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W realizacji projektu uczestniczyli:

1. Zespot zarzadzajacy, ewaluujacy i realizujacy projekt:
+ Prezes Zarzadu PZPBM - Jerzy Wierzbicki,
+ Wiceprezes Zarzadu PZPBM - Jacek Pisula,
« Kierownik projektu — Pawet Szabelak,

Koordynator merytoryczny projektu — Maciej Borzyszkowski,

Specjalistka ds. promogji i rekrutacji — Marta Dobkowska,

Specjalisci biura projektu - Szymon Borowicz, Matgorzata Marusiak-Lesyk,

Specjalistka ds. rozliczen finansowych — Danuta Jakubiak,
« Ekspertka monitoringu i ewaluacji - Wioletta Borys,
+ Asystent naukowy ewaluacji — Grzegorz Ogonowski

2. Eksperci projektu:

« Ekspert technologii miesa — Pawet Swigtkowski,
« Ekspertka dydaktyczna — Aleksandra Dotgan,

Specjalistka Gender Mainstreaming - Marta Doroba,

Ekspert sztuki kulinarnej — Mirostaw Rynduch,

Ekspertka przetwérstwa miesa — Magdalena Dudek,

Ekspert dydaktyczny — Grzegorz Ciosek,
« Ekspertka rozbioru i wykrawania miesa — Alicja Wozniak.

3. Opiekunowie praktyk:

Rafat Alboszta, Andrzej Banacki, Marcin Budynek, Mariusz Chilimoniuk, Anna Drze-
wiecka, Barttomiej Fraczek, Wtadystawa Grabska, Sylwester Kepinski, Pawet Kibart, Sta-
nistaw Ktobukowski, Zbigniew Kocér, Patrycja Kowalewska, Sebastian Krauzowicz, Pa-
wet Macioszczyk, Marek Markuszewski, Pawet Michatowski, Dominika Muszynska, Jacek
Piorunowski, Pawet Pojawa, Jadwiga Potoniec, Mirostaw Rynduch, Agata Sobanska, Ka-
zimiera Staszel, Robert Stelmaszyk, Piotr Stopinski, Barbara Szulc, Michat Tkaczyk, Gra-
zyna Uscinska, Jarostaw Uscinski, Stanistaw Zboch, Andrzej Zielaskiewicz, Dorota Zujko,
Mirostaw Zaglewski.
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Maciej Borzyszkowski
koordynator merytoryczny projektu

Na co si¢ przydaje wiedza,
jesli nie stuzy czlowiekowi?

Raoul Follereau

Wspomnienia z okresu edukacji ponadgimnazjalnej sprawity, ze pierwsze skojarzenia po
rozpoczeciu pracy w projekcie byty bardziej negatywne niz pozytywne. Na jezyk nasu-
wato sie mnéstwo pytan, czesto wrecz niedowierzanie: Jaki nauczyciel XXl wieku w pol-
skim szkolnictwie? W dodatku praktyk uczacy aktualnych trendéw? Kto w to uwierzy?

Rozpoczelismy od rekrutacji, w wyniku ktérej wytypowalismy 56 $miatkéw. Nastepnie
przyszedt czas na diagnozy poczatkowych umiejetnosci. Wyniki okazaty sie bardzo stabe
i po raz kolejny watpiaco pytatem ,A nie méwitem?”

Na podstawie diagnoz poczatkowych doszlismy do wniosku, ze musimy opracowa¢ mak-
symalnie intensywne programy doskonalenia zawodowego wychodzac z zatozenia, ze
prawdziwa wiedze zdobywa sie poprzez prace.

Wiedza sama w sobie nie ma Zadnej wartosci. Cenng czyni jq jej stosowanie. In-
nymi stowy, swiat nie odptaca Ci za to, co wiesz. Swiat odptaca Ci za to, co robisz.

Les Giblin

Praktyki zorganizowalismy w prestizowych zaktadach miesnych oraz cenionych kuch-
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niach restauracyjnych i hotelowych. Nauczycielki/nauczyciele trafity/li pod skrzydta do-

$wiadczonych opiekunéw/opiekunek, zwykle mistrzéw w swej dziedzinie.

Po okresie dwutygodniowego wysitku nadszedt najbardziej oczekiwany moment - dia-
gnoza koncowych umiejetnosci i... mite zaskoczenie. Wyniki okazaty sie niezwykle za-
dawalajace.

Z perspektywy czasu wiem, ze projekt przyczynit sie do odejscia od standardow i sche-
matow utozsamianych ze szkolnictwem, a cele dodatkowe m.in. pobudzenie wyobrazni
oraz postawy innowacyjnosci, a takze przekazanie wiedzy aktualnej i rzetelnej, majacej
rzeczywiste pokrycie w praktyce zostaty zrealizowane.

Motto bedace tematem wprowadzenia Swietnie wkomponowuje sie w realia wspoétcze-
snego $wiata. Nie od dzi$ wiadomo, ze kolejne dekady to czas fachowcéw. Miejmy na-
dzieje, ze fachowcdw wyksztatconych przez Nauczycieli Obrébki Miesa ze szkdt XXI wieku.

W niniejszej publikacji podsumowano dziatania przeprowadzone w ramach projektu oraz
opisano uzyskane rezultaty. Uporzadkowane chronologicznie rozdziaty wprowadzaja
Czytelniczke/Czytelnika w tajniki projektu zgodnie z zasadg ,0d og6tu do szczegotu”
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W pierwszym rozdziale zatytutowanym ,Przystawka” przedstawiono najwazniejsze in-
formacje na temat projektu m.in. opisano proces rekrutacji, scharakteryzowano uczest-
nikéw/uczestniczki, a takze miejsce i czas nastepujacych po sobie etapéw projektu. Po-
nadto zawarto tu gotowe do wdrozenia poprzez praktyki dwa pilotazowe programy
doskonalenia zawodowego. Rozdziat ten podobnie jak przystawka przed dobrym obia-
dem, nie tyle zaspakaja pierwszy gtdd, lecz wzmaga apetyt Czytelniczki/Czytelnika na
lekture kolejnych czesci publikaciji.

Rozdziat drugi,,Danie gtéwne” poswiecony jest przeprowadzonym w ramach projektu
badaniom, analizom i ich rezultatom. W tej cze$ci Pawet Swigtkowski (ekspert tech-
nologii miesa) oraz Aleksandra Dotgan (ekspertka dydaktyczna) przedstawili na zasa-
dzie poréwnania, stan wiedzy i umiejetnosci uczestniczek/uczestnikéw projektu przed
i po odbyciu praktyk. Szczeg6étowo zaprezentowali metodologie badan a takze ana-
lize i omoéwienie otrzymanych wynikéw. Natomiast ekspertka monitoringu i ewaluacji
— Wioletta Borys przedstawita wnioski z ewaluacji. Jej artykut zawiera wyczerpujace in-
formacje zwigzane z ewaluacjg catego projektu. Po lekturze niniejszego rozdziatu, po-
dobnie jak po wyrafinowanym obiedzie w ekskluzywnej restauracji Czytelniczka/Czy-
telnik powinna/powinien zaspokoi¢ gtéd wiedzy dotyczacej projektu ,Nauczyciel Ob-
rébki Miesa w Szkole XXI wieku.

Jednakze czym bytby smaczny obiad bez deseru? Dlatego tez opracowano kolejny roz-
dziat pt.,Deser”. W tym miejscu prézno szukac wykresdw i analiz. Mozna natomiast zna-
lez¢ pytania i odpowiedzi oraz przemyslenia dotyczace probleméw szkolnictwa zawo-
dowego w Polsce, a takze opinie i spostrzezenia opiekunéw/opiekunek spéjnie opisane
przez Aleksandre Dotgan i Pawta Swigtkowskiego. Natomiast ostatnia cze$¢ tego roz-
dziatu poswiecona jest problematyce postrzegania rownosci ptci w polskich szkotach.

Szampan (z franc. Champagne) powszechnie kojarzacy sie z sukcesem, to nazwa ostat-
niego rozdziatu publikacji. Zawarto w nim efekt kilkumiesiecznej pracy w postaci mode-
lowego programu doskonalenia nauczycielek/nauczycieli zwigzanych z obrébka miesa,
atakze zalecenia i rekomendacje do jego wdrozenia. W tym rozdziale zaprezentowano
rowniez wzér dzienniczka praktyk i instrukcje do jego wypetniania. Wymienione doku-
menty stanowig kompleksowe i gotowe do wykorzystania materiaty, niezbedne pod-
czas doskonalenia kadry dydaktycznej w zakresie obrébki miesa i jego wykorzystania
w gastronomii.

11
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Maciej Borzyszkowski
koordynator merytoryczny projektu

Nauczyciel Obrobki Migsa
w Szkole XXI wieku -
charakterystyka projektu

+Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”to projekt wspoétfinansowany ze srodkéw
Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego, a jego bezposrednim
realizatorem byto Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydfa Miesnego znane z podejmowa-
nia licznych przedsiewzie¢ i zaangazowania w promocje miesa wotowego.

Projekt realizowany byt od poczatku stycznia 2011 roku do korica kwietnia 2012 roku.

Gtéwnym celem projektu byto opracowanie w $cistej wspotpracy z przedsiebiorcami
i placéwkami oswiatowymi programu doskonalenia zawodowego, a nastepnie pod-
niesienie poziomu wiedzy i umiejetnosci (praktycznych i dydaktycznych) 56 Nauczy-
cieli Przedmiotéw Zawodowych (NPZ) i Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu (IPNZ),
ksztatcacych w zawodach kucharz (i pokrewnych) oraz technik technologii zywnosci
(i pokrewnych) oraz jego wdrozenie w formie dwutygodniowych praktyk zawodowych
w przedsiebiorstwach.

Ponadto projektodawca zatozyt realizacje nastepujacych celéow szczegotowych:

+ pogtebienie wiedzy i umiejetnosci dotyczacych aktualnie stosowanej technologii,
sprzetu, organizacji w rzeczywistych warunkach pracy przedsiebiorstw przetwor-
stwa miesnego i przedsiebiorstw gastronomicznych,

14
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zdobycie dodatkowych, praktycznych umiejetnosci zwigzanych z technologia
miesa i wykorzystaniem miesa w gastronomii,

- podniesienie kwalifikacji dydaktycznych w zakresie praktycznego nauczania za-
wodu,

rozwijanie postawy innowacyjnosci w zakresie metodyki pracy,

« zdobycie wiedzy i zwiekszenie Swiadomosci nt. spotecznego funkcjonowania ko-
biet i mezczyzn.

W ramach realizacji projektu ,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku” zaplano-
wano nastepujace dziatania:

- Diagnoze poczatkowych umiejetnosci uczestniczek/uczestnikdw projektu
+ Opracowanie programu praktyk

« Realizacje dwutygodniowych praktyk

- Diagnoze koncowych umiejetnosci uczestniczek/uczestnikéw projektu

+ Opracowanie modelowego programu praktyk, wypracowanie wnioskéw i reko-
mendagji.

15
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Rekrutacja

Rekrutacje zgodnie z zatozeniem projektu prowadzono od poczatku stycznia do konca
kwietnia 2011 r. na terenie catej Polski.

Rekrutacja byta prowadzona z zachowaniem réwnosci szans. Do projektu zapraszano za-
réwno kobiety jak i mezczyzn oraz osoby pochodzace z obszaréw miejskich i wiejskich.

Rekrutacje prowadzono w sposéb ciggty dzielac ja na dwie fazy:
« | faza - w okresie od 3 stycznia 2011 r. do 25 marca 2011 r. (zakwalifikowano 28
uczestniczek/uczestnikow),

- |l faza - w okresie od 26 marca do 29 kwietnia 2011 r. (zakwalifikowano 28 uczest-
niczek/uczestnikow).

Do biura projektu od dnia rozpoczecia rekrutacji do 29 kwietnia 2011 r. wptynety 74 for-
mularze rekrutacyjne. W sumie do projektu zgtosito sie 14 mezczyzn i 60 kobiet, wynika
ztego, izwsrdd chetnych do udziatu w projekcie 19% stanowili mezczyzni a 81% kobiety.

Sposrod wszystkich dostarczonych zgtoszen wybrano 56 oséb (44 kobiety i 12 mezczyzn)
wg wczesniej opracowanych kryteridow rekrutacji. Stad, 21% z wybranych uczestniczek/
uczestnikéw projektu stanowili mezczyzni, a 79% kobiety.

Rysunek 1. Podziat uczestniczek/uczestnikéw projektu wg pfci.

mezczyzni 21%

kobiety 79%

Zrédto: opracowanie wtasne.

Najliczniejsza grupa uczestniczek/uczestnikéw projektu reprezentowata wojewddztwo
mazowieckie (13 oséb), natomiast najmniej oséb zakwalifikowano z wojewddztwa tédz-
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kiego, opolskiego, swietokrzyskiego i dolnoslaskiego (po dwie). Jedynie 2 wojewddz-
twa - zachodniopomorskie i lubelskie nie byly reprezentowane w projekcie przez zad-
nego/a nauczyciela/nauczycielke.

