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NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY o

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zalacznik nr 4 do Raportu z wdrozenia programéw doskonalenia zawodowego w
przedsiebiorstwach wraz z zatacznikami wykonanego w ramach projektu ,,Nauczyciel
Obrobki Migsa w Szkole XXI wieku”

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

Imig¢ i nazwisko: Nauczyciel 5
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

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

e Termin: 12-16 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 15

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:
e Migjsce: Hotel Termy Medical Warmia Park, Pluski 91, 11-034 Stawiguda

e Termin;: 19-23 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 21

Zaklad Miesny: Praktykant jest osobg bardzo spokojna i pouktadang odnoszaca wrazenie
0soby wystraszonej i niepewnej. Wszelkie powierzone zadania wykonywat bardzo wolno lecz
z nalezyta starannoscig baczac na higien¢ pracy. Nie posiada on wiedzy z zakresu rozbioru
migsa ani zdolno$ci praktycznych chociazby w postugiwaniu si¢ nozem czy sprzetem
pomocniczym.

Nie potrafit przygotowaé stanowiska pracy i postugiwaé si¢ nozem czy ostrzatka. Jednakze z
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kazdym dniem obstugiwal n6z pewniej a otrzymywane elementy byly ,pelniejsze”.
Praktykant nauczyt si¢ takze Swietnie rozpoznawac i nazywac¢ mig¢snie wotowe i wieprzowe,

uzyskane podczas rozbioru i trybowania tych migs, bardzo dobrze zapoznat si¢ z higieng

pracy.

Zalecenia opiekuna: Praktykant, jezeli nadal bedzie chcial obcowaé z tematem technologii

migsa powinien nadal doksztalca¢ si¢ w tym temacie korzystajac z literatury fachowe;.
Powinien dalej ¢wiczy¢ swoje juz zdobyte umiejetnosci w postugiwaniu si¢ nozem oraz z catg

pewnoscig korzysta¢ z podobnych kursow i szkolen.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Nabyl wiedzg z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz procedur mycia i dezynfekcji,
» Zapoznal si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierctuszy wotowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej oraz klasowaniem migsa,
» Pozyskal wiedze z zakresu obrobki elementow zasadniczych w celu uzyskania
elementow handlowych, kulinarnych) oraz ich wlasciwym nazewnictwem,
» Zapoznal si¢ z zasada dziatania i obstuga maszyn na dziale rozbioru i wykrawania

m.in. skérowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant jest osobg bardzo ambitng i chetng wiedzy.
Podczas praktyki wykazywal zainteresowanie tematyka kuchni hotelowej, w tym potraw
bufetowych i wydawanych a’la carte. Jest osobg o duzej wiedzy teoretycznej, jednak jego
umiejetnosci praktyczne dotyczace sztuki kulinarnej wymagaja wceiaz ¢wiczen. Problemow
nie sprawialo mu obrabianie powszechnie znanych elementow migsnych, z ktérymi ma
kontakt na zajeciach, natomiast praca z drozszymi/szlachetnymi gatunkami migsa sprawiata
trudnosci. Praktykant posiada niewielkg wiedz¢ z zakresu nowoczesnej kuchni polskiej i
$wiatowej oraz aktualnych trendow kulinarnych obowigzujacych w gastronomii. Praktykant z

zaangazowaniem przeprowadzal wstgpng obrobke miegsa przed przygotowaniem potraw.

Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢, zeby praktykant doskonalit swoja wiedzg¢ kulinarng z
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zakresu obrobki cieplnej wotowiny i dziczyzny. Literatura gastronomiczna oraz kulinarne
strony internatowe pomoga w zrealizowaniu tych zalecen. Konieczne jest rowniez by Pan
Piotr wypracowywat w sobie lepsza organizacje pracy w kuchni. Zalecam bardzo duzo
szkolen odnoscie obslugi i znajomos$ci sprzgtu uzywanego w kuchniach restauracyjnych i

hotelowych.

Warto$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Pozyskatl wiedz¢ odno$nie marynowania mig¢s do potraw.
» Zapoznal si¢ z prawidlowymi metodami obrobki cieplnej dan (poledwiczki
wieprzowe, steki, poledwica wotowa).
» Doksztalcit si¢ z zakresu obrobki kulinarnej migsa rzadko wykorzystywanego w
gastronomii tj. dziczyzny, cieleciny.
» Zapoznal si¢ z zasadg dzialania i obslugg pieca konwekcyjno-parowego oraz drobnego

sprzetu kuchennego.

% Slabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat
Znajomos$¢ obrobki wstepnej
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem
Tempo pracy

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

% Mocne strony
Zaangazowanie, pracowito$¢, wykazywanie inicjatywy

Wiedza teoretyczna

Imig¢ i nazwisko: Nauczyciel 4
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: 26-30 wrze$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 25

Informacije o praktykach w kuchni restauracyjnej/hoteloweyj:
e Miejsce: Hotel Termy Medical Warmia Park, Pluski 91, 11-034 Stawiguda
e Termin: 17-21 pazdziernika 2011

e Opiekun: Opiekun 21

Zaklad Miesny: Praktykant to osoba mtoda, energiczna, znajaca podstawy BHP oraz zasady
GMP, GHP, ktoéra mimo braku do$wiadczenia z zakresu wykrawania migsa podeszta do tego
zadania bardzo powaznie. Ponadto wykazywat che¢¢ nauki i z tatwosScig przyswajal wiedze
przekazywana mu podczas zajec.

Poczatkowo praktykant nie potrafit umiejetnie poshugiwaé si¢ nozem, zle wyznaczyt linie
cigcia pomigdzy poszczegdlnymi migsniami. Z uptywem kolejnych dni mozna bylo
zauwazy¢, 1z czynnosci ktore poczatkowo sprawialy trudnosci okazywaly sie coraz tatwiejsze

do wykonywania. Mozna takze byto zauwazy¢ postgpy w postugiwaniu si¢ nozem, a nawet

pita.

Zalecenia opiekuna: Zalecitbym Panu Michalowi zwrdcenie szczegélnej uwagi na

doskonalenie swych umiejetnosci w poslugiwaniu si¢ nozem 1 innymi narzedziami
niezbednymi do wykonywania zadan z zakresu rozbioru migsa wotowego jak 1 wieprzowego,
prawidlowym przygotowaniem stanowiska pracy, niezbednych narzedzi, cigglym
doskonaleniem si¢ z zakresu technologii migsa, anatomii zwierzat oraz $ledzenie nowych
trendow w branzy migsnej, wykorzystywanych maszynach jak 1 coraz bardziej

zaawansowanych technologicznie urzadzen.

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 rozbidr 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
klasyfikacji mi¢s drobnych.

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

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant jest osobg pracowitg, punktualng i chetnie
angazuje si¢ w powierzone mu zadania. Poczatkowe umiejetnosci praktykanta w zakresie
sztuki kulinarnej nie byly na zbyt wysokim poziomie zwtaszcza jesli chodzi o obrobke migsa
czy technike krojenia. Praktykant stabo postugiwal si¢ nozem. Chaotyczna organizacja pracy
wptywata na zachowanie czysto$ci na stanowisku. Przyjmowat udzielone mu rady i stosowat
je przy wykonywaniu czynno$ci. Sporzadzal notatki i interesowal si¢ praca w kuchni.
Praktykant poszerzyt tez swoja wiedz¢ na temat zidt i przypraw oraz mozliwosci ich
zastosowania oraz odpowiedniego doboru do poszczegdlnych migs i potraw jak réwniez
doboru dodatkow do dan gtownych. Jest pracowity i zaangazowany, wykazywatl
zainteresowanie organizacjg pracy na poszczeg6lnych stanowiskach a takze sposobem w jaki
dzielone sa obowiazki migdzy pracownikami na danych stanowiskach. Praktykant nie boi si¢

wyzwan i jest ciekawy nowych trendow kulinarnych.

Zalecenia opiekuna: Praktykant musi po¢wiczy¢ prace nozem, nauczy¢ si¢ dobierania ziot i

przypraw, popracowac nad organizacja zardwno stanowiska jak i samej pracy poprzez dalsze

doksztatcanie w formie kursoéw, szkolen i projektow.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Wyniost przydatng wiedzg¢ prawidtowego doboru odpowiednich przypraw i alkoholi
do dan migsnych.
» Nauczyt si¢ rowniez praktycznego zastosowania technik obrobki wstepnej i cieplnej

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

» Nabyt praktyczng wiedz¢ odnos$nie stopni wysmazenia stekow wotowych oraz
przygotowania tatara metoda siekania i skrobania.

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

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprzetu kuchennego.

