgc analizy i oceny realizowanego programu doskonalenia zawodowego
nalezatoby w przysztosci uwzglednié¢ zroznicowanie zadan w odniesieniu do poszczegolnych
praktykantow. Podyktowane jest to duZym rozmiarem i cigzarem cwierctuszy, elementow
zasadniczych oraz trudnymi warunkami pracy. Rowniez dobrze bytoby, aby z uwagi na
szeroki cykl produkcyjny poszczegolnych elementow praktykant miat mozliwosé korzystania w
calym czasie produkcyjnym poczqgwszy od pottusz i rozbioru elementow az do zakonczenia

produkcji finalnej, czyli roznych wyrobow gotowych.”

Opiekun 17: ,,Moim zdaniem opracowany w ramach projektu program praktyk jest bardzo

dobry. Nalezatoby jednak wydtuzy¢ czas praktyk, aby nauczyciele mieli wiecej czasu pracy na

(>

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:c:ekrl;:zo:v:
P isanej z Mini ver

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej

Strona4‘ O



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESSKA [+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY g

Projekt wspdHfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

poszczegolnych dziatach.”

Opiekun 27: ,, Praktyki w wigkszej czesci powinny odbywaé sie w zaktadzie gastronomicznym
a nie przetworczym (miesnym), gdyz na zapoznanie si¢ z podstawowym rozbiorem wystarczy
2-3 dni robocze, natomiast podczas zaje¢ w szkole bardziej przyda si¢ wiedza strikte
zawodowa — gastronomiczna (nie ma mozliwosci przeprowadzenia rozbioru praktycznego
tuszy w szkole). Ponadto uwazam, iz opiekunowie praktyk powinni by¢ zapoznani z tematami

’

wstepnej ewaluacji, aby moc przerobic¢ tematy z praktykantami.’
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