Rysunek 2. Podziat uczestniczek/uczestnikéw projektu wg wojewddztw

liczba uczestnikdw/uczesniczek
5 10 15

mazowieckie
warminsko-mazurskie
podlaskie

slaskie

podkarpackie
matopolskie
kujawsko-pomorskie
pomorskie

lubuskie
wielkopolskie
tédzkie

opolskie
Swietokrzyskie

dolnoslaskie

Zrédto: opracowanie wiasne.

Do projektu zakwalifikowano najwiecej nauczycielek/nauczycieli kontraktowych (47%),
natomiast najmniej liczna grupa pod wzgledem stopnia awansu zawodowego byli na-
uczycielki/nauczyciele stazysci (3%).

17
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Rysunek 3. Struktura uczestniczek/uczestnikéw projektu wg stopnia awansu zawodowego.

3%

32%

47%

nauczyciel stazysta 3%
nauczyciel kontraktowy 47%
nauczyciel mianowany 18%
nauczyciel dyplomowany 32%

18%

Zrédto: opracowanie wiasne.
Diagnoza poczatkowych umiejetnosdci (DPU)

Kazda DPU sktadata sie z dwdch zadan. Pierwsze zadanie, polegato na rejestracji tech-
nika wideo 45-minutowe;j lekgji, ktérg przeprowadzono w placéwce oswiatowej w trak-
cie zajec¢ lub warsztatow. Nastepnie nagrania trafity do rak doswiadczonych ekspertow,
ktorzy ocenili mocne i stabe strony oraz sposéb prowadzenia zaje¢ przez nauczycieli/
nauczycielki. Uczennice/uczniowie bioracy w niej udziat wypetniali krétka ankiete ewa-
luacyjna oceniajaca prace nauczycielki/nauczyciela.

Zas$ drugie zadanie skfadajace sie z testu wiedzy teoretycznej i umiejetnosci praktycznych
realizowano podczas dwudniowego zjazdu diagnozujgcego poczatkowe umiejetnosci.

W ramach projektu przewidziano cztery dwudniowe spotkania, ktére odbyty sie w na-
stepujacych terminach:

+ | diagnoza: 19-20.01.2011 r. (Hotel Anders**** w Starych Jabtonkach)

« Il diagnoza: 31.05-01.06.2011 r. (Centrum Szkolenia Przemystu Miesnego ,Polwita”
w Warszawie)

« lll diagnoza: 02-03.06.2011 r. (Centrum Szkolenia Przemystu Miesnego ,Polwita”
w Warszawie(Hotel Anders**** w Starych Jabtonkach)

« IV diagnoza: 07-08.06.2011 r. (Hotel Anders**** w Starych Jabtonkach)

Wszystkie czynnosci w trakcie diagnoz wykonywano pod okiem cenionych ekspertow.
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Wszystko po to, by stworzy¢ jak najlepszy program praktyk dostosowany do zdiagno-
zowanych potrzeb uczestniczek/uczestnikéw projektu.

Ponadto w pierwszym dniu diagnoz odbyta sie prelekcja z zakresu samoswiadomosci
oraz podstawowych zasad Gender Mainstreamingu w formie 5 - godzinnego spotkania
opartego na dynamicznych przejsciach miedzy niezbedna (ale nie za obszerna) dawka
informacji dotyczacych Gender Mainstreamingu a praktycznymi ¢wiczeniami w parach
i grupach.

Gender Mainstreaming, czyli wiaczanie kwestii rownego traktowania mezczyzn i kobiet
do gtéwnego nurtu polityk ogniskuje sie wokét kategorii ptci spoteczno-kulturowej. To
bardzo szeroka idea, ktdra zaktada uwzglednianie rozmaitych zyciowych potrzeb i in-
tereséw kobiet i mezczyzn na etapie planowania, realizacji i ewaluowania wszelkich
dziatan, inicjatyw, projektéw od skali mikro (np. podstawy programowe) do skali makro
(np. polityka spoteczna panstwa). Jednym z jej podstawowych zatozen jest uwzgled-
nianie faktu, iz ludzkie potrzeby, charaktery, systemy wartosci, plany i drogi zyciowych
doswiadczen niezwykle réznig sie od siebie i dlatego kazda osoba powinna miec¢ stwa-
rzane rébwne szanse spoteczno-kulturowego funkcjonowania i rozwoju bez wzgledu na
to czy jest kobieta czy mezczyzna. Celem Gender Maintreamingu nie jest doprowadze-
nie do réwnosci w sensie takim, ze kobiety i mezczyzni bedg tacy sami, bowiem kobiety
réznia sie od mezczyzn i rdznia sie od siebie nawzajem, tak samo mezczyzni.

Prelekcje z zakresu Gender Mainstreamingu przeprowadzita Marta Doroba, ktéra w swojej
pracy naukowej zajmuje sie kwestiami ptci spoteczno-kulturowej (gender) - socjalizacja
i wychowaniem rodzajowym, macierzynstwem, kryzysem meskosci, konstrukcja cielesno-
$cii ptodnosci - przez pryzmat emancypacyjny i radykalno - krytyczny. Ponadto do jej teo-
retycznych i praktycznych zainteresowan nalezy obszar ewaluacji (prowadzi szkolenia dla
rad pedagogicznych). Od wielu lat jest trenerka umiejetnosci interpersonalnych dotycza-
cych poczucia wtasnej wartosci, podejmowania decyzji, asertywnosci oraz oswajania ztosci.
Projektuje i realizuje réwniez dziatania kulturalne, prowadzi warsztaty teatralne z mto-
dzieza. Od dwdch lat jest prelegentky Gender Mainstreamingu.

W trakcie spotkan diagnozujacych oprécz testu wiedzy teoretycznej zostat przeprowa-
dzony cykl zadan praktycznych m.in. rozbiér i wykrawanie, zadania grupowe (przygo-
towywanie menu) oraz prezentacje dydaktyczne. Nad prawidtowym przebiegiem tej
czesci spotkania diagnozujacego czuwata ekspertka dydaktyczna (Aleksandra Dotgan)
i ekspert technologii miesa (Pawet Swigtkowski).

Aleksandra Dotgan to pedagog, od 6 lat zwigzana z Uniwersytetem Warminsko-Mazur-
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skim w Olsztynie oraz Olsztyriska Szkotg Wyzsza, doktorantka na Wydziale Nauk Spotecz-
nych, prowadzaca zajecia z metodologii badan, socjologii edukacji, dydaktyki, pedago-
giki spotecznej. Stypendystka w ramach projektu ,Kreowanie wysokospecjalistycznych
kadr gospodarki regionu”. W ramach zainteresowan naukowych zajmuje sie zagadnie-
niami zwigzanymi ze spotecznym wymiarem funkcjonowania oswiaty w Polsce i na $wie-
cie, gtdbwnie wspdlnymi dziataniami szkoty, rodzicéw i nauczycieli wspierajagcymi procesy
edukacyjne, a takze metodami pracy nauczycieli w réznych srodowiskach edukacyjnych.

Natomiast Pawet Swigtkowski jest absolwentem Uniwersytetu Warmirsko-Mazurskiego
w Olsztynie, Wydziatu Nauki o Zywnosci, specjalnos¢ technologia miesa. Zdobyt bogate
doswiadczenie zawodowe poprzez prace na stanowisku szefa kuchni/managera restau-
racji,Przystan”,,Baccalarium”i,Biblioteka Cafe” w Olsztynie zarzagdzajac podlegtym 20 -
osobowym zespotem. Ponadto pehit funkcje managera zawodu w jednej z najwiekszych
w Polsce sieci sklepdw sprzedazy detalicznej, gdzie m.in. prowadzit instruktaze i szkole-
nia dot. rozbioru i wykrawania miesa i jego efektywnego wykorzystania do celéw kuli-
narnych. Pasjonuje sie kuchnia Fusion taczac tradycyjne nuty smakowe Warmii i Mazur
z najnowszymi trendami sztuki kulinarnej. Méwi, ze gotowanie sprawia mu wiele przy-
jemnosci i stanowi niepowtarzalng przygode jego zycia.

Opracowanie programow praktyk

Opracowanie dwoch programéw doskonalenia zawodowego miato miejsce podczas kon-
ferencji, ktéra odbyta sie w dniach 29 — 30 czerwca 2011 roku (Hotel Anders**** w Sta-
rych Jabtonkach). Na konferencje zaproszono przedstawicieli réznych srodowisk zawo-
dowych, w tym placéwek oswiatowych, przedsiebiorcow oraz ekspertéw z zakresu dy-
daktyki i technologii miesa.

W celu realizacji zadania powotano doswiadczonych i kompetentnych ekspertéw:

Alicja Wozniak (ekspertka rozbioru i wykrawania): posiada doswiadczenie w pracy
w projektach wspoftfinansowanych ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europej-
skiego Funduszu Rozwoju Regionalnego. Od 2009 roku petni funkcje Kierowniczki Za-
dania 5 (Modelowanie proceséw) w Projekcie Optymalizacja produkcji wotowiny w Pol-
sce, zgodnie ze strategig,od widelca do zagrody’, wczesniej Prezeska Zarzadu firmy ,El-

kopol”uhonorowanej przez Amerykanska Federacje Producentéw i Eksporteréw Miesa
USMEF. Firma jako pierwsza rozpoczeta produkcje i sprzedaz miesa wotowego wypro-

dukowanego w Polsce w systemie jakosci QMP.
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Magdalena Dudek (ekspertka przetworstwa migsa): petnomocniczka Systemu Zarza-
dzania Jakoscig PCBC. Uczestniczka wielu szkolen i kurséw $cisle zwigzanych z techno-
logig zywnosci i gastronomia. Bierze udziat w szeregu projektéw zwigzanych z wdraza-
niem nowych technologii, materiatéw i produktéw. Posiada doswiadczenie w pracy na
stanowisku: technologa zywnosci, petnomocnika ds. zapewnienia jakosci oraz cztonka
Zarzadu P.PH.U.,Rolmax”Sp. z 0.0..

Mirostaw Daniel Rynduch (ekspert sztuki kulinarnej): ekspert kulinarny w projektach
+Efektywny Nauczyciel Sztuki Kulinarnej — wdrozenie modelu” oraz,Europejski Program
Doskonalenia Nauczycieli Branzy HoReCa". Posiada doswiadczenie w pracy na stanowi-
sku kucharza restauracji. Obecnie Szef Kuchni Hotelu Termy Medical Warmia Park****
w Pluskach. Egzaminator oraz Trener w projektach szkoleniowych w zakresie gastrono-
mii wspdtfinansowanych ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Fundu-
szu Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki. Laureat wielu olim-
piad i konkurséw kulinarnych.

Grzegorz Ciosek (ekspert dydaktyczny): doswiadczony pedagog i technolog. Uczestnik
licznych szkolen i praktyk w przedsiebiorstwach gastronomicznych realizowanych w ra-
mach projektow wspotfinansowanych ze sSrodkéw Unii Europejskiej w ramach Europej-
skiego Funduszu Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki, Priory-
tet lll. Wysoka jakos¢ systemu o$wiaty, Dziatanie 3.4 Otwartos¢ systemu edukacji w kon-
tekscie uczenia sie przez cate zycie oraz szkoleniach komercyjnych z zakresu gastronomii.

W toku prac warsztatowych, intensywnej dyskusji i wymiany pogladéw opracowano
dwa programy doskonalenia zawodowego, ktérych ostateczna wersja przedstawiata
sie nastepujaco:

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

a) (Program A1) Program doskonalenia zawodowego typ A1 obejmuje 5-dniowg
realizacje praktyk w Zaktadzie Miesnym w dziale rozbioru i wykrawania;

b) (Program A2) Program doskonalenia zawodowego typ A2 obejmuje 5-dniowa
realizacje praktyk w Przedsiebiorstwie gastronomicznym w kuchni restauracyj-
nej lub hotelowej.
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Program A1: ZAKLAD MIESNY
dziat rozbioru i wykrawania

DZIENII
(wotowina — ¢wierctusza przednia)

praktyczny instruktaz stanowiskowy odnosnie GMP/GHP

- przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy
- oméwienie postugiwania sie narzedziami
- omowienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nie-

naturalnych) w miesie
omowienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy przedniej i ich przezna-
czenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania ele-
mentéw zasadniczych z przedniej ¢wierctuszy wotowej

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania ele-
mentéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
przednich ¢wierc¢tusz wotowych (w tym klasyfikacja miesa drobnego)
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezer, oméwienie z prak-
tykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
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Program A1: ZAKLAD MIESNY
dziat rozbioru i wykrawania

|
2%
52
g 8 - przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tyl-
> *3 nej ¢wierctuszy wotowej
Z g
2z

zapoznanie sie z rozbiorem péttusz wieprzowych na elementy handlowe

.