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

Znajomos$¢ trendow kulinarnych

% Mocne strony
Wykazywanie inicjatywy, zainteresowanie, zaangazowanie

ZasOb wiedzy teoretycznej
Umiejetnos$ci praktyczne

Wstepna obrébka surowca

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 43
Obecno$¢ na praktykach: 100%0

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

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

Gizycko
e Termin: 12-16 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 25

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Restauracja Moonsfera, ul. Wybrzeze Gdynskie 4, Warszawa 01-531
e Termin: 17-21 pazdziernika 2011
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e Opiekun: Opiekun 28

Zaklad Miesny: Praktykantka to osoba ktora wykazata si¢ duzym zaangazowaniem w
powierzane jej zadania podczas praktyk. Mimo calkowitego braku doswiadczenia z zakresu
wykrawania mig¢sa wykazala si¢ checig nauki, z tatwoscig przyswajata wiedze przekazywang
jej podczas zaje¢ praktycznych. Jednoczesnie brakowato jej precyzyjnosci oraz dobrego
tempa pracy co bylo spowodowane jej brakiem doswiadczenia w tej dziedzinie. Miata
problemy z prawidlowym oddzieleniem kosci od gléwnych elementow zasadniczych,
pozostawiala zbyt wiele toju na tych elementach. Wraz z uptywem czasu zaobserwowano
powolny przyrost umiejetnosci zarowno w postugiwaniu si¢ nozem jak i innymi narze¢dziami
potrzebnymi do wykonania powierzonych zadan (praktykantka podczas obrobki elementow z
przedniej ¢wierctuszy wotowej prawidtowo pocigta na porcje takie elementy jak: antrykot,

rozbratel i kark).

Zalecenia opiekuna: Zalecalbym dla Pani Agnieszki zwrocenie szczegdlnej uwagi na

doskonalenie swych umiej¢tnosci w postugiwaniu si¢ nozem, $ledzenie aktualnych trendow w
technologii migsa, anatomi¢ zwierzat rzeznych — ko$ciec, migs$nie oraz linie ciecia, a takze

zainteresowanie literaturag branzowa np. Rzeznik Polski.

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

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

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

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

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

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka swietnie odnajduje si¢ w zespole, sama
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wyszukuje sobie zadania do realizacji. Zadaje bardzo duzo konkretnych pytan. Podczas
praktyk data si¢ pozna¢ jako osoba bardzo zaangazowana w sam proces szkolenia. Bardzo
skoncentrowana na zagadnieniach jg interesujacych. Z poczatku wydawata si¢ wycofana i
onie$mielona, ale pdzniej okazata si¢ bardzo bystrym i spostrzegawczym obserwatorem.
Powierzone zadania wykonywala szybko i pewnie, nie miala z nimi wigkszych problemow.
Praktykantka do szkolenia podeszta zadaniowo, cele okreslajac sobie cele, czyli informacje
lub umiejetnosci, ktore powinna w wyniku projektu uzyskac. Przez pie¢ dni konsekwentnie
realizowala wlasne zatozenia. Praktykantka skupita si¢ na poznaniu nowoczesnych technik
pracy zarowno z surowcem jak i dostepnym sprze¢tem, profesjonalnej organizacji stanowiska

pracy, oraz nowoczesna aranzacja dania.

Zalecenia opiekuna: Pani Agnieszka powinna bra¢ udziat w szkoleniach z profesjonalistami,

by moéc dalej rozwija¢ swoje umiejetnosci 1 posigsé szersza wiedz¢ na temat nowoczesnych
trendow w gastronomii. To jest problem podstawowy, brak dost¢pu do nowinek z pierwszej
reki fachowca bezposrednio pracujacego z gosciem. Powinna takze zwrocié uwage
szczegolnie na kompozycje, dobor dodatkow, nowoczesne techniki oraz doboér zastawy do

charakteru potrawy.

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

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

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

» Nabyla wiedzg 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 dodatkéw do dania
migsnego np. prawidlowe techniki zageszczania sosOw wykorzystywane w
nowoczesnych zaktadach.

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

» Zapoznala si¢ z urzadzeniami i aparaturg niezbedng w nowoczesnej kuchni.
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% Slabe strony
Znajomos$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia
Umiejetno$¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem

Obrobka wstepna surowca

¢ Mocne strony

ZasOb wiedzy teoretycznej
Higiena pracy
Organizacja stanowiska pracy

Zaangazowanie, umiej¢tnos$é pracy zespotowej

Imie¢ i nazwisko: Nauczycielka 36
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

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

e Termin: 19-23 wrze$nia 2011
e Opiekun: Opiekun 15

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Restauracja Moonsfera, ul. Wybrzeze Gdynskie 4, Warszawa 01-531
e Termin: 10-14 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 29

Zaklad Miesny: Praktykantka jest osoba niezwykle dociekliwa i komunikatywna o dos¢
ogolnej wiedzy z zakresu higieny pracy. Posiada takze niewielkg wiedze praktyczng z zakresu
postugiwania si¢ nozem 1 sprzetem pomocniczym, aczkolwiek ma duza wiedze z

przeznaczenia konsumenckiego poszczegélnych elementéw wieprzowych i wotowych. Braki
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skrupulatnie nadrabiata korzystajac z dostepnego przewodnika praktyk, co owocuje ptynna
pracg (chociazby przy nazewnictwie pozyskiwanych elementéw kulinarnych). W czasie
powierzonych czynno$ci wykazywata si¢ starannoscig cho¢ prace wykonywata wolno. Do

trudniejszych zadan podchodzita odwaznie i zdecydowanie.

Zalecenia opiekuna: Dobrze by bylo, aby Pani Maria ¢wiczyta postugiwanie si¢ nozem na

podobnych szkoleniach czy kursach lub przy kazdej innej sposobno$ci, poniewaz ma ona
predyspozycje manualne i samozaparcie. Powinna poznawac i utrwala¢ zagadnienia z zakresu
technologii migsa, zwracajac szczegodlng uwage na rozbior tusz i ¢wierci na elementy

kulinarne i na dalsze ich, szczegdlne przeznaczenie konsumenckie.

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 podczas odbywanych praktyk data sie
pozna¢, jako nauczyciel o rozlegtej wiedzy teoretycznej. Jako dlugoletni pracownik szkoty,
ma juz wypracowane swoje wlasne metody nauczania, wspotpraca z tak do$wiadczonym
pedagogiem jest zawsze wyzwaniem i pewnym utrudnieniem. Przetamanie utartych
schematéw, wprowadzenie zmian w wypracowanym modelu nauczania czasem jest wrecz
niemozliwe. Dodatkowym wyzwaniem okazatl si¢ fakt odbywania w restauracji praktyk
zawodowych przez uczniéw szkoty, w ktorej pracuje pani praktykantka. Jest bardzo trudno
korygowa¢ btedy popelniane przez nauczyciela w obecnosci jego uczniow. Wszystko zalezy

oczywiscie od osobowosci, nauczyciela, jego otwartoSci, relacji, jakie ma z uczniami. Dla
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praktykantki byta to nieckomfortowa sytuacja i w znacznym stopniu ograniczata jej aktywnos$¢

1 che¢ do czynnego uczestnictwa w zajeciach. Przyjeta postawe obserwatora.

Zalecenia opiekuna: Droga ewaluacji dla Pani Marii to udziat w r6znorodnych programach,

ale nie jako obserwator tylko czynny uczestnik zaje¢ pod okiem fachowcow.

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

>
>
>

R/
A X4

Pozyskata wiedz¢ odno$nie doboru sprzetu, noza do wykonywanej czynnosci.
Zapoznata si¢ z prawidlowym przygotowaniem elementu migsnego do danej potrawy
Nabyla wiedze¢ nt. nowoczesnych technik obrébki termicznej, dobierania ich do
konkretnego dania i elementu migsnego w celu jego jak najlepszej prezentacji i
uzyskaniu zaskakujacego efektu ,,goscia”.

Zapoznata si¢ z nowoczesnymi technikami przygotowania dodatkow do dania
migsnego np. prawidlowe techniki zageszczania sosOw wykorzystywane w
nowoczesnych zaktadach.

Pozyskata wiedz¢ odnosnie doboru zastawy, kompozycji dania na talerzu, aranzacji
dania, spdjnosci elementoéw dania., doboru smakdéw i1 zastosowania Swiezych ziot.

Zapoznata si¢ z urzagdzeniami i aparaturg niezb¢dng w nowoczesnej kuchni.

Stabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem

Obrobka wstgpna surowca

Higiena pracy

Znajomos¢ trendow kulinarnych

Przyjecie pozycji obserwatora

R/
¢

Mocne strony

Zasob wiedzy teoretycznej

Organizacja stanowiska pracy
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Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 6
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

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

e Termin: 8-12 sierpnia 2011
e Opiekun: Opiekun 15

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowe;j:

e Miejsce: Restauracja El Greco, Aleja Marszalka Pilsudskiego, 181-406 Gdynia
e Termin: 10-14 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 12

Zaklad Miesny: Osoba bardzo zainteresowana zagadnieniem rozbiorOw z niebywala
charyzma i zaciekto$cig poznania tematu. Braki teoretyczne umiejetnie nadrabia korzystajac
skutecznie z dostepnego przewodnika praktyk. W czasie realizowanych powierzonych
czynno$ci wykazywata si¢ nalezytg starannoscia cho¢ prace wykonywata wolno.
Praktykantka posiadata wiedz¢ teoretyczng ale brakowato konkretnych wskazowek w celu jej

uszeregowania 1 pouktadania.

Zalecenia opiekuna: Nalegam, aby Pani Ewelina ¢wiczyla postugiwanie si¢ nozem

chociazby przy codziennych czynno$ciach kuchennych jak i podobnych szkoleniach czy
kursach. Musi poznawac¢ 1 utrwala¢ zagadnienia z zakresu technologii migsa, zwracajac
szczegbdlng uwage na rozbiodr tusz 1 ¢wierci na elementy kulinarne i na dalsze ich, szczegdlne

przeznaczenie konsumenckie.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyla wiedz¢ z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz procedur mycia i
dezynfekcji,
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» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wotowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej oraz klasowaniem migsa,

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

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

m.in. skorowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest osobg niesSmiatg, jednak szybko potrafi
otworzy¢ si¢ na nowo poznane osoby. Pierwszego dnia niepewnie cho¢ z duzym
zaangazowaniem wykonywala polecenia. Prébowata wykazywac si¢ wiedza, jak rowniez
zadawala pytania, aby doksztalci¢ swoje umiejetnosci. Wykazywata si¢ zachowujac higieng
osobistg jak 1 czystos¢ na stanowisku pracy. Praktykantka miata zawsze nienagannie czyste i
wyprasowane ubranie. Praktykantka podczas analizowania wykonanych potraw z
entuzjazmem opisywala smaki przypraw, ktore zostaly uzyte do przygotowania potraw.
Zapamigtata jak wedlug nowoczesnych trendéw podawac dania. Praktykantka dosy¢ szybko
zapamigtywata sktad potraw oraz sposob ich przyrzadzania. Dbata o higien¢ osobista, zawsze
spinajac wlosy czy tez myjac rece. Starata si¢ utrzymac porzadek na stanowisku pracy dzigki

czemu nie rozpraszaty ja niepotrzebne rzeczy.

Zalecenia opiekunki: Rekomenduje by Pani Ewelina kontynuowata wtasne doskonalenie

poprzez praktyki w zaktadach gastronomicznych oraz za pomoca Internetu i literatury. Zaleca
si¢, aby praktykantka podczas rozwijania swoich umiejetnosci zwigzanych z rozbiorem migsa
zwrécila szczeg6lng uwage na ciaglte doskonalenie w kierunku higieny pracy, w zakresie

rozbidr tusz na elementy kulinarne oraz ich wykorzystanie do celow kulinarnych.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Pozyskala wiedz¢ odnosnie doboru sprzgtu, noza do wykonywanej czynnosci, a takze
technik krojenia.
» Zapoznala si¢ z prawidtowym przygotowaniem elementu mi¢snego do danej potrawy,

doboru przypraw do danego gatunku migsa.
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» Nabyla wiedz¢ nt. nowoczesnych technik obrobki cieplnej, dobierania ich do
konkretnego dania i elementu migsnego.

» Zapoznala si¢ z nowoczesnymi technikami przygotowania dodatkow do dania
miesnego.

» Pozyskala wiedz¢ odnoénie doboru zastawy, kompozycji dania na talerzu, aranzacji
dania, spdjnosci elementow dania., doboru smakow i zastosowania $wiezych ziot.

» Zapoznala si¢ z urzadzeniami i aparaturg niezbedng w nowoczesnej kuchni m.in. piec

konwekcyjny.

®,

¢ Slabe strony

Tempo pracy

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Umiejetno$¢ postugiwania si¢ nozem trybownikiem

Znajomos¢ technik kulinarnych

% Mocne strony
Przygotowanie stanowiska pracy

Wiedza teoretyczna

Dbanie o higieng¢ pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 25
Obecno$¢ 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: 12-16 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 1

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:
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e Miegjsce: Restauracja Moonsfera, ul. Wybrzeze Gdynskie 4, Warszawa 01-531
e Termin: 10-14 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 28

Zaklad Miesny: Praktykantka jest osobg otwarta, bardzo komunikatywng i zainteresowana
podniesieniem wlasnych kwalifikacji. Aktywnie uczestniczyta w zajeciach, zadawata pytania
odnosnie technologii stosowanej przy obrobce miegsa. Zadania praktyczne wykonywatla
wolno, ale starannie z dbatoscig o higien¢ pracy. Na poczatku praktyk posiadata niewielkie
umiejetnosci praktyczne w poslugiwaniu si¢ nozem, co spowodowalo uszkodzenie kilku
elementow w trakcie trybowania i obrobki ¢wierci wolowej. Na zakonczenie praktyk dobrze
radzila sobie z obrobka surowca, potrafita samodzielnie przygotowa¢ miejsce pracy.
Dodatkowo podniosta swoja wiedze z zakresu technologii, higieny pracy 1 zasad panujacych
w zakladzie migsnym. W kolejnych dniach praktyk podnosita swoje umiejetnosci praktyczne,

wida¢ bylo wigksze zdecydowanie i pewno$¢ w postugiwaniu si¢ nozem.

Zalecenia opiekuna: Praktykantka mimo zakonczonych praktyk powinna podnosi¢ swoja

wiedze¢ z zakresu technologii migsa, anatomii zwierzat, w szczegdlnosci odnosnie elementow
kulinarnych oraz ich zastosowanie w handlu i gastronomii . Wiedza ta istotnie pomoze jej w
dalszym cyklu praktyk jak réwniez w dalszej pracy pedagogicznej. Dodatkowo Pani Anna w
miar¢ mozliwosci powinna podnosi¢ swoje umieje¢tnosci praktyczne w formie wolontariatu

np. w naszym zaktadzie migsnym pod okiem opiekuna.

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 przeprowadzita rozbidr pottusz wieprzowych na elementy handlowe

oraz klasyfikacji migs drobnych.
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» Zapoznala si¢ z takimi urzadzeniami jak odbtaniarka, skorowaczka, separator, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka posiada duzg wiedz¢ teoretyczng, jednakze
sama nie inicjowala dyskusji na tematy jej zdaniem mogace przyblizy¢ jej problematyczne
zagadnienia. Praktykantka pozostawiona w zespole stala obok i nie wlaczata si¢ do pracy.
Zlecone zadania wykonywata poprawnie, w dobrym tempie, zgodnie z zasadami, ale nie
komentowata, nie zadawata dodatkowych pytan, raczej czekala na objasnienia. Praktykantka
byla bardzo zainteresowana nowoczesng aranzacja dania, kompozycja talerza. Sama niestety

nie poruszata tych tematow, zawsze opiekun musial zainicjowaé dyskusje, pokazac.

Zalecenia opiekuna: Zalecam udziat w szkoleniach pod okiem fachowcow, ale nie, jako

obserwator tylko, jako czynny uczestnik warsztatow. To pozwolitoby nabra¢ pani Annie
wiekszej pewnosci w dziataniu, lepszej organizacji pracy.
Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

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

» Zapoznala si¢ z prawidlowym przygotowaniem elementu mi¢gsnego do danej potrawy

» Nabyla wiedze nt. nowoczesnych technik obrdobki 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 dodatkéw do dania
migsnego np. prawidlowe techniki zageszczania sosOw wykorzystywane w
nowoczesnych zaktadach.

» Pozyskala wiedz¢ odnosnie doboru zastawy, kompozycji dania na talerzu, aranzacji
dania, spdjnosci elementow dania., doboru smakdéw 1 zastosowania Swiezych ziot.

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

R/

» Slabe strony
Znajomo$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia
Umiejetno$¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem

Obrobka wstepna surowca
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Znajomo$¢ technik kulinarnych, obcoje¢zycznej terminologii

Praca na drogich surowcach

% Mocne strony

ZasOb wiedzy teoretycznej
Higiena pracy

Organizacja stanowiska pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 2
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: 26-30 wrzes$nia 2011

e Opiekun: Opiekun 2

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Restauracja El Greco, Aleja Marszalka Pilsudskiego, 181-406 Gdynia
e Termin: 10-14 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 14

Zaklad Miesny: Praktykantka wykazywala mocne zaangazowanie w nauk¢ i poszerzenie
swojej wiedzy oraz umiejetnosci z zakresu rozbioru i wykrawania elementow c¢wierétuszy
wolowej. Szybko opanowata zagadnienia zwigzane z dobrg praktyka higieny produkcyjnej.
Chetnie wykonywata powierzone jej zadania. Dbata o prawidtowe przygotowanie stanowiska
pracy a takze o jego czysto$¢ w czasie wykonywania zadania. Byla osobg aktywna, zadawata
wiele szczegdtowych pytan. Poruszata tematy zwigzane z problemem migsa w handlu. W
czasie wykonywania manualnych czynno$ci zwigzanych z obrobka poszczegdlnych
elementow, wykazywata precyzyjnos¢ oraz doktadno$¢ wykonywanych ruchow. Wykazywata

zainteresowanie metodami obrobki elementow wolowych oraz podziatu pottuszy wolowej na
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¢wier¢ przednig i tylng. Praktykantka szybko zapamigtywala poszczegdlne nazwy elementéw
wotowych. Wraz z czasem umiejetno$¢ postugiwania si¢ nozem stawata si¢ coraz lepsza i
pewniejsza, ruchy bardziej precyzyjne, a tempo pracy odpowiednie. Zawsze przed
rozpoczgciem pracy pamigtata o ubraniu kamizelki przeciwskaleczeniowej oraz rekawiczki

metalowej.

Zalecenia opiekuna: Zalecam, aby Pani Bogumita doskonalita umiejetnosci zdobyte podczas

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

na podstawie notatek sporzadzonych podczas praktyk.

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

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

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka byla zawsze schludna. Uwaznie shuchata
porad. Jej energiczne podejscie do praktyk pozwolito na zachowanie catkowitej higieny 1
czystosci na stanowisku pracy. Szybko chtone¢ta wiedzg. Praktykantka bardzo chetnie brata si¢
do pracy. Po udzieleniu wskazowek na temat ,,mise-en-place” potrafita zrobi¢ to dobrze.
Bezkrytycznie przyjmowata uwagi na temat zlej pracy i1 stosowata si¢ do porad. Braki
operowania nozem nadrobita juz trzeciego dnia jednak, aby pozosta¢ w formie powinna
wigce] ¢wiczyC. Powierzane zadania wykonywala z precyzjg 1 zadawata wiele celnych pytan.
Bardzo dobrze potrafita taczy¢ smaki. Zaobserwowano postep W nazewnictwie fachowym.

Praktykantka wykazywata wielkie zaangazowanie oraz bardzo dobre wyczucie przypraw
dodawanych do potraw. Praktykantka po zapoznaniu si¢ z nowoczesnymi procesami
technologicznymi sama trafnie zadawala pytania na temat obrobki wstepnej bazujac na

wiedzy opiekuna. Posiadata podstawowe wiadomosci na temat doboréw procesOw

(>
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technologicznych do surowcow. Uczestniczka wykonywata wszystkie powierzane zadania

starannie 1 z zaangazowaniem. Liczyla si¢ z krytyka.

Zalecenia opiekunki: Pani Bogumita powinna jak najczesciej bra¢ udzial w tego typu

szkoleniach. Pozwoli to na biezace $ledzenie nowinek z zakresu gastronomii, poprawienie

znajomos$ci terminologii oraz nabranie pewnos$ci 1 umiejetno$ci w pracy z surowcem

niespotykanym w codziennym cyklu szkoleniowym.

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

>

R/
A X4

Pozyskata wiedz¢ odnosnie doboru sprzetu, noza do wykonywanej czynnosci, a takze
technik krojenia.

Zapoznala si¢ z prawidlowym przygotowaniem elementu migsnego do danej potrawy,
doboru przypraw do danego gatunku migsa.

Nabyla wiedz¢ nt. nowoczesnych technik obrobki cieplnej, dobierania ich do
konkretnego dania i elementu migsnego.

Zapoznala si¢ z nowoczesnymi technikami przygotowania dodatkéw do dania
miesnego.

Pozyskata wiedz¢ odnosnie doboru zastawy, kompozycji dania na talerzu, aranzacji
dania, spdjnosci elementow dania., doboru smakdéw 1 zastosowania Swiezych ziot.
Zapoznala si¢ z urzadzeniami i aparaturg niezbedng w nowoczesnej kuchni m.in. piec

konwekcyjny.

Stabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem

Znajomos$¢ obcojezycznej terminologii

Praca na drogich surowcach

7
A X4

Mocne strony

Zaangazowanie, pracowitos¢
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ZasoOb wiedzy teoretycznej
Higiena pracy

Organizacja stanowiska pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczyciel 3
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

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

e Termin: 12-16 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 18

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Karczma Jana, ul. KoHataja 11, 10-034 Olsztyn
e Termin: 17-21 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 32

Zaklad Miesny: Osoba bardzo bezposrednia i1 niezwykle kontaktowa, bardzo mocno
zaangazowana W czynnoS$ci 1 prace rozbiorowe, zadaje mnoOstwo pytan z zakresu
funkcjonowania rozbioru, tempa pracy czy rozliczenia pracownikéw. Posiada ogdlng wiedzg
z zakresu anatomii zwierzat czy higieny pracy.

Praktykant w niewielkim stopniu zna standardy panujace na dziale rozbioru takie jak:
trybowanie elementow zasadniczych, znajomo$¢ anatomii zwierzat, obstugi noza, higieny
pracy. Po 5-dniowej praktyce potrafi przygotowac stanowisko pracy, znajac zasady i stosujac
si¢ do nich umie obstugiwac prawidtowo i bardzo dobrze ndz i sprzg¢t pomocniczy. Praktykant

zwigkszyl swdj ogdlny poziom wiedzy odnos$nie higieny pracy w dziale rozbioru.

Zalecenia opiekuna: Zalecam, aby Pan Maciej udoskonalat swoje juz $wietne umiejetnosci

zwigzane z rozbiorem migsa, w szczego6lnosci migsa wotowego. Musi poznawa¢ zagadnienia

z zakresu linii cieé, ktadac szczegdlny nacisk na rozbidr tusz i ¢wierci na elementy kulinarne i

(>
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na dalsze ich, szczegdlne przeznaczenie konsumenckie (z samymi elementami radzi sobie
bardzo dobrze). Pan Maciej powinien korzysta¢ i bra¢ udzial w podobnych szkoleniach, na
ktorych doszlifowat by podzial péttusz czy ¢wierci na elementy zasadnicze, ktére juz w

wigkszosci potrafi trybowac.

Warto$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykant m.in.:
» Nabyt wiedze z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz procedur mycia i dezynfekcji,
» Zapoznal si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wiertuszy wotowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej oraz klasowaniem migsa,
» Pozyskal wiedz¢ z zakresu obrobki elementow zasadniczych w celu uzyskania
elementéw handlowych, kulinarnych) oraz ich wtasciwym nazewnictwem,
» Zapoznal si¢ z zasadg dziatania i obstuga maszyn na dziale rozbioru i wykrawania

m.in. skérowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykant w czasie trwania praktyki angazowat si¢ w
prace na kuchni. Wykazywal zainteresowanie organizacja pracy, podzialem obowigzkéw
pomigdzy poszczegdlnymi pracownikami. Podczas praktyk zadawal duzo pytan od spraw
malych do tych wielkich, wszystko musial wiedzie¢ doktadnie od podstaw. Praktykant
posiadal wiedz¢ na temat podstawowych potraw z poszczegélnych rodzajow migsa, a w
czasie praktyk jeszcze bardziej ja poszerzyl.

Powierzone zadania wykonywat poprawnie ale wolno ze wzgledu na brak praktyki w pracy na
drogich surowcach. Duza manualno$¢ sprawia, ze nie ma on wigkszych problemow z
wykorzystaniem podstawowych narzedzi uzywanych w kuchni. Stosunkowo poprawnie radzit

sobie z obrobka surowca migsnego.

Zalecenia opiekuna: Pan Maciej powinien po¢wiczy¢ technike trybowania roznych rodzajow

migs, pracg¢ nozem kuchennym, organizacj¢ stanowiska pracy, dobor przypraw i zidt w
zalezno$ci od rodzaju migsa oraz dobdr dodatkow do dan migsnych. Powinien réwniez

poszerzy¢ wiedze w zakresie nowych trendow w gastronomii.