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru pot-
tusz wieprzowych (w tym klasyfikacja miesa drobnego)

codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, oméwienie z prakty-
kantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIENV
(wieprzowina)

Program A2: ZAKLAD GASTRONOMICZNY?
kuchnia restauracyjna lub hotelowa
23
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Program A2: ZAKLAD GASTRONOMICZNY>

kuchnia restauracyjna lub hotelowa

« zapoznanie sie z menu i recepturami potraw:
a) obrébka wstepna miesa,

b) wykorzystanie poszczegdlnych elementéw miesa do produkcji potraw
w kuchni zimnej i cieptej z uwzglednieniem:
- drobiu,

- wotowiny,

DZIEN VII-X

- wieprzowiny,

- innych gatunkéw miesa,
) przygotowywanie potraw zgodnie z klasycznymi i najnowszymi trendami,

d) sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, codzienne podsumow-
anie praktyk/wymiana spostrzezen, omdwienie z praktykantem/praktykantka
jego i jej stabych oraz mocnych stron.

! opcjonalnie rozbidr péttusz wieprzowych

2 praktykant/praktykantka musi pracowac w systemie zmianowym zaktadu gastronomicznego

2. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych
oraz Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu technik technologii zywnoscii po-
krewnych:

a) (Program B1) Program doskonalenia zawodowego typ B1 obejmuje 5-dniowg
realizacje praktyk w Zakfadzie Miesnym w dziale rozbioru i wykrawania;

b) (Program B2) Program doskonalenia zawodowego typ B2 obejmuje 5-dniowa
realizacje praktyk w Zaktadzie Miesnym w dziale produkcji/przetworstwa miesa.
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DZIEN|

DZIEN I
(wotowina - ¢wierctusza przednia)

DZIEN Il
(wofowina — ¢wierctusza tylna)

Program B1: ZAKLAD MIESNY

dziat rozbioru i wykrawania

szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)
zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu przetwdrstwa miesnego (specyfika,
produkcja, oferta handlowa):

a) zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP

b) obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci wykonywane na dziale
rozbioru i wykrawania,

) zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekgji po produkgcji/sprzata-

nie stanowiska,

praktyczny instruktaz stanowiskowy odnosnie GMP/GHP
- przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy
- omoéwienie postugiwania sie narzedziami
- omowienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nie-

naturalnych) w miesie
omdowienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy przedniej i ich przezna-
czenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)
zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania ele-
mentdéw zasadniczych z przedniej ¢wierctuszy wotowej
zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania ele-
mentéw kulinarnych z elementéw zasadniczych
przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
przednich ¢wierc¢tusz wotowych (w tym klasyfikacja miesa drobnego)
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omowienie z prak-
tykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

omowienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy tylnej i ich przeznacze-
nie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)
zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania ele-
mentow zasadniczych z tylnej ¢wierctuszy wotowej

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania ele-
mentéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
przedniej ¢wierctuszy wotowej (w tym klasyfikacja miesa drobnego)
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, oméwienie z prak-
tykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
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Program B1: ZAKLAD MIESNY

dziat rozbioru i wykrawania
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DZIENV
(wieprzowina)

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
tylnej ¢wierctuszy wotowej

zapoznanie sie z rozbiorem poéttusz wieprzowych na elementy handlowe
przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznegorozbioru
poéttusz wieprzowych (w tym klasyfikacja miesa drobnego)

codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, oméwienie z prak-
tykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

Program B2: ZAKLAD MIESNY

dziat produkgji/przetwoérstwa miesa

DZIENVI

DZIEN VI

szkolenie BHP
zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu miesnego (specyfika, produkcja,
oferta handlowa):

a) zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP
b) obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci na dziale produkcji/

przetworstwa miesa,
zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkgji/sprzatanie
stanowiska,

zapoznanie sie z maszynami i urzadzeniami w zakfadzie

zapoznanie sie z oceng i klasyfikacja surowca oraz jego wykorzystaniem do
produkcji wyrobéw

zapoznanie sie z funkcjonowaniem dziatu kontroli jakosci

codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omdwienie z prak-
tykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
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Program B2: ZAKLAD MIESNY

DZIEN VIII-IX

DZIEN X

dziat produkgji/przetworstwa miesa

zapoznanie sie z obrébka wstepna surowca miesnego
- peklowanie
- masowanie

- rozdrabnianie
zapoznanie sie z kontrola jakosci (parametry proceséw i zagrozenia)
formowanie
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezer,, oméwienie z prak-
tykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

zapoznanie sie z obrébka cieplng przetworéw miesnych (parametry i zagro-
zenia)
zapoznanie sie z pakowaniem oraz znakowaniem wyrobéw miesnych

a) system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze)

b) znakowanie (identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii, sposéb

przechowania) identyfikowalnos¢ produkt - pochodzenie
zapoznanie sie z dystrybucja produktéw koncowych
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omoéwienie z prak-
tykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

! opcjonalnie rozbidr pottusz wieprzowych

Program doskonalenia zawodowego B sktadajacy sie wytgcznie z 10 dni praktyk w za-

ktadzie miesnym (5 dni dziat rozbioru i wykrawania oraz 5 dni dziat produkgji) wybrata

1 osoba, natomiast program A (zréznicowany - sktadajacy sie z 5 dni zaktadzie miesnym

w dziale rozbioru i 5 dni w zaktadzie gastronomicznym) wybrata zdecydowana wiek-

sz0s¢ tj. 55 osob.
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Realizacja dwutygodniowych praktyk

Praktyki odbyty sie w okresie od 18.07.2011 do 28.10.2011 w 8 réznych zakfadach mie-
snych w dziale rozbioru i wykrawania oraz 10 kuchniach restauracyjnych lub hotelowych

zlokalizowanych na terenie catej Polski.

Zaktady miesne, w ktérych odbyty sie praktyki w ramach projektu:

Przedsiebiorstwo ,Goérny” Sp. j. Zaktad Miesny (Antonowo)
Zakfady Miesne ,Herman”S.A. (Hermanowa)
Grupa,Animex”S.A. Oddziat w Morlinach (Morliny)
Zaktady Miesne,,Olewnik-Bis” Sp. z 0.0. (Swierczynek)
Zakfady Miesne ,Tarczynski” S.A. (Ujezdziec Maty)

JJorex” Sp. z 0.0. (Czerwinsk/n. Wistg)

Zakfady Miesne ,Zakrzewscy” Sp. J. (Koséw Lacki)

Zaktady Miesne,Warmia” (Biskupiec)

Zaktady gastronomiczne, w ktérych odbyty sie praktyki w ramach projektu:
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+ Hotel SPA ,Termy Medical WARMIA PARK” (Pluski)
« Hotel ,Warszawa” (Augustow)

« Hotel ,Remes” (Opalenica)

- Hotel,Le Meridien Bristol” (Warszawa)
- Hotel ,Twardowski” (Poznan)

« Hotel,,Crocus” (Zakopane)

. ,Sinnet Tennis Club” (Warszawa)

Restauracja ,El Greco” (Gdynia)

Restauracja,Karczma Jana” (Olsztyn)

Restauracja,Moonsfera” (Warszawa)

Praktyki zawodowe przeprowadzono w formule 10 dni roboczych, po 8 godzin dzien-
nie w profesjonalnie zarzadzanych przedsiebiorstwach (5 dni w przedsiebiorstwie ga-
stronomicznym i 5 dni w zaktadzie miesnym). W tym celu powotano doswiadczonych
opiekunéw/opiekunki praktyk, ktérzy zajmowali/ty sie praktykantami/praktykantkami
podczas trwania praktyk.
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W praktykach wzieto udziat 56 uczestniczek/uczestnikdw projektu, a do opieki nad nimi
zatrudniono 33 opiekunéw/opiekunki.

Diagnoza koncowych umiejetnosci (DKU),
wnioski i rekomendacje

Kazda DKU podobnie jak DPU skfadata sie z dwdch zadan. Pierwsze zadanie, polegato
na rejestracji technikg wideo 45-minutowej lekgji, ktérg przeprowadzono w placéwce
os$wiatowej w trakcie zajec lub warsztatéw. Po czym nagrania trafity do rgk doswiadczo-
nych ekspertow, ktérzy ocenili sposéb prowadzenia zajec przez nauczycieli/nauczycielki.
Uczniowie/uczennice biorgcy w niej udziat wypetniali krotkg ankiete ewaluacyjna oce-
niajaca prace nauczycielki/nauczyciela.

Zas$ drugie zadanie skfadajace sie z testu wiedzy teoretycznej i umiejetnosci praktycznych
realizowano podczas dwudniowego zjazdu diagnozujgcego koncowe umiejetnosci. W ra-
mach projektu przewidziano cztery dwudniowe spotkania, ktére odbyty sie w terminach:
« | diagnoza: 01-02.12.2011 r. (Centrum Szkolenia Przemystu Miesnego ,Polwita”
w Warszawie)
« Il diagnoza: 13-14.12.2011 r. (Hotel Anders**** w Starych Jabtonkach)
« lll diagnoza: 15-16.12.2011 r. (Hotel Anders**** w Starych Jabtonkach)

« IV diagnoza: 19-20.01.2012 r. (Centrum Szkolenia Przemystu Miesnego ,Polwita”
w Warszawie)

Konferencja podsumowujaca

W dniach 22-23 marca 2012 roku w Hotelu Anders**** w Starych Jabtonkach odbyta sie
Konferencja Korncowa podsumowujaca realizacje projektu.

Podczas dwudniowej konferencji omdéwione zostaty wszystkie jego etapy, uczestniczki/
uczestnicy projektu i opiekunowie/opiekunki praktyk podzielity/li sie swoimiwrazeniami
i uwagami, a eksperci/ekspertki przedstawili/ty raporty odnoszace sie do stopnia przy-
rostu wiedzy i umiejetnosci po praktykach.

Ponadto przygotowane zostaty cztery pokazy ukazujace przebieg projektu, od diagnoz
poczatkowych poprzez praktyki do diagnoz koncowych umiejetnosci. Podczas pokazéw
uczestniczki/uczestnicy projektu komentowaty/li je i omawiaty/li zrealizowane praktyki.
Dzieki dyskusji nt. stabych i mocnych stron praktyk i projektu wypracowano wnioski i re-
komendacje dla dalszych dziatan. Na ich podstawie, drugiego dnia konferencji w grupach
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sktadajacych sie z uczestniczek/uczestnikéw, dyrekgji szkét, przedsiebiorcéw i zaintere-

sowanych gosci - specjalistéw w swoich dziedzinach, opracowano modelowy program
doskonalenia zawodowego dla nauczycieli zwigzanych z obrébka miesa.
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specjalistka promocji i rekrutacji, koordynator merytoryczny projektu

Ale to juz bylo... - wspomnien czar

»Prawdziwy nauczyciel powinien by¢ zawsze najpilniejszym uczniem”
Aleksiej Maksimowicz Pieszkow

Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku to projekt, ktéry wyszedt naprzeciw po-
trzebom i wymaganiom stawianym przez rynek pracy oraz potrzebom w edukacji na-
uczycielek/nauczycieli zawoddw zwigzanych z branza spozywcza.

Sektor rolno-spozywczy to dziat gospodarki, ktéry nieustajaco sie rozwija, poczynajac
od hodowli zwierzat poprzez zaktady miesne, az do przedsiebiorstw gastronomicznych.
Kazdego dnia pojawiaja sie nowe technologie, nowe regulacje prawne, nowe trendy,
nowy smak. Szkoty nie nadazaja za tempem tych przemian, programy nauczania tym
bardziej, nie wspominajac o samych nauczycielach/nauczycielkach, ktérzy przez narzu-
cony schemat pracy i ograniczong liczbe godzin nie moga pozwoli¢ sobie na oryginal-
nosc¢ i odchodzenie od narzuconych tematoéw. | chociaz, duza cze$¢ nauczycielek/na-
uczycieli chciataby odby¢ praktyki, szkolenia lub kursy z zakresu obrébki miesa to naj-
czesciej sg one ptatne i wymagaja poswiecenia duzej ilosci czasu. Na to nie sta¢ nauczy-
cielek/nauczycieli oraz budzetéw dyrektoréw placéwek oswiatowych. Prawdopodob-
nie z tego powodu szkoty gastronomiczne najczesciej nie przygotowujg potencjalnych
szeféw kuchni, a jedynie szeregowych kucharzy. Oczywiscie mistrzowie sztuki kulinar-
nej w Polsce nie biorg sie znikad. Osiagniecie takiego sukcesu wymaga ogromnego za-
angazowania, odwagi i przede wszystkim samodyscypliny. Warto zauwazy¢, ze odwie-
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dzajac poszczegdlne szkoty, ktérych pracownicy/pracowniczki brali/ty udziat w projekcie,

juz po wejsciu do klasy dato sie poznac czy szkofa ksztatci pomocnikéw kuchennych czy
szeféw kuchni. Tych drugich jest niestety mniej. Gtéwnym powodem tego stanu rzeczy
sa,puste kieszenie” dyrektorow placéwek oswiatowych, wynikajace z systemowego nie-
dofinansowania ksztatcenia zawodowego. Dlatego tez szkoty nie sg wyposazone w no-
woczesny sprzet, brak jest produktéw wysokiej jakosci, a najczesciej na uczniach/uczen-
nicach spoczywa odpowiedzialno$¢ za zakup surowcow.