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

>

7
L X4

Wyniost przydatng wiedz¢ prawidtowego doboru odpowiednich przypraw i alkoholi
do dan miegsnych.

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

Zapoznat si¢ z luzowaniem drobiu, technikami obrdobki cieplnej oraz marynowaniem i
peklowaniem mig¢sa.

Nabyt praktyczng wiedze odnos$nie stopni wysmazenia stekow wotowych oraz
przygotowania tatara metoda siekania i skrobania.

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

konwekcyjno-parowego oraz drobnego sprz¢tu kuchennego.

Stabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Znajomos$¢ obrobki wstepnej

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

R/
A X4

Mocne strony

Znajomo$¢ rozbioru wieprzowego

Zaangazowanie, pracowito$¢, wykazywanie inicjatywy

Wiedza teoretyczna

Tempo pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 4

Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

NAU CZYCIEL Biuro Projektu:
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e Termin: 26-30 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 1

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miegjsce: Restauracja Moonsfera, ul. Wybrzeze Gdynskie 4, Warszawa 01-531
e Termin: 24-28 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 28

Zaklad Miesny: Praktykantka jest osoba zdyscyplinowana, powaznie podchodzaca do
powierzonych jej zadan. Wida¢ byto zainteresowanie z jej strony tematem praktyk.
Praktykantka to osoba che¢tna, podnoszaca swoje kwalifikacje przez co aktywnie
uczestniczyta w zajgciach. Swoje zadania wykonywata wolno, aczkolwiek starannie z duza
dbatoscig o szczegodty z zachowaniem zasad higieny pracy.

Praktykantka to osoba ambitna, zdajaca sobie sprawe¢ z wlasnych brakow i matych
umiejetnosci praktycznych, ale chcaca to zmienié. Pierwsze czynnosci, ktére wykonywata
samodzielnie byty nieporadne i niedoktadne, wyraznie brakowato jej sity i wiedzy z anatomii.
Elementy, ktére obrabiata lub trybowata byty ponacinane i pozostato przy nich zbyt duzo toju,
a na kosciach zbyt duzo migsa. Z kazdym dniem wida¢ bylo poprawe¢ w organizacji pracy,
wiekszg pewno$¢ siebie 1 doktadno$¢ w wykonywaniu czynnosci zwigzanych z obrobka

surowca. Podniosta tez swojg wiedz¢ teoretyczna, szczegdlnie z zakresu anatomii zwierzat.

Zalecenia opiekuna: Praktykantka mimo zakonczonych praktyk, ktore korzystnie wptynety

na jej wiedz¢ 1 umiejetno$ci powinna zastanowi¢ si¢ nad poszerzeniem 1 utrwaleniem
wlasnych umiejetnosci, ktore zdobyta w trakcie praktyk. Powinna doksztatca¢ si¢ z zakresu
technologii migsa, anatomii zwierzat. Duze mozliwosci w tej kwestii daje fachowa lektura jak
1 Internet. Szczeg6lng uwage powinna zwroci¢ na elementy kulinarne 1 ich dalsze
zastosowanie w gastronomi, co ma zwiazek z jej dalszymi praktykami. Dodatkowo musi
doskonali¢ swoje umiejetnos$ci praktyczne. Sugeruj¢ uczestnictwo w podobnych cyklach
praktyk lub np. wolontariat w zaktadach migsnych. Pomoze jej to w przyszto$ci by¢ bardziej

kompetentng w przekazywaniu innym zdobytej wiedzy.
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Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

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

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

» Zapoznala si¢ i przeprowadzila rozbidr péttusz wieprzowych na elementy handlowe
oraz klasyfikacji mi¢s drobnych.

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

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka wszystkie uwagi przyjmowata ze
zrozumieniem, doskonale wyciggata wnioski, nie popetniata kolejny raz tego samego btedu.
Ma bardzo dobry kontakt z zespolem. Chetnie wiacza si¢ w proces produkcyjny, nie
przyjmuje pozycji obserwatora. Zadaje pytania, prosi o pokazanie rzeczy dla siebie nowych.
Praktykantka jest w petni uksztaltowanym pedagogiem, doskonale przygotowanym do pracy z
uczniami. Wiedza teoretyczna bardzo dobra. Pewne braki techniczne wynikajg z nieobeznania
si¢ z surowcem migsnym, ktory jest niedostepny dla nauczyciela na zajeciach z powodow
ekonomicznych lub z racji swojego regionalnego wystepowania.

Technika pracy nozem po odbyciu praktyk ulegla znacznej poprawie, krojenie rowniez.
Jedynie znajomos$¢ terminologii obcojezycznej pozostawia jeszcze troche do zyczenia.
Najgorzej wypadia jej organizacja pracy, poczawszy od organizacji stanowiska pracy,
kolejnosci czynno$ci podczas wykonywania zadania i samo wykonczenie. Na to powinna

naprawde zawsze zwracac szczegdlng uwagg.

Zalecenia opiekuna: Pani Dorota powinna zwroci¢ uwage szczegolnie na kompozycje, dobor

dodatkow, nowoczesne techniki oraz dobor zastawy do charakteru potrawy. Ponadto powinna
bra¢ udziat w szkoleniach z profesjonalistami, by mdc dalej rozwija¢ swoje umiejetnosci i

posias¢ szersza wiedze na temat nowoczesnych trendow w gastronomii.
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Wartos$¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:

» Pozyskala wiedze¢ odnos$nie doboru sprzetu, noza do wykonywanej czynnosci.

» Zapoznala si¢ z prawidtlowym przygotowaniem elementu mi¢snego do danej potrawy
» Nabyla wiedze nt. nowoczesnych technik obrdobki 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 sosOw wykorzystywane w

nowoczesnych zaktadach.

» Pozyskala wiedze odnosnie doboru zastawy, kompozycji dania na talerzu, aranzacji

dania, spdjnosci elementéw dania, doboru smakow i zastosowania §wiezych ziot.

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

®,

¢ Slabe strony

Znajomo$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem
Obrobka wstepna surowca

Tempo pracy

Aranzacja/dekorowanie potraw

% Mocne strony
Zaangazowanie, wykazywanie inicjatywy, ciekawo$¢ tematu
ZasOb wiedzy teoretycznej
Higiena pracy
Organizacja stanowiska pracy

Imie¢ i nazwisko: Nauczycielka 17
Obecno$¢ na praktykach: 100%
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Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

e Miejsce: Zaklady Miesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 19-23 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 20

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Hotel Crocus, ul. Chalubinskiego 40, 34-500 Zakopane
e Termin: 3-7 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 13

Zaklad Miesny: Praktykantka od pierwszych dni podeszta z duzym entuzjazmem do
stawianych przed nig zadan. Dato si¢ zauwazy¢ jej duza wiedzg teoretyczng z jednoczesnymi
brakami w zakresie praktycznych umiejetnosci. Nie zrazala si¢ jednak poczatkowymi
trudno$ciami w nabywaniu umiejetnos$ci i ciezko pracowata kazdego dnia nad uzupetlieniem
swoich brakéw — trudnosci pojawily si¢ przy zachowaniu zasad higieny oraz w zakresie
umiejetnosci manualnych. Praktykantka bardzo zaangazowata si¢ w caty program praktyk —
podczas ich trwania poszerzata swoja wiedz¢ takze we wilasnym zakresie, wykonywata
dokumentacje fotograficzng na wilasny uzytek oraz prosita o powtdrki czynno$ci, ktore
sprawiaty jej trudno$¢. Byla jedng z najbardziej zaangazowanych, chetnych oraz pracowitych
osob, ktore trafily do naszego zaktadu w czasie trwania programu. Wszystko to zaowocowato
sukcesywnym wzrostem umiejetnosci oraz sprawng wspotpraca przez caty okres praktyk.

Podczas praktyk wykazywata rowniez zywe zainteresowanie innymi tematami z dziedziny
obrobki migsa — czytata fachowg literaturg, a podczas omawiania dokumentacji HACCP 1 ISO

9001 robita notatki 1 pytata o trudniejsze punkty.

Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢ dalsze poglebianie umiejetnosci praktycznych oraz

uczestnictwo w innych szkoleniach tego typu. Pani Mirostawa wykazywala niezwykte
zaangazowanie, przez co wyniosta duzo z calego programu praktyk oraz na pewno podniosta

swoje kwalifikacje.