W wielu krajach, zawéd kucharza nie kojarzy sie zzadymiona stotéwka, ale z prestizem,
nowoczesnoscia oraz otwartoscig na trendy. Kucharz to osoba, ktéra nie powinna bac sie
ekstrawagancji i eksperymentowania w kuchni, to cztowiek obiezyswiat, ktéry prébowat
kulinarnych peretek w réznych zakatkach $wiata lub stamtad pochodzacych. Prawdziwy
kucharz/kucharka wie, ze nie moze ograniczy¢ sie do jednego punktu widzenia, ze ksiega
z recepturami, nie jest nieomylng wyrocznig, a jedynie punktem wyjscia. Chcielibysmy,
aby uczestniczki/uczestnicy po przejsciu przez wszystkie etapy projektu, byli tego Swia-
domi, a nawet wiecej - by byli o tym przekonani! Mamy nadzieje, ze od$wiezenie wie-
dzy, jak i nabycie dodatkowych umiejetnosci wzmocni wéréd nauczycielek/nauczycieli
pewnos¢ siebie i swoich mozliwosci, a takze otworzy oczy na koniecznos¢ ciggtego $le-
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dzenia nurtéw kulinarnych, tak by nastepnie zarazi¢ pasjg swoich uczniéw/uczennice.

,Godnaq litosci rzeczq to myslenie, Ze sie jest nauczycielem, jesli nigdy nie byto sie uczniem”
Francisco de Rojas

Projekt zaktadat wybranie w procesie rekrutacji 56 nauczycielek/nauczycieli przedmio-
tow zawodowych oraz instruktorow/instruktorek praktycznej nauki zawodu kucharz
i pokrewnych oraz technik technologii zywnosci i pokrewnych oraz zapoznanie ich ze
wszystkimi etapami jakie przechodzi surowiec, ktéry nastepnie znajdzie sie na stole re-
stauracyjnym. Projekt kusit swoja formutg — 100% praktyki, a przede wszystkim mozli-
woscig wejscia do zaktadow miesnych i tam na rowni z zatrudnionymi pracownikami

pracowac na linii rozbiorowe;j..

Przygotowania do praktyk w zaktadach miesnych i przedsiebiorstwach gastronomicznych roz-
poczetly sie od oszacowania posiadanej przez uczestniczki/uczestnikdéw wiedzy i umiejetnosci.
Pierwszym krokiem do przyblizenia organizatorom uczestniczek/uczestnikéw projektu byto
nagranie lekcji prowadzonej przez nauczyciela/nauczycielke w jego/jej placowce oswiatowej.
Nastepnie nagrania trafity do ekspertki z zakresu dydaktyki oraz eksperta technologii miesa.
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Lekcje bywaty rézne - bardziej lub mniej ciekawe, zaangazowanie uczniéw/uczennic -
mniejsze lub wieksze, ale nauczycielki/nauczyciele sie starali. Moze dlatego, ze zdawali
sobie sprawe, ze beda oceniani a moze dlatego, ze naprawde im zalezato. Jednak po-
dejscia uczniéw/uczennic nie zmieni sie z dnia na dzien i nie zmieni sie ono tylko dla-
tego, ze na sali jest kamera. Czesto z najwiekszym zaangazowaniem uczennice/ucznio-
wie $ledzili nie nauczyciela/nauczycielke, ktéry starat sie wywalczy¢ odrobine uwagi
i zainteresowania, a wskazéwki zegara zblizajace sie w slimaczym tempie do upragnio-
nej godziny konczacej lekcje. Odwiedzilismy jednak duzo takich szkét gdzie wyczuwali-
$my jakby specjalnie na nasze zamoéwienie, mtodzi szefowie kuchni zebrali sie w jednym
miejscu, by pod okiem mistrza sztuki kulinarnej przescigac sie wzajemnie i popisywac
sie swoimi umiejetnosciami. Bylismy pozytywnie zaskoczeni i przepysznie nakarmieni.

Zadawalismy sobie pytanie - od czego zalezy podejscie i zaangazowanie uczennicy/
ucznia? Czy od warunkéw panujacych w szkole? Braku profesjonalnego sprzetu, a przez
to braku mozliwosci rozwijania swoich umiejetnosci? Czy moze od postawy nauczycielki/
nauczyciela, ktéra/y znuzona/y powtarzanym schematem nie zacheca i nie rozwija kre-
atywnosci? Wniosek mogt by¢ tylko jeden - od wielu czynnikéw. Nauczyciel/nauczy-
cielka oddany swojej pracy i misji jaka petni, nawet w stabo wyposazonej szkole pora-
dzi sobie zachecajac uczniéw/uczennice do nauki, dzielac sie swoimi doswiadczeniami
i ciekawostkami z przebytych szkolen, kurséw i wyjazdéw. Natomiast nauczycielka/na-
uczyciel, ktéry spoczeta/at na laurach, oczywiscie przygotuje uczniéw/uczennice do eg-
zaminu, ale juz niekoniecznie do pracy w prawdziwej kuchni hotelowej lub restauracyj-
nej, a na pewno nie do pracy w zaktadach miesnych. Brak wyksztatconych pracownikéw
w zakresie rozbioru i wykrawania miesa to obecnie bolgczka przedsiebiorstw zajmuja-
cych sie przetwdrstwem miesa. Mamy nadzieje, ze projekt takze w tym zakresie przy-
niesie efekty i szkoty nawiazg statag wspotprace z przedsiebiorstwami, ksztatcac pracow-
nikéw — specjalistow w konkretnej dziedzinie. Opierajac sie na artykutach branzowych,
komentarzach przedsiebiorcow i statystykach mozna stwierdzi¢, ze przemyst miesny
w Polsce bardzo szybko sie rozwija i jest to jeden z segmentéw rynku pracy najbardziej
chtonny dla pracownikéw. Niestety tych wykwalifikowanych rak do pracy brak, a zaktady
miesne najczesciej musza ksztatci¢ pracownikéw od podstaw.

Jak juz wczesniej wspomnielismy, nagrane lekcje trafity do ekspertéw. Kazdy ocenit je
pod katem swojej specjalnosci. Sprawdzono m.in. podejscie nauczycielek/nauczycieli
do uczniéw/uczennic pod wzgledem dydaktycznym. Nauczyciele/nauczycielki nie zda-
wali sobie sprawy, jak potrafig zniecheci¢ do siebie ucznidéw/uczennice, a przez to do
przedmiotu chociazby przez sam sposéb komunikacji z nimi - tzn. zwracanie sie w trze-
ciej osobie. Aleksandra Dotgan (ekspertka dydaktyczna) bardzo skrupulatnie i surowo
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ocenita przekazane filmy — za co poczatkowo nauczycielki/nauczyciele nie obdarzyli jej

specjalng sympatia. Dzi$ sg wdzieczni za uwagi i profesjonalny feedback, poniewaz cze-
sto nie zdawaty/li sobie sprawy z popetnianych btedéw.

Natomiast Pawet Swiagtkowski — ekspert technologii miesa skupit sie na poprawnosci
wykonywania potraw, umiejetnosciach praktycznych, a takze na zachowaniu higieny
podczas pracy.

Po nagraniu lekcji prowadzonych przez nauczycieli/nauczycielki zorganizowane zo-
staty cztery spotkania diagnozujace poczatkowa wiedze i umiejetnosci. Na kazdym ze
spotkan starano sie oceni¢ umiejetnosci praktyczne, wiedze teoretyczng z zakresu ob-
rébki miesa, a takze wiedze z zakresu dydaktyki i aktywnych metod nauczania. Uczest-
nicy/uczestniczki spotkania mieli/miaty do wykonania szereg, trudnych zadan: przepro-
wadzenie rozbioru i wykrawania miesa, praktyczne zadania grupowe, rozwiazanie te-
stow z zakresu technologii miesa oraz dydaktyki, prezentacje dydaktyczne. Wystuchali/
ty i uczestniczyli/ty takze w prelekcji dotyczacej samoswiadomosci i podstawowych za-
sad Gender Mainstreamingu prowadzonej przez Marte Dorobe. Uczestniczki/uczestnicy
podczas prelekgcji zostali/ty poinformowani/e o tym jak schematyczne myslenie szkodzi
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wszechstronnemu rozwojowi i w jaki sposob ksztattuje myslenie mtodych ludzi. Dowie-
dzieli/aty sie takze, jak czesto nawet nieswiadomie dzielg zadania pomiedzy dziewczeta
i chtopcéw postugujac sie stereotypami. Dlaczego to uczennica nie moze wtaczy¢ od-
twarzacza DVD, a uczen wykonywac¢ ozdoby jesli tylko wyrazaja checi? Zdecydowane
dzielenie zadan na odpowiadajace chtopcom lub dziewczetom sprawia, ze nawet jesli
ktores z nich chciatoby wykonac¢ czynnosé przypisywang innej grupie, wycofa sie z nigj
z mysla,przeciez to nie dla mnie, to nie moja dziatka”.

Projekt zatem miat wptyw na wiele aspektow zycia, nie tylko na te $cisle zwigzane z ob-
rébka miesa. Nauczyciel/nauczycielka jest wzorem do nasladowania, powinien pogte-
bia¢ swojag wiedze, zwracajac uwage na zmiany w dziedzinie dydaktyki oraz starac sie
wprowadzac w zycie zasady réwnego traktowania, a przede wszystkim doskonali¢ swoj
warsztat pracy.

Po spotkaniach diagnozujacych poczatkowa wiedze i umiejetnosci, nauczycielki/nauczy-
ciele czesto nie kryli oburzenia z oceny ich umiejetnosci:,,przeciez ja nigdy tego nie ro-
bitem”, ,to byto tyle lat temu’, ,wida¢ wg Was w ogéle nie powinnam uczy¢”. Przyjeliémy
zarzuty wiedzac, ze to wszystko ma swoj cel. Praktyczne zadania np. rozbidr, musiaty by¢
trudne do wykonania — w koricu gdyby byty tatwe nie dowiedzieliby$my sie jakiej wie-
dzy i w jakich dziedzinach nauczycielki/nauczyciele potrzebuja wsparcia. Surowa ocena
umiejetnosci dydaktycznych miata na celu otwarcie oczu na potrzebe ciggtego dosko-
nalenia sie, samooceny i od$wiezania wiedzy dotyczacej skutecznych metod aktywizo-

wania i motywowania uczniéw/uczennic do nauki.

Wspomniane spotkania diagnozujace zaowocowaty stworzeniem przez ekspertéw rapor-
toéw dotyczacych umiejetnosci praktykantéw/praktykantek. Wyniki diagnoz umiejetnosci
postuzyty podczas konferencji (czerwiec 2011) za podstawe dla stworzenia dwéch pilota-
zowych programéw doskonalenia zawodowego - swego rodzaju przewodnika. Podczas
konferencji swoja obecnoscig zaszczycili nas: Warminsko-Mazurska Kuratorka Oswiaty,
przedstawicielki Wojewddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, przedstawiciele Wo-
jewddzkiego Inspektora Weterynarii w Olsztynie, przedstawiciele zaktadéw migsnych
i przedsiebiorstw gastronomicznych, a takze uczestniczki/uczestnicy projektu oraz re-
prezentanci/reprezentantki szkét biorgcych udziat w projekcie. Wszyscy przybyli goscie
wspdlnie pracowali nad zrealizowaniem gtéwnego celu konferencji - wypracowaniem
wspomnianych programéw doskonalenia zawodowego (jednego dla zawodu kucharz
i pokrewnych oraz drugiego dla zawodu technik technologii zywnosci i pokrewnych).
Uczestnicy/ Uczestniczki konferencji zaproszeni do pracy w grupach wedtug swoich spe-
cjalnosci by utozone programy praktyk jak najpetniej spetniaty potrzeby uczestniczek/
uczestnikdw projektu. Ekspertami odpowiedzialnymi za moderowanie dyskusji byli: Ali-

37



NAUCZYCIEL OBROBKI MIESA W SZKOLE...

cjaWozniak - ekspertka rozbioru i wykrawania, Magdalena Dudek — ekspertka przetwor-
stwa miesa, Mirostaw Rynduch - ekspert kulinarny oraz Grzegorz Ciosek — ekspert dydak-
tyczny. Podczas konferencji okre$lono takze wymagania odnos$nie opiekunéw/opieku-
nek praktyk oraz miejsc odbywania praktyk. Konferencja byta okazja do skonfrontowa-
nia opinii przedstawicieli réznych srodowisk i ich pogladéw na poruszane kwestie. Za-
owocowato to powstaniem dwéch pilotazowych programoéw doskonalenia nauczycieli.

LUsus omnium artium est magister — Praktyka jest nauczycielem wszystkich sztuk”
Cyceron

W lipcu pierwsze/si uczestniczki/uczestnicy miaty/mieli szanse sprawdzenia wypraco-
wanego programu praktyk, bowiem wtedy zaczely sie praktyki. Wiekszos¢ nauczycielek/
nauczycieli tj. 55 0s6b wybrato zr6znicowany program praktyk (5 dni w zaktadzie mie-
snym, 5 dni w przedsiebiorstwie gastronomicznym), jedna osoba zdecydowata sie na
zrealizowanie 10 dni praktyk w zaktadzie miesnym. Mimo takiego wyboru, wiekszos¢
uczestnikdw i uczestniczek z niecierpliwoscia oczekiwata na rozpoczecie praktyk w zakfa-
dach miesnych.Trudno sie dziwi¢, gdyz dla oséb tam niezatrudnionych mozliwos¢ prze-
bywania na terenie przedsiebiorstw przetwdrstwa miesnego i uczestnictwa w wykony-
wanej w nich pracy jest najczesciej niemozliwa lub znacznie ograniczona. Nauczycielki/
nauczyciele, dzieki uczestnictwu w projekcie, mogty/li nie tylko przebywac w przedsie-
biorstwach, ale takze czynnie uczestniczy¢ w wykonywanej tam pracy! Powierzane obo-
wigzki nie réznity sie znacznie od tych przydzielanych etatowym pracownikom zakfadu.
Oczywiscie uczestniczki/uczestnicy praktyk najpierw musiaty/eli przejs¢ solidne szkole-
nie bhp, zapoznac sie z zasadami GMP i GHP oraz z procedurami mycia i dezynfekcji po
produkcji, by nastepnie uzbrojeni w zapewnione przez organizatorow projektu profe-
sjonalne stroje i noze udac sie na hale rozbioru i wykrawania. Kazdemu praktykantowi/
praktykantce zostat przydzielony opiekun/opiekunka, ktéry czuwat/a nad jego/jej bez-
pieczenistwem i nad prawidtowym wykonaniem powierzonej pracy. Kazdy/a z opieku-
néw/opiekunek starat/ta sie precyzyjnie przekaza¢ posiadang wiedze i doswiadczenie.
Ponadto udzielali/ty praktycznych wskazéwek umozliwiajacych i utatwiajacych szyb-
sze, a zarazem doktadne wykonanie zadania. W rozmowach z praktykantami/prakty-
kantkami okazato sie, ze oprocz samego rozbioru i dzielenia tusz, duze zainteresowa-
nie budzi organizacja pracy panujaca w zaktadach miesnych, nowoczesna aparatura
i urzadzenia oraz wdrozone i przestrzegane najnowsze systemy bezpieczenstwa i hi-
gieny. Wida¢ byto, ze praktykanci/praktykantki spragnione/eni byty/li kazdej informacji
dotyczacej dziatania przedsiebiorstwa, chcieli/aty pozna¢ kazdy dziat, niektérzy odwa-
zyli sie réwniez wejs¢ do ubojni! Oto przeciez mieli niepowtarzalng szanse zobaczenia
catego tancucha, ciggu zdarzen przygotowujacych surowce do obrébki w kuchni. Po 5
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dniach intensywnej i ciezkiej pracy w zaktadach miesnych praktykanci/praktykantki po-
dazajac za drogg surowca trafili/ty do kuchni hotelowej/restauracyjnej. Tam pod okiem
cenionych kucharzy/kucharek dowiedzieli sie co sie dzieje z miesem w ich profesjonal-
nych rekach. Najczesciej opiekunami/opiekunkami praktyk zostawali szefowie kuchni
wraz z najblizszymi wspotpracownikami, starajac sie aby przekazana wiedza byta nie-
banalna, oryginalna i aktualna.

Praktyka nie byta fatwa - 8 godzin stania na nogach i intensywnej, wyczerpujacej, fizycz-
nej pracy. Nauczyciele/nauczycielki narzekali/ty na chtéd panujacy w zakfadach mie-
snych, na ciezar poszczegélnych elementéw i szybki tryb pracy w przedsiebiorstwach
gastronomicznych. Po praktykach byty/li jednak wyjatkowo zadowolone/eni. Najbardziej
podkreslali satysfakcje z nauczenia sie wyznaczania i nazywania poszczegdlnych miesni,
a takze ich przeznaczenia handlowego, cieszyli sie z poszerzenia umiejetnosci praktycz-
nych jak np. w postugiwaniu sie nozem czy pita. W przedsiebiorstwach gastronomicz-
nych poznali nowoczesny sprzet — np. coraz popularniejsze urzadzenie do przyrzadza-
nia potraw technika souse vide. Ponadto wzbogacili, jak twierdza, umiejetnosci w poda-
waniu i dekorowaniu potraw tak, by nawet tradycyjne danie nabrato atrakcyjnoscii nute
orientalizmu. Najwazniejsze jednak jest to, ze nauczycielki/nauczyciele podczas praktyk
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otworzyly/li sie na nowoczesna kuchnie i podejscie do gotowania jako sztuki. Opieku-

nowie/opiekunki naciskajac na podopiecznych i zarazajac energia obudzili/ty w prak-
tykantach/praktykantkach kreatywnos$¢ i odwage w taczeniu smakéw. A jak powiedziat
jeden z uczestnikoéw ,okazafo sie, ze kuchnia jest wielkim eksperymentem i nie mozna ba¢

sie uzywac w niej wyobrazni’.

Po praktykach nalezato sprawdzi¢, ile rzeczywiscie nauczyli/ty sie uczestniczki/uczestnicy
i czy opracowane programy praktyk sprawdzity sie w praktyce. Ponownie wybralismy sie
z kamera i nagralismy prowadzona lekcje, a uczniom/uczennicom rozdaliémy ankiety
oceniajace ich nauczyciela/nauczycielke. Nastepnie zorganizowalismy dwudniowe spo-
tkania diagnozujace wiedze i umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli po odbyciu prak-
tyk. Te wszystkie zabiegi miaty na celu poréwnanie wiedzy uczestniczek/uczestnikow
przed i po zrealizowaniu praktyk. Zadania byly podobne jak na diagnozach poczatko-
wych. Uczestnicy/uczestniczki pamietali swoje niepowodzenia przy rozbiorze tusz zwie-
rzat rzeznych, szczegélnie ¢wierctusza wotowa sprawiata duze problemy. O dziwo, na-
uczycielki/nauczyciele dos¢ pewnie chwycity/li za noze i chyba same/sami zdziwieni
swoimi umiejetnosciami znakomicie poradzity/li sobie z tym zadaniem. Wyciete ele-
menty potrafity/li profesjonalnie wskazac i nazwac, poprawnie wyznaczaty/li linie cie¢,
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nie uszkadzajac cennych miesni. Podczas praktycznych zadan grupowych swietnie zor-

ganizowali swojg prace, tak by poda¢ wszystkie potrawy jednoczesnie z uwzglednie-
niem odpowiedniej temperatury koricowej. Ponadto ekspertka dydaktyczna, stosun-
kowo dobrze ocenita jako$¢ pokazowej lekcji nagranej w szkole oraz przeprowadzonej
prezentacji. Podkreslita, ze nauczycielki/nauczyciele unikaja zdrobnien, odwotuja sie
do uczu¢ i doswiadczen, a takze staraja sie nawigzywac kontakt z uczniem/uczennica.
Eksperci byli mito zaskoczeni poziomem nabytej wiedzy: ,Spodziewatem sie, Zze bedzie
lepiej i bytem mile zaskoczony gdy panie chwycity pewnie za ¢wierctusze wotowq i zgrab-
nie sobie z niq poradzity. Zdecydowana poprawa byta widoczna juz na pierwszy rzut oka
w dbaniu o higiene, nauczyciele od razu skierowali sie do umywalek i posciggali bizuterie,
nabrali pewnosci w pracy z nozem, a takze eksperymentowali z przyprawami przy przygo-
towywaniu positkéw. Co réznito te diagnoze od poprzedniej to to, ze nauczyciele pracowali
przy zadaniach ze swobodgq i nie czuli sie zagubieni. Widac byto rados¢ z tego, ze ponownie
moggq sie zmierzy¢ z tym trudnym zadaniem, tym razem wierzyli jednak, ze mogq te walke
wygrac!” Uczestnicy/uczestniczki wyszli/ty z diagnoz zadowoleni/one i zaskoczeni/one
faktem, ze praktyka tak mocno zapada w pamiec. Nie przypuszczali/ty, ze po takim cza-
sie (od praktyk do diagnoz w przypadku niektérych os6b mineto prawie p6t roku) beda
tyle pamietali/ty. Chapeau bas!
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Opracowane programy doskonalenia zawodowego, raporty ekspertéw, doswiadcze-

nia uczestniczek/uczestnikdw, uwagi opiekunéw/opiekunek miaty postuzy¢ stworzeniu
modelowego programu doskonalenia nauczycieli/ek zawodéw zwigzanych z obrébka
miesa. Dlatego tez 22 - 23 marca 2012 r. zorganizowalismy Konferencje Koncowa pn.
~Sukces oswiaty poprzez doskonalenie nauczycieli zawodu z branzy spozywczej” ma-
jaca na celu skonfrontowanie i wyciggniecie wnioskéw ze wszystkich etapdw projektu.
Na konferencje zostali zaproszeni przedstawiciele/ki nauki i oswiaty, przedstawiciele/
ki przedsiebiorstw zwigzanych z branza spozywcza, opiekunowie/opiekunki praktyk
i uczestniczki/uczestnicy projektu, a takze eksperci/ekspertki projektowi. Swoja obec-
noscig zaszczycili organizatoréw projektu Pani Grazyna Przasnyska — Warminsko-Mazur-
ska Kuratorka Oswiaty, ktéra od poczatku $ledzita i wspierata dziatania realizowane w ra-
mach projektu, a takze Pan Jacek Pisula — Wiceprezes Zarzadu Polskiego Zrzeszenia Pro-
ducentéw Bydta Miesnego oraz wielu innych znamienitych gosci.

Podczas dwudniowej konferencji omoéwione zostaty wszystkie etapy projektu, uczest-
niczki/uczestnicy i opiekunowie/opiekunki praktyk podzielili/ty sie swoimi wrazeniami
i uwagami, a eksperci/ekspertki przedstawili/ty raporty odnoszace sie do stopnia przy-
rostu wiedzy po praktykach.
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Specjalnie na konferencje przygotowano cztery pokazy mulitinstrumentalne ukazu-
jace przebieg projektu, od diagnoz poczatkowych poprzez praktyki do diagnoz kon-
cowych umiejetnosci. Podczas prezentacji uczestniczki/uczestnicy projektu komento-
wali/ty i omawiali/ty zrealizowane praktyki. Co najwazniejsze, podzielili/ty sie uwagami
o tym jak projekt wptynat na ich dzisiejszg prace, a takze jak zmienit ich podejscie do
wykonywanego zawodu. Uczestnicy/uczestniczki podkreslili/ty, ze projekt i realizowane
podczas niego diagnozy nauczyly ich pokory, a dzieki surowemu sprawdzeniu ich wie-
dzy uswiadomili sobie, ze nie s3 nieomylni, ze popetniaja btedy tak jak kazdy inny czto-
wiek. Ponadto zdali/ty sobie sprawe, ze ambitna kuchnia zmienia sie nieustajaco, a oni
stojac z boku, nie $ledzac zachodzacych w niej zmian nie sa w stanie dobrze przygo-
towac ucznidw/uczennice do pracy. Mocno podkreslali/ly wartos¢ ptynaca z przepro-
wadzonych i omoéwionych testow dydaktycznych. Uczestnicy/uczestniczki wyrazili/ty
ogromng wdziecznosc za cierpliwo$¢ opiekundéw/opiekunek i szczerg che¢ przekaza-
nia praktykantom/praktykantkom jak najwiecej swoich umiejetnosci. Podziekowania
padty réwniez w strone catego zespotu, sprawujacego piecze nad jak najlepsza realiza-
cjg wszystkich zatozen projektu.

Dzieki dyskusji nt. stabych i mocnych stron praktyk programu doskonalenia wypraco-
wano whnioski i rekomendacje dla dalszych dziatan. Na ich podstawie, drugiego dnia kon-
ferencji w grupach sktadajacych sie z uczestniczek/uczestnikéw i zainteresowanych go-
$ci - specjalistéw w swoich dziedzinach, opracowano modelowy program doskonalenia
zawodowego nauczycielek/nauczycieli zwigzanych z obrébka miesa.