(>

NAUCZYCIEL Biuro Projektu:
7 ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest

OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl i ramach umowy
F isanej z Mini wer
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej

Strona2 6



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA 1

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY i

Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

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 przeprowadzila rozbior poéltusz 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 zasadg dziatania i obstugg maszyn i urzadzen (pity, skorowaczka,

odblaniarka) na dziale rozbioru i wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka podczas praktyk wykazywala duze
zainteresowanie praktykami, zadawata do$¢ szczegdlowe pytania, w ktorych zawsze
doszukiwala si¢ r6znego rodzaju watkow dotyczacych technik obrobki, temperatur itd. Jest
osobg bardzo pogodng i ciekawska, ale nie ucigzliwa. Lubi pracowaé¢ w zespole i bardzo
szybko tapie kontakt z otoczeniem oraz zapleczem kuchennym. Dobrze radzita sobie z
rozbiorem kurczat na elementy gastronomiczne oraz oczyszczaniem migsa z bton i §ciggien.
Ma dosy¢ dobre pojecie z racji wieku 1 do$wiadczenia zawodowego na temat technik
gotowania, pieczenia oraz obstugi urzadzen kuchennych uzywanych w profesjonalnych
kuchniach. Musze¢ tez wspomnie¢, ze duzo uwagi poswiecita na temat gotowania w niskich

temperaturach, co byto widac ze bardzo ja fascynuje.

Zalecenia opiekuna: Zalecam jedynie $ledzenie nowych trendow kulinarnych, co pomoze

otworzy¢ umyst na nowe trendy 1 sposoby dekorowania 1 przyrzadzania dan serwowanych w

restauracjach wysokiej klasy.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Pozyskata praktyczng wiedze w zakresie technik krojenia.

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

» Nabyla wiedze¢ odno$nie zastosowania mi¢s wedzonych réznego gatunku, a takze

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

» Zapoznala si¢ 1 przygotowywata marynaty do réznych gatunkdéw migs, podstawowych,

ostrych, pikantnych, a takze stodkich do migs jasnych.

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

surowcow migsnych m.in. cieleciny oraz gesiny.

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

konwekcyjno-parowy, schtadzarka do potraw.

% Slabe strony
Operowanie nozem

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii
Odroéznianie pochodzenia i rodzaju surowca
Wyznaczanie linii cigcia

Klasyfikacja mies drobnych

Higiena stanowiska pracy

% Mocne strony
Zaangazowanie, aktywnos¢, chec nauki, silny charakter

Wiedza nt. kuchni polskiej
Znajomos¢ niestandardowych technik kulinarnych

Imie i nazwisko: Nauczycielka 13
Obecnos¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

e Migjsce: Zaklady Miesne Herman S.A., Hermanowa 900, 36-020 Tyczyn
e Termin: 26-30 wrze$nia 2011
e Opiekun: Opiekun 20
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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 23

Zaklad Miesny: Praktykantka nigdy nie miata styczno$ci z praca w zakladzie migsnym,
dlatego w pierwszych dniach byla nieco onie$mielona. Stad tez wystgpily problemy z
zachowaniem higieny na stanowisku pracy. Nie zrazala si¢ uwagami co do jej pracy i
doktadnie wypelniala zalecenia. Byla chetna do pracy oraz nauki. W czasie instruktarzy
uwaznie shuchata oraz robita notatki. W calym okresie praktyk wykazywata zainteresowanie
zadaniami, ktére przed nig stawiano. Zaskoczeniem byly dobre umiejetnosci manualne
praktykantki — juz w pierwszych dniach byly one na poziomie zadowalajagcym. Jezeli chodzi o
braki w wiedzy teoretycznej to zostaly one szybko uzupelione. Przez caly okres pobytu
praktykantka wykazywata duze checi do poglgbienia swojej wiedzy, a takze do podniesienia

swoich umiejetnosci praktycznych — co dzigki jej zaangazowaniu udato si¢ osiagnac.

Zalecenia opiekuna: Zaleca si¢ dalsze poglgbianie wiedzy teoretycznej oraz ponowne

utrwalanie nabytych umiejetnosci praktycznych. Zalecam roéwniez siegnigcie do fachowej
literatury w celu zdobycia wiedzy na tematy interesujace praktykantke, a niekoniecznie byty
one ujete w planie tychze praktyk. Dodatkowo nalezy konfrontowaé swa wiedze i

konsultowac¢ si¢ z doswiadczonymi praktykami — rozbieraczami (np. opiekunem 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 rozbior poltusz wieprzowych na elementy handlowe
oraz klasyfikowata migsa drobne (m.in. trybowanie/wykrawanie schabu, szynki,
topatki, karkowki).

» Zapoznala si¢ z traceablity surowca, zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi i
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fizycznymi migsa, wadami migsa.
» Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obstlugg maszyn i urzadzen (pity, skoérowaczka,

odbtaniarka) na dziale rozbioru i wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest osoba bardzo sumienna, angazujaca si¢
w prace. Zlecane zadania wkonywata z wielkg uwagg, mozna bylo zaobserwowaé wielkg
pasj¢ i che¢ zdobycia nowego do$wiadczenia - wiedzy w czasie praktych. Zadawata wicle
pytan zwigzanych z nowymi urzadzeniami, z ktérymi spotkata si¢ poraz pierwszy tj.
urzadzenie do gotowania w niskich temperaturach sous-vide, pako jet, piece konwekcyjno-
parowe. Byla ciekawa nowych trendow kulinarnych panujacych i wykorzystywanych w
kuchni hotelowo — restauracyjnej. Doskonale radzita sobie z prostymi czynno$ciami, dobrze
zna podziat na elementy kulinarne drobiu, wykonywata te czynno$¢ prawie perfekcyjnie 1 w
sposob btyskawiczny.

Mocng strong praktykantki jest wielka wiedza teoretyczna, na temat urzadzen
gastronomicznych 1 przepisow BHP, GMP, GHP oraz HACCP. Doskonale radzita sobie z
krojeniem, szatkowaniem 1 siekaniem surowcow/produktéw - wykonywala to w sposob
sprytny i bardzo szybko. Przejawiata wielkie checi oraz ciekawo$¢ odnosnie sposobow
podawania i dekorowania potraw/dan réznymi pralinami stosowanymi w naszym hotelu.

Staba strong praktykantki jest brak umiejetno$¢ doboru receptur i stosowania przypraw.

Zalecenia opiekuna: Moje zalecenia dla pani Eweliny to wigcej praktykowania w kuchnii,

komponowanie 1 taczenie smakow (kuchnia Fusion). Zalecam takze dalsze zaglebianie,
drazenie oraz $ledzenie osiagnie¢ kulinarnych, nowych technik aranzacji talerzy i potmiskoéw
W dzisiejszej] nowoczesnej i ciggle zmieniajacej si¢ kuchnii, poprzez czytanie ksigzek
kulinarnych, internet, rozmowy ze znanymi osobowosciami oraz komponowanie rdéznych
ciekawych potraw.

Polecatabym takze roznego rodzaju szkolenia, praktyki w obiektach gastronomicznych a
takze ciagla wspotprace i kontakt z hotelami i restauracjami w swojej miejscowosci i nie

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

>
>

X/
°

Pozyskata praktyczng wiedze w zakresie technik krojenia.

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

Nabyla wiedze¢ odno$nie zastosowania migs wedzonych réznego gatunku, a takze
przygotowywania ,,solanek™ — zalewy do wedzenia migsa biatego i czerwonego.
Zapoznata si¢ 1 przygotowywata marynaty do réznych gatunkéw migs, podstawowych,
ostrych, pikantnych, a takze stodkich do mies jasnych.

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

Zapoznala si¢ z zasadg dzialania i obstuga urzadzen gastronomicznych m.in. piec

konwekcyjno-parowy, schtadzarka do potraw.

Stabe strony

Postugiwanie si¢ nozem

Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

Odréznianie pochodzenia i rodzaju surowca

Znajomo$¢ anatomii zwierzat

Wyznaczanie linii cigcia

7
A X4

Mocne strony

Zaangazowanie, aktywnos¢, che¢ nauki, sumienno$¢

Wiedza teoretyczna

Organizacja stanowiska pracy

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 37

Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:
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e Opiekun: Opiekun 26

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Restauracja Moonsfera, ul. Wybrzeze Gdynskie 4, Warszawa 01-531
e Termin: 17-21 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 29

Zaklad Miesny: Podczas praktyki praktykantka wykazata si¢ teoretyczng znajomoscia
zakresu wykrawania mig¢sa. Stabo postugiwala si¢ specjalistycznym nozem, ale w miare
uplywu czasu dochodzita do wprawy. Dato si¢ zauwazy¢, ze bardzo precyzyjnie 1 doktadnie
stara si¢ wykrawa¢ mieso. W tak krotkim czasie zrobita bardzo duze postepy pod wzgledem
praktycznym. Nauczyla, si¢ rozpoznawa¢ elementy migsne oraz wykrawac je od podstaw.
Potrafita dobrze zorganizowa¢ miejsce pracy.