Dla nas natomiast najwiekszg satysfakcje przyniosty nie osiggniete wskazniki, punkty
i procentowe stopnie przyrostu wiedzy, ale rzeczywiste zadowolenie uczestniczek/uczest-
nikéw z przebytych praktyk i udziatu w projekcie. Wierzymy, ze nabyta wiedza, zaowo-
cuje przekazaniem pasji uczniom/uczennicom a Ci zaczna kreatywnie i ambitnie pod-
chodzi¢ do nauki. Niech nauka bedzie dla nich przyjemnoscia, przygoda i mozliwosciag
rozwijania swojej fantazji. Mamy nadzieje, ze nauczycielki/nauczyciele zachowaja w pa-
mieci wskazéwki udzielane przez opiekunéw/opiekunki dotyczace koniecznosci ciggtego
doskonalenia swojej wiedzy, a takze beda traktowac swoja prace jako misje, uczniéow/
uczennice jak potencjalnych odkrywcéw nowych smakéw i w przysztosci niebanalnych
szeféw kuchni, a siebie jak przewodnikéw majacych klucz do bram rzetelnej wiedzy.

43



NAUCZYCIEL OBROBKI MIESA W SZKOLE...

44



NAUCZYCIEL OBROBKI MIESA W SZKOLE XXI WIEKU

KAPITAL LUDZKI A orE 5K

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

** %

**

* ok

Publikacja wspotfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

CZLOWIEK - NAJLEPSZA INWESTYCJA!

Czes¢ I Danie gtowne

45



NAUCZYCIEL OBROBKIMIESA - WIEDZA T UMIEJETNOSCIDYDAKTYCZNE...

UNIA EUROPEJSKA **x
KAPITAL LUDZKI EUROPEISKI | +  »
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

Publikacja wspotfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

CZLOWIEK - NAJLEPSZA INWESTYCJA!

Aleksandra Dolgan
ekspertka dydaktyczna

Nauczyciel obrébki miesa — wiedza
i umiejetnosci dydaktyczne
przed rozpoczeciem
praktyk zawodowych oraz
po ich ukonczeniu

Stowa kluczowe: wiedza i umiejetnosci dydaktyczne, aktywne nauczanie, nauczycielka/nauczyciel, uczestniczka/
uczestnik projektu, przyrost kompetencji dydaktycznych

Wedtug Prof. J.W. Legowicza,Nauczyciel to ten, ktéry nie wttacza, a wyzwala, nie ciggnie,
a wznosi, nie ugniata a ksztattuje, nie dyktuje a uczy, nie zada a zapytuje..."

Kompetencje nauczyciela/nauczycielki to jego/jej wiedza i umiejetnosci, ktére kazdego
dnia sg definiowane na nowo. Jak pisze J. Dzierzgowska, kiedys byto tatwiej, gdyz na-
uczyciel/nauczycielka byt/a praktycznie jedynym dawca wiedzy, ktéra zmieniata sie na
tyle wolno, ze raz zdobyte wyksztatcenie starczato na cate zycie [Dzierzgowska 2005].
Wspétczesny styl zycia, zaawansowane i wciaz rozwijajace sie technologie informacyjne,
odkrycia naukowe, powodujg zmiane oczekiwan wobec wymaganego profilu kompe-
tencji nauczyciela/nauczycielki. Dzi$ potrzebny jest nauczyciel/nauczycielka zdolny

ksztattowac wsrdd swych uczniéw/uczennic umiejetnosc uczenia sie, skuteczng komu-
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nikacje interpersonalng, efektywnga prace zespotowa oraz twércze rozwigzywanie pro-
bleméw. Tak zdefiniowany cel implikuje na nowo definiowanie katalogu kompetencji
nauczyciela/nauczycielki, wzbogacajac go o konieczno$¢ sprawnego postugiwania sie
problemowymi metodami nauczania, a takze o refleksyjna postawe wobec swego za-
wodu - otwarto$¢ na krytyke stanowigcg podstawe w poskramianiu poczucia wtasnej
nieomylnosci [Leon, za Komar 2000].

Powyzsze wprowadzenie obrazuje kierunek pozadanych zmian w warsztacie pracy na-
uczycieli/nauczycielek - ich sposobie pracy, budowaniu relacji z uczniem/uczennica,
czy tez stosunku do doskonalenia zawodowego. Czy projekt,Nauczyciel obrébki miesa
w szkole XXI wieku” stanowit krok na tak wyznaczonej drodze?

Gtéwnym celem przeprowadzonych badan byto okreslenie poziomu wiedzy oraz umie-
jetnosci dydaktycznych badanych nauczycielek/nauczycieli przed rozpoczeciem 2-ty-
godniowych praktyk oraz po ich zakofczeniu. Zgromadzone dane zostaty pozyskane
dzieki wykorzystaniu testu wiedzy z zakresu dydaktyki, ankiety dydaktycznej, formularza
oceny dydaktycznej lekcji oraz formularza oceny indywidualnej prezentacji dydaktyczne;j.

Test wiedzy z zakresu dydaktyki byt w zdecydowanej wiekszosci testem wielokrotnego
wyboru, skfadajacym sie z 45 pytan zamknietych i 5 pytan otwartych. Zakres meryto-
ryczny przeprowadzonego podczas 8 spotkan diagnozujacych testu pogrupowano w 5
nastepujacych kategorii: podstawy dydaktyki, aktywne nauczanie i uczenie sie, moty-
wacja do nauki, proces oceniania uczniéw, ewaluacja i autoewaluacja nauczycielek/na-

uczycieli.

Ankieta dydaktyczna miata charakter informacyjny i stuzyta zebraniu opinii uczestni-
czek/uczestnikéw projektu na temat ich wtasnych kompetencji dydaktycznych. Pyta-
nia w niej zawarte dotyczyly autoewaluacji wiedzy i umiejetnosci z zakresu oceniania,
aktywnych metod nauczania, budowania atmosfery na zajeciach, komunikowania sie
z uczniami, motywacji, utrzymywania czujnosci uczniéw na lekcjach. Nauczycielki/Na-
uczyciele oceniaty/li swoje kompetencje w czterostopniowej skali, w ktérej 1 — ozna-
czato ocene najwyzsza a 4 - ocene najnizsza.

Nagrania lekcji prowadzonych przez uczestniczki/uczestnikdw projektu oceniono w 18
kategoriach, w czterostopniowe;j skali (brak, dostatecznie, dobrze, bardzo dobrze). Ewa-
luacje i analize przeprowadzono wedtug nastepujacych kategorii: przedstawia cel i war-
tos¢ lekcji; buduje strukture zaje¢; ukierunkowuje uczniéw/uczennic na nowy materiaf;
odwotuje sie do wiedzy potocznej uczniéw/uczennic, emocji, uczu¢, doswiadczen i za-
interesowan; wywotuje motywacje do nauki, mobilizuje do wysitku, stosuje nagrody, po-

47



NAUCZYCIEL OBROBKIMIESA - WIEDZA T UMIEJETNOSCIDYDAKTYCZNE...

chwaly; korzysta z réznych pomocy dydaktycznych; skutecznie sie komunikuje; prezen-
tuje pozytywna mowe ciata; podaje przyktady; zadaje pytania, naprowadza; pyta o zro-
zumienie, watpliwosci, zacheca do zadawania pytan; nawigzuje do opanowanego ma-
teriatu; przestrzega struktury zaje¢, systematyzuje, uogdlnia, podsumowuje; utrzymuje
czujnosc¢ ucznidéw; uczy samodzielnego dziatania, myslenia, rozwigzywania problemoéw;
zacheca do samodzielnego zdobywania wiedzy; wykorzystuje aktywne metody na-
uczania; konsekwentnie organizuje prace w grupach; tworzy dobrg atmosfere na lekgji.

Podczas spotkan diagnozujacych, jednym z zadan postawionych przed uczestniczkami/
uczestnikami projektu byto przedstawienie oSmiominutowej prezentacji dydaktycznej,
podczas ktérej ocenie dydaktycznej podlegato: przedstawienie celu i wartosci prezento-
wanych tresci; ukierunkowanie na nowy materiat; odwotanie sie do doswiadczen, uczug,
emocji; jezyk werbalny; mowa ciata; zacheta do zadawania pytan; nawiagzanie do posia-
danej wiedzy; organizacja prezentacji; zbudowanie sytuacji problemowej; zacheta do
zdobywania wiedzy; komentarz biezgcych czynnosci. Zgromadzeniu prezentowanych
wynikéw postuzyta takze obserwacja jawna, uczestniczaca, nauczycielek/nauczycieli
podczas dwudniowych spotkan diagnozujacych.

Wszystkie sposréd opisanych narzedzi zostaty wykorzystane dwukrotnie - przed rozpo-
czeciem 2-tygodniowych praktyk zawodowych oraz po ich zakonczeniu a wyniki, ktére
zostaty zgromadzone postuzyty do okreslenia poziomu przyrostu kompetencji dydak-
tycznych badanych.

Wykeres 1. Staz pracy nauczycielek/nauczycieli.

do5lat-19
od5do 10lat-18
powyzej 10 lat- 18

Zrédto: dane biura projektu.
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Projekt,Nauczyciel obrobki migsa w szkole XXI wieku” ukorczyto 56 oséb. Analizie pod-
dano wyniki 55 0séb, ktére uczestniczyly w diagnozie poczatkowej i koricowej. Zdecy-
dowang wiekszos¢ stanowity kobiety (43 osoby). Nauczycielki/nauczyciele biorgce/y
udziat w projekcie to w wiekszosci osoby pracujace w szkole nie dtuzej niz 10 lat (37
0s0b), z czego 19 0s6b legitymuje sie stazem pracy krétszym niz 5 lat.

Wykeres 2. Stopieri zawodowy uczestniczek/uczestnikow projektu.

nauczyciel stazysta - 2
nauczyciel kontraktowy - 27
nauczyciel mianowany - 10
nauczyciel dyplomowany - 16

Zrédto: dane biura projektu.

Najliczniejsza grupe (27 oséb), pod wzgledem stopnia zawodowego, stanowity nauczy-
cielki/nauczyciele ze stopniem nauczyciela kontraktowego. Tylko 2 osoby to nauczy-
cielki/nauczyciele stawiajacy pierwsze kroki w zawodzie nauczyciela obrébki miesa, za-
trudnione na stanowisku stazysty.
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Wykres 3. Rodzaj placéwki nadajqcej uprawnienia pedagogiczne.

20

publiczne osrodki doskonalenia nauczycieli - 18

miedzywydziatowe jednostki w uczelniach panstwowych/studia podyplomowe - 20
miedzywydziatowe jednostki w uczelniach niepublicznych/studia podyplomowe - 9
niepubliczne jednostki ksztatcenia i doskonalenia nauczycieli - 8

Zrédto: dane biura projektu.

Zdecydowana wiekszos¢ badanych (38 0sdb) uzyskata uprawnienia pedagogiczne, pod-
czas realizacji studiéw, w miedzywydziatowych jednostkach uczelni paristwowych i nie-
publicznych. Pozostate osoby to absolwenci publicznych osrodkéw doskonalenia na-
uczycieli (Osrodki Metodyczne, Centra Ksztatcenia Nauczycieli) oraz niepublicznych jed-
nostek ksztatcenia i doskonalenia zawodowego (ZDZ, Niepubliczne Centra Ksztatcenia,
Niepubliczne Osrodki Ksztatcenia).

Jak nauczycielki/nauczyciele ocenity/li swoje kompetencje podczas diagnozy poczatko-
wej i diagnozy korcowej? Jak réznita sie wiedza i umiejetnosci dydaktyczne nauczycie-
lek/nauczycieli przed rozpoczeciem praktyk zawodowych i po ich zakonhczeniu?
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Wykres 4. Samoocena nauczycielek/nauczycieli — poréwnanie diagnozy,,in” i diagnozy ,out’”.

14 29 8 5
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15 31 10
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21 4 33 14 4
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22 29 5
N D |
3 17 23 10 5
out D ]

Obardzo dobrze m®dobrze @Edostatecznie O niedostatecznie

1- znam cele, zasady, metody ksztatcenia i potrafie je stosowac
2- na poczatku zaje¢ odwotuje sie do ich wartosci, ukierunkowuje zainteresowania uczniéw
3- odwotuje sie do doswiadczen, zainteresowan uczniéw, urozmaicam lekcje przyktadami

Zrédto: badania wiasne.