Udowodnita, ze bardzo ja fascynuje praca w zaktadach migsnych. Jak na osobe¢ poczatkujaca
nie bylo zadan, ktére sprawialy by wigksze problemy. Bardzo dobrze radzila sobie z
rozpoznawaniem elementéw kulinarnych, trudnosci jakie jedynie miata w poczatkowej fazie
to umiejetnos$¢ postugiwania si¢ nozem, ale w miar¢ uptywu czasu i ta czynnos¢ nie sprawiata

jej problemu.

Zalecenia opiekuna: Mysle, ze w dalszym doskonaleniu zawodowym na pewno przyda si¢

ksztalcenie 1 poszerzanie wiedzy teoretycznej jak i praktycznej zakresu technologii migsa.

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 wtasciwym nazewnictwem,
» Poznata przeznaczenie kulinarne wykrawanych elementow tuszy,

» Zapoznala si¢ z zasada dzialania i obstugg parku maszynowego na dziale rozbioru i
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wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka data si¢ poznaé, jako osoba zywiolowa,
oddana swojej pracy, pasjonatka. Zywo interesowata si¢ wszystkim, co dziato si¢ w kuchni.
Bardzo szeroka wiedza teoretyczna, jaka posiada praktykantka poparta jest dobrymi
umiejetnosciami technicznymi, cho¢ udato mi si¢ wylapa¢ kilka brakow. Powinna bardziej
skupi¢ si¢ na doktadnosci, rozbiodr i luzowanie kurczaka przysporzyt jej troche problemu, ale
trzeba przyzna¢, ze konkurowala tu z nauczycielem profesjonalista. Nawet, jesli miata
problem z wykonaniem jakie$ czynno$ci bez oporéw prosita o pomoc, po pokazaniu,
pozostatg czg$¢ zadania wykonywala samodzielnie juz bez trudnosci.

Byla bardzo =zainteresowana niekonwencjonalnym wykorzystaniem sprzgtu drobnego,
nowoczesng aranzacja dania. Korzystala w czasie trwania praktyk ile mogla z tego
przywileju, najchetniej by nie wychodzita z kuchni, zasypywata kucharzy pytaniami.
Wszedzie byto jej petno.

Zalecenia opiekuna: Pani Krystyna powinna bra¢ udzial w szkoleniach, ale raczej

indywidualnych, jej postawa, charakter moze przeszkadza¢ lub utrudnia¢ szkolenie innym

nauczycielom. Skupia na sobie tak bardzo uwage, ze trudno jest prowadzi¢ zajecia.

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

» Pozyskata wiedz¢ odnos$nie doboru sprzgtu, noza do wykonywanej czynnosci.

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

» Nabyla 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 dodatkéow do dania
migsnego np. prawidlowe techniki zageszczania sosé6w wykorzystywane w
nowoczesnych zaktadach.

» Pozyskala wiedze odnosnie doboru zastawy, kompozycji dania na talerzu, aranzacji

dania, spojnosci elementéw dania., doboru smakoéw 1 zastosowania swiezych ziot.
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» Zapoznala si¢ z urzadzeniami i aparaturg niezb¢dng w nowoczesnej kuchni.

% Slabe strony
Tempo pracy
Znajomo$¢ anatomii zwierzat
Umiejetno$¢ identyfikacji pochodzenia i rodzaju surowca
Wiedza odnos$nie aktualnych trendow w gastronomii

Ergonomia pracy

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

Przeprowadzenie obrobki wstepnej surowca
Organizacja pracy

ZasOb wiedzy teoretycznej

Imig¢ i nazwisko: Nauczycielka 40
Obecno$¢ na praktykach: 100%

Informacje o praktykach w zakladzie miesnym:

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

e Termin: 19-23 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 18

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Miejsce: Restauracja Moonsfera, ul. Wybrzeze Gdynskie 4, Warszawa 01-531
e Termin: 24-28 pazdziernika 2011
e Opiekun: Opiekun 29

Zaklad Miesny: Osoba konkretna i bardzo opanowana, zainteresowana czynno$ciami

rozbiorowymi. Osoba posiadajaca og6élng wiedze teoretyczng z zakresu higieny podczas
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pracy, mniejszg z anatomii zwierzat i przeznaczenia konsumenckiego. Wszelkie powierzone
zadania wykonywata wolno i rzetelnie, uwazajac na higien¢ pracy.

Poczatkowo nie znata standardow panujacych na dziale rozbioru takich jak: trybowanie
elementow zasadniczych, znajomos$¢ anatomii zwierzat (nie zna ksztattu wigkszosci kosci),
obstugi noza. Po 5-dniowej praktyce potrafita przygotowaé stanowisko pracy, znajac zasady i
stosujgc si¢ do nich. Umie postugiwac si¢ nozem i sprzgtem pomocniczym ($wietnie sobie
radzi z obrobka miesni wotowych). Praktykantka poglebita swoj poziom wiedzy odnos$nie

higieny pracy w dziale rozbioru.

Zalecenia opiekuna: Zalecam, aby Pani Iwona udoskonalala swoje umiej¢tnosci manualne

zwigzane z rozbiorem migsa, w szczegolnosci migsa wotowego. Musi poznawaé zagadnienia
z zakresu technologii migsa, ktadac szczegdlny nacisk na rozbior tusz i ¢wierci na elementy
kulinarne i na dalsze ich, szczegodlne przeznaczenie konsumenckie. Pani Iwona powinna
¢wiczy¢ pracg z nozem aby szybciej 1 pewniej nim operowaé jak i powinna korzystaé i brac¢

udzial w podobnych szkoleniach.

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 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. skorowaczka, odbtaniarka, pity.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka znata biegle dwa jezyki obce, bez zadnego
problemu stosowala francuskojezyczng nomenklatur¢ zawodowa. Bardzo rozleglta wiedza
teoretyczna, poparta bardzo dobrymi umiejetnosciami praktycznymi. Wiasciwie wszystkie

powierzone zadania byly wykonywane bez problemu, starannie, czysto. Stanowisko pracy
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bylo za kazdym razem przygotowane poprawnie.

Bardzo interesowala si¢ wszystkimi stanowiskami pracy, jak sg poustawiane, jak kucharze

przygotowuja si¢ do dziennej produkcji, ustawianie bufetow, witasciwie wszystkie aspekty

pracy zespotu, nawet cukiernik nie miat spokoju.

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

uzywanego w kuchniach restauracyjnych i hotelowych. Droga ewaluacji dla Pani lwony to

udziat w roznorodnych programach, ale nie jako obserwator tylko czynny uczestnik zaje¢ pod

okiem fachowcow.

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

>
>
>

o

D)

Pozyskata wiedz¢ odnosnie doboru sprzgtu, noza do wykonywanej czynnosci.
Zapoznata si¢ z prawidlowym przygotowaniem elementu migsnego do danej potrawy
Nabyla wiedze¢ nt. nowoczesnych technik obrdobki termicznej, dobierania ich do
konkretnego dania i elementu migsnego W celu jego jak najlepszej prezentacji i
uzyskaniu zaskakujacego efektu ,,goscia”.

Zapoznata si¢ z nowoczesnymi technikami przygotowania dodatkow do dania
migsnego np. prawidlowe techniki zageszczania sos6w wykorzystywane w
nowoczesnych zaktadach.

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

Zapoznala si¢ z urzadzeniami 1 aparaturg niezb¢dng w nowoczesnej kuchni.

Stabe strony

Znajomos$¢ anatomii zwierzat/linii cigcia

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ specjalistycznym nozem

Obrobka wstgpna surowca

Znajomo$¢ aktualnych technik kulinarnych

7
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ZasoOb wiedzy teoretycznej
Higiena pracy
Organizacja stanowiska pracy

Znajomo$¢ obcojezycznej fachowej terminologii

Imi¢ i nazwisko: Nauczycielka 44
Obecnos$¢ na praktykach: 100%

Informacije o praktykach w zakladzie miesnym:

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

e Termin: 26-30 wrzesnia 2011

e Opiekun: Opiekun 30

Informacje o praktykach w kuchni restauracyjnej/hotelowej:

e Migjsce: Le Meridien Bristol, ul. Krakowskie Przedmie$cie 42/44, 00-325
Warszawa
e Termin: 5-9 wrzes$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 inicjatyw¢. Bardzo ambitna — sama
wystawiata sobie cele dodatkowe do osiggniecia 1 konsekwentnie je realizowata.