Liczba 0séb przekonanych o bardzo wysokim i wysokim poziomie wiedzy z zakresu
podstaw dydaktyki zmniejszyta sie z 43 do 35 badanych. Uczestniczki/Uczestnicy pro-
jektu, czesciej niz przed praktykami oceniaja swoja wiedze dotyczaca celéw, zasad, me-
tod ksztatcenia a takze umiejetnosci ich zastosowania w szkole za nie wystarczajaca -
20 0s6b. Jeszcze wieksze réznice w samoocenie nauczycielek/nauczycieli pomiedzy dia-
gnozg poczatkowa a diagnoza korcowa wykazano w kategorii uswiadamiania uczniom
celéw i zadan ksztatcenia. Tylko 4 osoby oceniaja, iz zawsze odwotuja sie do wartosci
prezentowanego materiatu i ukierunkowuja zainteresowania uczniéw — podczas dia-
gnozy poczatkowej umiejetnosc te deklarowato 15 nauczycielek/nauczycieli. Cztery ba-
dane osoby stwierdzity, ze nie przedstawiajg wartosci prowadzonych lekcji, podczas gdy
diagnoza poczatkowa nie ujawnita takich danych. Bardzo duza rozbieznos¢ w opiniach
badanych zaobserwowano w zakresie dotyczacym wiazania teorii z praktyka oraz przy-
stepnoscia przekazywanej wiedzy, gdyz liczba oséb deklarujgcych dostateczny i niedo-
stateczny poziom odwotywania sie do doswiadczen, zainteresowan uczniéw i urozma-
icania lekcji przyktadami wzrosta trzykrotnie z 5 do 15 badanych.
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Wykres 5. Samoocena nauczycielek/nauczycieli - poréwnanie diagnozy ,in” i diagnozy ,out’”.
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Obardzo dobrze mdobrze @dostatecznie O niedostatecznie

1- znam wiele aktywnych metod nauczania i potrafie je stosowac
2- moi uczniowie pracujg w grupach lub parach
3- potrafie utrzymac czujno$¢ uczniéw na lekcji

Zrédto: badania wiasne

Wykres 6. Samoocena nauczycielek/nauczycieli- poréwnanie diagnozy ,in” i diagnozy ,out’.
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wiem czym jest motywacja do uczenia sie i porafie ja wywotac

16 30 10

=z

14

ouT

zachecam do zadawania pytan

Obardzo dobrze B dobrze  @Edostatecznie O niedostatecznie

Zrédto: opracowanie wtasne.

Podczas diagnozy wstepnej, nauczycielki/nauczyciele w zdecydowanej wiekszosci de-
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klarowali znajomos$¢ oraz wykorzystanie w codziennej pracy aktywnych metod naucza-
nia (46 oséb). Podczas diagnozy koricowej liczba ta zmalata do 36 badanych, a 5 os6b
zadeklarowato brak wiedzy i umiejetnosci w zakresie aktywnych metod nauczania.

Zmniejszyta sie réwniez liczba badanych, ktérzy deklaruja, iz czesto ich uczniowie
i uczennice pracuja w grupach lub w parach (z 51 do 41) oraz potrafig utrzymac czuj-
nos¢ uczniéw/uczennic na lekcji (z 50 do 39). Dopiero w drugiej diagnozie ujawnity sie
osoby deklarujgce brak umiejetnosci organizowania pracy w grupach (8 oséb) i utrzy-

mywania czujnosci ucznidéw/uczennic (5 oséb).

Odejscie od  tradycyjnej dydaktyki”i formalnego stylu nauczania zaktada dialog miedzy
nauczycielem/nauczycielkg a uczniem/uczennicg, aktywnos¢ réwniez po stronie tego
drugiego, swobodne wyrazanie swoich opinii, emocji uczué. Zachecanie do zadawania
pytan na lekcjach, na poziomie bardzo dobrym i dobrym, podczas diagnozy poczatkowej
deklarowato 46 nauczycielek/nauczycieli, podczas gdy diagnoza korcowa ujawnita 38
uczestniczek/uczestnikéw projektu korzystajacych z tej formy aktywizowania uczniéow/
uczennic oraz 5 oséb, ktére nie zachecaja do zadawania pytan podczas swoich zajec.

Wiekszy poziom zmian stwierdzono w zakresie znajomosci teorii motywacyjnych oraz
umiejetnosci zastosowania ich w praktyce. Liczba 0séb przekonanych o swej wiedzy
i umiejetnosciach do motywowania uczniéw zmalata z 52 do 35. Jedynie podczas dia-
gnozy koricowej 3 osoby przyznaty, iz nie wiedzg czym jest motywacja do uczenia sie
a tym samym nie potrafig zastosowac jej w codziennej praktyce szkolnej.

Wykres 7. Samoocena nauczycielek/nauczycieli - poréwnanie diagnozy ,in” i diagnozy ,out’.

23 26 6 1

25 26 3 1
. il
12 27 10 6

zachecam uczniéw do samodzielnego zdobywania wiedzy

Obardzo dobrze Bdobrze @dostatecznie O niedostatecznie

Zrédto: badania wiasne
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Wykres 8. Samoocena nauczycielek/nauczycieli - poréwnanie diagnozy ,in” i diagnozy ,out’.

30 21 5
n I |
1 17 24 8 6
out s
29 26 1
IN I |
2 24 18 8 6
our T e —
31 22 21
IN I [
3 13 27 10 5
out . s

Obardzo dobrze ®dobrze @ dostatecznie 0O niedostatecznie

1- korzystam z r6znych pomocy dydaktycznych
2- potrafie tworzy¢ mit, bezpieczng atmosfere na zajeciach
3 - wiem, jak oceniac ucznidéw

Zrédto: badania wiasne

Wspotczesna dydaktyka odchodzi od modelu nauczyciela/nauczycielki jako,pasa trans-
misyjnego” posiadajacego monopol na wiedze, w strone konstruowania wiedzy na lek-
cjach, wspdlnie z uczniami/uczennicami, potrafiacymi sprawnie korzystac i krytycz-
nie ocenia¢ dostepne zrédta informacji. Te wysoko oceniang umiejetnos¢ deklarowato
poczatkowo az 23 nauczycielek/nauczycieli. Podczas diagnozy koricowej liczba bada-
nych deklarujacych umiejetnos¢ pracy metodami problemowymi zmalata dwukrotnie
(11 osob).

Bardzo zblizony poziom zmian zaobserwowano w zakresie zachecania uczniéw/uczen-
nic do samodzielnego zdobywania wiedzy - spadek z 25 do 12 uczestniczek/uczestni-
kéw projektu.

Najwyzszy poziom samooceny nauczycielek/nauczycieli podczas diagnozy poczatkowej za-
obserwowano w 3 kategoriach umiejetnosci dydaktycznych: korzystanie z pomocy dydak-
tycznych, tworzenie bezpiecznej atmosfery na zajeciach oraz proces oceniania szkolnego. Dia-
gnoza koncowa wykazata bardzo duze obnizenie samooceny uczestniczek/uczestnikow we
wszystkich tych obszarach, ze szczegéInym wskazaniem na umiejetnos¢ oceniania uczniéw/
uczennic (spadek z 31 do 13 os6b na najwyzszym poziomie samooceny).

Samoocena kompetencji dydaktycznych uczestniczek/uczestnikédw projektu, przepro-
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wadzona podczas diagnozy wstepnej byta wysoka. Zgodnie z wlasnymi deklaracjami na-
uczycielki/nauczyciele posiadaty/li zaréwno wiedze jak i umiejetnosci z zakresu podstaw
dydaktyki, aktywnych metod nauczania, budowania bezpiecznej atmosfery na zajeciach,
oceniania uczniéw/uczennic, motywowania ich do nauki a takze problemowego podej-
$cia do nauczania. Analiza kolejnych danych, uzyskanych z testu wiedzy, oceny prezen-
tacji oraz lekcji, wskazata na duza rozbiezno$¢ pomiedzy samooceng nauczycielek/na-
uczycieli a faktycznym poziomem ich kompetencji dydaktycznych.

Diagnoza koricowa, przeprowadzona po zakonczeniu praktyk zawodowych, wykazata
0golny, duzy spadek poziomu samooceny uczestniczek/uczestnikéw projektu. Czy jest
on skutkiem obnizenia poziomu wiedzy i umiejetnosci badanych? Czy moze wynikiem
gtebszej refleksji nad wiasnym warsztatem pracy?

W kolejnej czesci artykutu przedstawiono analize poziomu wiedzy i umiejetnosci dydak-
tycznych uczestniczek/uczestnikéw projektu na podstawie $rednich wartosci procento-
wych a takze w poszczegdlnych kategoriach kompetencji.
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Tabela 1. Zestawienie srednich wynikéw uzyskanych w tescie wiedzy, prezentacji dydaktycznej
i lekcji, podczas diagnozy poczqtkowej i diagnozy koricowej.

WYNIKI (%)
WARTOSC DIAGNOZA,,IN” DIAGNOZA,OouUT”
ogotem ogoltem

minimum
_§ maksimum 50 40 50 88 82 88
':1§: Srednia 30 28 30 62,84 61,5 63
é mediana 29 28 28 62 61,5 62
Sredni przyrost 33
minimum 12,96 11,11 11,11 24,07 25,93 24,07
maksimum 6481 42,59 64,81 8519 66,67 85,19
% Srednia 3581 29,01 34,36 57,19 50,00 55,62
mediana 3518 3148 35,18 5926 50,93 55,56
Sredni przyrost 21,26
minimum 12,5 0 0 37,5 29,17 29,17
z maksimum 66,67 62,5 66,67 91,67 8333 91,67
g Srednia 3907 3864 38,99 6531 57,64 63,64
& mediana 37,5 45,83 41,67 66,67 5833 62,50
Sredni przyrost 24,65
minimum 19,53 19,53 19,53 35,16 41,41 35,16
{C'-} maksimum 5156 4219 51,56 7969 7031 79,69
§ Srednia 3409 30,08 3322 6064 5661 5983
§E2 mediana 3359 31,25 3281 61,72 60,16 60,94
Sredni przyrost 26,61

Zrédto: badania wiasne.

Sredni wynik uzyskany w poczatkowym tescie dydaktycznym wynidst 30 %, natomiast
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$redni wynik uzyskany w tescie koricowym osiggnat wartos¢ 63 %. R6znica pomiedzy
wynikami testéw rozwigzywanych przez kobiety, a wynikami osiagnietymi przez mez-
czyzn, zaréwno podczas pierwszej jak i drugiej diagnozy byta niewielka - nie przekro-
czyta 2 punktéw procentowych.

Wykres 9. Przyrost wiedzy z zakresu dydaktyki poszczegdlnych nauczycielek/nauczycieli
(%, -¢- diagnoza in; -e- diagnoza out).
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Zrédto: badania wiasne.

Najnizszy wynik testu wiedzy, osiagniety przez troje nauczycielek/nauczycieli pod-
czas diagnozy poczatkowej to 12 %, wynik najwyzszy uzyskata 1 osoba, odpowiada-
jac poprawnie na potowe pytan testowych. Poprawnie na co trzecie pytanie odpowia-
daty osoby, ktére uzyskaty najnizszy wynik podczas testu koncowego, natomiast osoba
posiadajaca najwyzsza wiedze z zakresu dydaktyki osiagneta wynik na poziomie 88 %.
Siedmioro nauczycielek/nauczycieli uzyskato wyniki powyzej 80 %. Dwie osoby nie
osiaggnety przyrostu wiedzy dydaktycznej pozostajac na tym samym poziomie prawi-
dtowych odpowiedzi.
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Wykres 10. Przyrost umiejetnosci, dotyczqcych prezentacji dydaktycznej nauczycielek/na-
uczycieli (%, -#- diagnoza in; -e- diagnoza out).
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Zrédto: badania wiasne

Sredni przyrost umiejetnosci dydaktycznych, obserwowanych podczas krotkiej prezen-
tacji dydaktycznej wynidst 24,65 %, z r6znicg miedzy kobietami a mezczyznami w grani-
cach 7 punktéw procentowych podczas diagnozy koricowej. R6znica pomiedzy najniz-
szymi wynikami uzyskanymi podczas prezentacji koricowej i poczatkowej wyniosta pra-
wie 30%, podobnie jak w przypadku wynikéw najwyzszych. Siedem oséb zdobyto wie-
cej niz 80 %, natomiast 2 uczestniczki/uczestnikow projektu osiggneto ten sam poziom
umiejetnosci dydaktycznych podczas pierwszej jak i drugiej prezentacji.
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Wykres 11. Przyrost umiejetnosci dydaktycznych, dotyczqcych lekcji poszczegdinych na-
uczycielek/nauczycieli (%, -#- diagnoza in; -e- diagnoza out).
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Zrédto: badania wtasne.
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Wykres 12. Przyrost kompetencji dydaktycznych poszczegdlnych nauczycielek/nauczycieli
(%, -¢- diagnoza in; -e- diagnoza out).

90%

80%

S .
o A AT
A=Al RV, ,
RIARY T
30%/ M M

L g

10%

0%

1903 20 16 10 50 17 52 5 29 1 42 22 31 53 25 15 14 4 6 45 33 43 18 34 & 40 48 39 55 49 9 2 56 41 38 24 21 32 46 11 47 26 13 54 51 44 36 37 23 12 7 28 35

Zrédto: badania wiasne.