Praktykantka w trakcie praktyk zwracata uwage na umiejetnosci, w ktorych czuta si¢ stabie;j.
Sukcesywnie zdobywata kolejne umiejetnosci, robita notatki oraz poszerzala swoja wiedzg
teoretyczng nie tylko w czasie pracy, ale rowniez w domu. Pomimo poczatkowych trudnosci z
podstawowymi czynnosciami w trakcie rozbioru, bardzo szybko zdobywata wiedze oraz

umiejetnosci.

Zalecenia opiekunki: Zalecatbym dalsze doskonalenie umiejetnosci prowadzenia linii cigcia
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1 anatomii zwierzat rzeznych poprzez udziat w podobnych projektach i kontakt z opiekunem
praktyk. W ten sposob mozliwe jest poprawienie umiej¢tnosci z zakresu technologii rozbioru

miesa tj. umiejetno$¢ postugiwania si¢ nozem i anatomii.

Wartos¢ dodana: w trakcie praktyk praktykantka m.in.:
» Nabyla wiedze¢ z zakresu zasad GMP/GHP/HACCP oraz higieny pracy,
» Zapoznala si¢ z praktycznymi zasadami wykrawania ¢wierétuszy wolowej (przedniej i
tylnej) oraz pottuszy wieprzowej, a takze klasowaniem mig¢sa,
» Pozyskata wiedze¢ z zakresu obrobki elementéw zasadniczych do sprzedazy detalicznej
i handlowej (elementy kulinarne) oraz ich wlasciwym nazewnictwem,
» Zapoznala si¢ z zasadg dziatania i obslugg parku maszynowego na dziale rozbioru i

wykrawania.

Kuchnia restauracyjna/hotelowa: Praktykantka jest otwarta, kontaktowa osobg. Te cechy
powoduja tatwiejsze nawigzanie dialogu i przystosowania do nowej sytuacji. Jako nauczyciel
zawodu wraz z mtodzieza realizuje imprezy bankietowe i zamknigte zywienie, dzigki czemu
jej przygotowanie jest w wigkszym stopniu zaawansowane od strony praktycznej niz innych
0s6b bioragcych udziat w projekcie.

Jednakze praktyczne umiejetno$ci sg nadal blizsze domowemu gotowaniu niz profesjonalnej
gastronomii. Agnieszka chlon¢ta wiedze przekazywana w szerokim spektrum zagadnien
gastronomicznych, robita duzo notatek, zdje¢, dopytywala o receptury i interesujgce
zagadnienia. Pod okiem os6b, z ktorymi pracowata doskonale realizowala zadania,
przygotowywata mise-en-place, pracuje w dos¢ dobrym tempie, jednakze nierownym.

Biorac pod uwage zaangazowanie i ch¢¢ poznania nowych zagadnien jest w stanie osiagac

bardzo dobre wyniki w pracy nauki zawodu z mlodzieza.

Zalecenia opiekuna: W odniesieniu do praktykantki zalecam czgstszy kontakt z zajeciami

praktycznymi w zaktadach gastronomicznych oraz w miar¢ mozliwosci branie udziatu we
wszystkich szkoleniach praktycznych. Rekomenduj¢ samodoksztatcanie si¢ z zakresu

towaroznawstwa, poszerzanie wiadomosci poprzez korzystanie z dostepnych mediow oraz
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zawigzanie $cistej wspotpracy z kregiem szefow kuchni dziatajacym w poblizu miejsca pracy

w celu korzystania z fachowych podpowiedzi.

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

» Pozyskala wiedz¢ odnos$nie przygotowywania sosOwW 0raz marynowania mi¢sa do
potraw.

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

» 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, jagnigciny, cielgciny, kaczki.

» Pozyskala wiedzg¢ z zakresu luzowania drobiu.

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

drobnego sprzetu kuchennego.

RS

» Slabe strony
Odroéznianie pochodzenia i rodzaju surowca

Obycie z wyposazeniem kuchennym
Umiejetno$¢ wyznaczania linii cigcia

Postugiwanie si¢ nozem

¢ Mocne strony

Doktadnos$¢, zaangazowanie, checi poznawcze
Latwos$¢ przyswajania wiedzy

Tempo pracy

(>
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OPIEKUNOWIE O PRAKTYKACH:

Opiekun 20: ,, Projekt ten pozwala na nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie
rozbioru wieprzowiny i wolowiny. Trzeba si¢ zastanowi¢ nad poszerzeniem tego typu praktyk
0 poznanie techniki ubojowej, poniewaz gtéwnie 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 nalezaloby zwroci¢ uwage na
diugos¢ trwajgcych praktyk — czesé¢ umiejetnosci praktykanci nie sq w stanie doprowadzi¢ do
perfekcji w tak krotkim czasie — mozna pomysle¢ albo o wydtuzeniu czasu stazu, bgdz tez o

sukcesywnym powtarzaniu tego typu praktyk cyklicznie.”

Opiekun 24: ,, Program, ktory zrealizowatem pozwolit pozna¢ kuchnie hotelowg od Srodka,
aczkolwiek warto zastanowié sie nad wydtuzeniem programu praktyk do jednego miesigca.
Uwazam, ze takie praktyki powinny si¢ odbywac jak najczesciej, a nauczyciele powinni
przynajmniej zblizy¢ sie wiedzq do zawodowych kucharzy. Ponadto chciatabym pochwali¢
inicjatywe i pomystu powstania praktyk nauczycielskich w zakresie gastronomii. Uwazam, Ze
pomyst, aby pedagog majgcy wieloletnie doswiadczenie w nauczaniu mogt powrocié¢ do
praktycznej strony swojego zawodu jest bardzo trafiony i nowatorski. Znajqgc 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 rézne czynniki np. masa ¢wierctusz/pottusz, temperatura wohali
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 dla samych uczniow. Mysle takze, iz pewien

zakres czynnosci rozbiorowych powinien by¢ tylko zaprezentowany dla kobiet, mam tu na
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’

uwadze gtownie postugiwanie sie pitq do podziatu na elementy zasadnicze.’

Opiekun 11: , Realizowany projekt daje mozliwos¢ rozwoju oraz zdobycia umiejetnosci w
rozbiorze migsa. 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 zrozmicowangq tematykq, gdyz tylko
takie doswiadczenia daloby pedagogom mozliwos¢ przekazywania rzetelnej wiedzy

teoretycznej oraz umiejetnosci praktycznych uczniom.”

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

’

wykrawania — niska temperatura, praca stojgca.’

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. Zwigkszenie ilosci godzin praktyk pozwolitoby na szersze spojrzenie na produkcje dan, a

’

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

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 omowié zastosowanie migsa w produkcji gastronomicznej powinien zostac

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

Opiekun 25: ,, Moim zdaniem idea opracowanego programu praktyk swietnie wpasowuje sig¢
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w obecnie panujgce realia. Pozwolil on nauczycielom zobaczy¢ to wszystko czego sie uczyli
od strony tzw. ,,kuchni”. Jednak uwazam, ze program praktyk powinien by¢ wydtuzony o kilka
kolejnych dni - pozwolifoby to na zdobycie przez nich wigkszych umiejetnosci zwigzanych z
rozbiorem i wykrawaniem migsa. 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 kulinarnej nauczycielom biorgcym udzial w praktykach w
restauracji. Wedtug mnie praktyki nauczycieli biorgcych udzial w projekcie nalezatloby
wydtuzyé 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
doskonalita swojg wiedze¢ kulinarng nie zaprzestajgc na pieciodniowej praktyce w zaktadzie

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

Opiekun 30: ,,Odnoszqgc si¢ do programu praktyk musze stwierdzié, ze glowng wadg 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, selekcjq migsni i przeznaczeniem handlowym. Podoba mi sie, Ze jest

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

Opiekun 2: ,, Dokonujgc analizy i oceny realizowanego programu doskonalenia zawodowego
nalezatoby w przyszlosci uwzglednic¢ zroznicowanie zadan w odniesieniu do poszczegolnych
praktykantow. Podyktowane jest to duZym rozmiarem i cigzarem cwierctuszy, elementow
zasadniczych oraz trudnymi warunkami pracy. Rowniez dobrze byloby, aby z uwagi na
szeroki cykl produkcyjny poszczegolnych elementow praktykant mial mozliwos¢ korzystania w
calym czasie produkcyjnym poczqwszy od poltusz i rozbioru elementow az do zakonczenia

produkcji finalnej, czyli roznych wyrobow gotowych.”

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

(>
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KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESSKA [+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY g

Projekt wspdHfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

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

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 sie 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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