Srednia ocena lekcji przed rozpoczeciem praktyk zawodowych wynosita 34,36% z pra-
wie 7 punktowa przewaga kobiet nad mezczyznami. Analiza zapiséw DVD lekcji wyka-
zata wyzszy poziom umiejetnosci dydaktycznych kobiet. Srednia ocena wszystkich lekgji
nagranych po zakoriczeniu praktyk wyniosta 55,62 %, zwiekszajac poziom umiejetnosci
dydaktycznych o 21,26 punktéw procentowych. Trzy sposréd 55 beneficjentek/benefi-
cjentédw zaprezentowato podczas lekcji ten sam poziom umiejetnosci dydaktycznych.

Kompetencje dydaktyczne to wiedza i umiejetnosci z zakresu dydaktyki, dlatego do-
piero faczna liczba punktéw zgromadzona przez nauczycielki/nauczycieli w tescie wie-
dzy, prezentacji dydaktycznej oraz lekcji stanowi¢ moze catosciowy obraz ich sprawno-
$ci w postugiwaniu sie wiedzga z zakresu nauczania i uczenia sie.

Podsumowanie wynikéw testu wiedzy, prezentacji dydaktycznej oraz lekcji zgromadzo-
nych przed rozpoczeciem praktyk zawodowych i po ich zakoriczeniu pozwolito na stwier-
dzenie ogoélnego poziom przyrostu kompetencji dydaktycznych na poziomie 26,61 %,
z utrzymujaca sie 4-punktowa przewaga kobiet nad mezczyznami. Wynik ten obrazuje
znaczny wzrost wiedzy i umiejetnosci z zakresu procesu ksztatcenia. Ogélny poziom kom-
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petencji dydaktycznych koncowych, prezentowanych przez uczestniczki/uczestnikdw
projektu jest bardzo zréznicowany, oscyluje pomiedzy 35,16 % a 79,69 %. Kompetencje
koncowe z zakresu dydaktyki troje sposrod 55 nauczycielek/nauczycieli osiggneto po-
ziom nie przekraczajacy 40 %, wiecej niz 70 % osiggneto 6 badanych.

Tabela 2. Ocena poziomu wiedzy wg wytonionych zakreséw przed rozpoczeciem praktyk
zawodowych i po ich zakoriczeniu.

e [ e [ o [ o [ oo [ o [ 0 [
- - 8

Podstawy dydaktyki 27 26 2 28 19
oty 'S‘iz“cza“ie 13 38 4 - - 6 29 2
Motywacja do nauki 22 25 8 - 9 27 14 5
Ocenianie uczniéow 27 14 14 = 6 9 28 12
Ewaluacja, autoewaluacja 12 24 19 - 1 9 43 2

Zrédto: badania wiasne.

Gtlebsza analiza stanu kompetencji nauczycielek/nauczycieli, w poszczegélnych katego-
riach pozwolita uzyskac¢ bardziej szczegotowe dane. Najwiekszy przyrost wiedzy teore-
tycznej odnotowano w kategorii ,podstawy dydaktyki” — az 47 badanych uzyskato wy-
nik dobry i bardzo dobry w tym obszarze, podczas gdy wiedze na tym poziomie pod-
czas testu poczatkowego posiadato zaledwie dwoje nauczycielek/nauczycieli. Nieco niz-
szy wzrost wiedzy nastapit w obszarze ,aktywne nauczanie i uczenie sie”. Test poczat-
kowy na poziomie dobrym i bardzo dobrym napisaty jedynie 4 osoby, test koricowy 49
0s6b. Kategoria, w ktérej odnotowano najnizszy wzrost wiedzy to ,motywacja do na-
uki”. 46 Nauczycielek/nauczycieli uzyskato ocene na poziomie minimum dostatecznym,
u 9 oséb wykazano brak znajomosci podstawowych zatozen teorii motywacji w szkole.

Jak wskazuja prezentowane dane uczestniczki/uczestnicy projektu najskuteczniej uzu-
petnity/li wiedze dotyczaca podstaw dydaktyki — tresci elementarnych, ktére byly za-
pewne przedmiotem ich edukacji podczas przygotowania pedagogicznego. Przypo-
mnienie definicji nauczania-uczenia sig, poszczegdlnych zasad ksztatcenia czy tez ogniw
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procesu nauczania-uczenia nie stanowito wiekszej trudnosci w przeciwienstwie do uzy-
skania wiedzy z zakresu procesu motywacji. Zagadnienie motywacji do uczenia sie nie
nalezy do gtéwnego nurtu teorii dydaktyki i jest pojeciem wzglednie nowym, dlatego
tez uzupetnienie wiedzy w tym obszarze okazato sie najtrudniejsze.

Tabela 3. Ocena prezentacji wg wytonionych obszaréw przed rozpoczeciem praktyk zawo-
dowych i po ich zakoriczeniu.

WYSTEPOWANIE
(0]: 1741 DIAGNOZA, IN” DIAGNOZA, OUT”
2 48 5 = 44 11

Celi wartos¢

Ukierunkowanie na nowy materiat 16 15 22 4 13 28
Odwotanie sie do doswiadczen, 35 13 7 19 12 24
uczuc

Jezyk werbalny 3 32 20 - 17 38
Mowa ciata 2 32 21 = 3 52
Zacheta do zadawania pytan 54 1 1 49 1 5
Nawiazanie do posiadanej wiedzy 28 13 14 12 5 38
Organizacja 40 1 4 11 29 15
Zadawanie pytan 22 7 26 1 9 45
Budowanie sytuacji problemowe;j 46 5 4 26 17 12
Zacheta do zdobywania wiedzy 50 4 1 40 3 12
Komentarz biezacych czynnosci 4 21 30 - 6 49

Zrédto: badania wiasne.

Najwiekszy przyrost umiejetnosci, zaobserwowany podczas krotkich prezentacji dydak-
tycznych przeprowadzonych podczas diagnozy wstepnej i podczas diagnozy koricowe;j
nastapit w trzech obszarach: nawigzanie do posiadanej wiedzy stuchaczy, organizacja
prezentacji, zadawanie pytan. Podczas prezentacji wstepnej az 28 oséb nie nawiagzato
do wiedzy swoich stuchaczy, 40 nauczycielek/nauczycieli nie poinformowato o tym co,
w jaki sposéb, jaka metoda i z czego wykona zaplanowana potrawe, a 22 uczestniczki/
uczestnikéw nie zadawato podczas prezentacji pytan, nie nawigzujac tym samym relacji
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ze stuchaczami, prowadzac monolog lub w ciszy wykonujac zaplanowane danie. Prezen-
tacje koncowe w duzej mierze réznity sie od poprzednich, przede wszystkim liczba zada-
wanych pytan oraz nawigzan do wiedzy uczestniczek/uuczestnikdw projektu a takze rze-
czowym komunikowaniem przebiegu wystapienia. Obszary, w ktérych zaobserwowane
zmiany byly najmniejsze to: zacheta do zadawania pytan, przedstawienie celu i warto-
$ci prezentowanego zagadnienia a takze ukierunkowanie stuchaczy na oméwiony te-
mat. Nauczycielki/nauczyciele zaréwno podczas diagnozy poczatkowej jak i koncowej
przedstawity/li temat prezentacji, nie prezentujac wartosci jaka z niego ptynie, nie od-
powiadajac tym samym na pytania,Dlaczego, po co warto sie tego uczy¢, dowiedziec?”.
Uczestniczki/Uczestnicy projektu rzadko ukierunkowywaty/li na nowe zagadnienie, za-
czynajac od tego co juz znane w kierunku nieznanego, trudniejszego, a takze niezmier-
nie rzadko (tylko 6 os6b) upewniaty/li sie czy to co méwia jest dla stuchaczy zrozumiate.
Umiejetnosci, ktore w sposdb szczegdlny nalezy nadal doskonali¢ to zacheta do zada-
wania pytan, zacheta do zdobywania wiedzy i korzystania z ré6znych jej zZrédet oraz bu-
dowanie sytuacji problemowej, prowokujacej stuchaczy do myslenia.

Tabela 4. Ocena lekcji wg wytonionych obszardéw przed rozpoczeciem praktyk zawodowych

POZIOM UMIEJETNOSCI

i po ich zakoriczeniu.

DIAGNOZA ,IN” DIAGNOZA, OUT”

OBSZAR

zawsze
zawsze

przedstawia cel i wartos¢
lekgji, buduje strukture

ukierunkowuje uczniéw
na nowy materiat

odwoluje sie do
wiedzy potocznej
uczniéw, emodji, 45 8 1 1 20 16 14 5
uczu¢, doswiadczen
i zainteresowan

wywotuje motywacje
do nauki, mobilizuje do
wysitku, stosuje nagrody,
pochwaty
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korzysta z pomocy

dydaktycznych 23 21 ! 4 1 " 1 2
skuteczr'ne sig _ 5 23 30 i i 12 43

komunikuje
prezentuje pgzytywnq _ 14 23 18 ; ; 8 47

mowe ciata
podaje przykfady 28 18 9 - 11 15 13 16
zadaje pytania, 7 14 10 24 3 6 15 31

naprowadza

pyta o zrozumienie,
watpliwosci, zacheca do 40 10 4 1 28 7 13 7
zadawania pytan

nawiazuje do opanow-
anego materiatu, np. 22 17 9 7 4 14 17 20
z poprzednich zaje¢

przestrzega struktury
zaje¢, systematyzuje, 18 14 19 4 4 10 14 27
uogolnia, podsumowuje

utrzymuje czujnos¢
uczniéw np. weryfikujac
zasady, prawa, stosujac
Jprzynety”

21 22 11 1 6 20 15 14

uczy samodzielnego
dziatania, myslenia,
rozwigzywania prob-
leméw

43 10 2 = 15 26 13 1

zacheca do samodzielne-

go zdobywania wiedzy 3 2 ) i 47 4 ! 3

wykorzystuje aktywne

. 54 1 = = 41 7 5 2
metody nauczania

konsekwentnie organi-
Zuje prace 15 22 18 = 12 11 12 20
w grupach, w parach

tworzy dobrg atmosfere - 19 33 3 - 5 33 17

Zrédto: badania wiasne.
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Analiza poréwnawcza zapiséw DVD 55 lekcji prowadzonych przez uczestniczki/uczest-

nikow projektu wskazata na ogdlny wzrost umiejetnosci we wszystkich ocenianych ka-
tegoriach.

Nauczycielki/Nauczyciele czedciej przedstawiaty/li cele lekcji, nadajac jej wartos¢ oraz budu-
jac tym samym strukture zajec. Z 27 do 42 wzrosta liczba badanych, ktérzy dobrze i bardzo
dobrze ukierunkowywali ucznidéw na nowy materiat, tworzac fabute lekcji dotyczaca np.: po-
chodzenia nazwy potrawy, kraju z ktérego pochodzi itp. Uczestniczki/Uczestnicy projektu
staraly/li sie rowniez odwotywac¢ do wiedzy potocznej uczniéw/uczennic, do ich doswiad-
czen, zainteresowan, emogji oraz uczué realizujac zasade przystepnosci wiedzy. Czesciej row-
niez niz podczas lekgji poczatkowych wzmacniaty/li dobre zachowania chwalac oraz wywo-
tujac motywacje do nauki. 23 nauczycielki/nauczycieli podczas lekcji poczatkowej nie zasto-
sowato zadnej pomocy dydaktycznej — podczas lekcji koricowej liczba ta zmniejszyta sie do
14. Najczesciej wykorzystywanymi pomocami dydaktycznymi byty przepisy kulinarne wraz
z instrukgja ich wykonania (16), tablica lub flipchart (16), ksigzka (11), prezentacja multime-
dialna (8) a takze karty pracy za szczegétowa instrukcjg oraz kategoriami oceny potrawy (5).

Nauczycielki/Nauczyciele staraty/li sie unikac¢ btedéw jezykowych, manier i zdrobnien,
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prezentujac bardziej niz podczas lekcji poczatkowych, pozytywna mowe ciata, unikajac

ztozonych z przodu rak czy siedzenia za biurkiem podczas pracy ucznidéw. Badani zde-
cydowanie czesciej podawali przyktady dotyczace asortymentu potraw, dodatkéw, spo-
sobéw obrébki, zastosowania, czesto powotujac sie na wiasne doswiadczenia np. po-
chodzace z praktyk zawodowych. Nauczycielki/Nauczyciele staraty/li sie réwniez cze-
$ciej zadawac pytania, nawigzujac gtéwnie do posiadanej przez uczniéw/uczennic wie-
dzy, czasem do ich uczu¢ czy emocji. Z 12 do 29 wzrosta liczba uczestniczek/uczestni-
kéw, ktdrzy dobrze i bardzo dobrze utrzymywaty/li czujnos¢ swych stuchaczy, weryfi-
kujac podstawowe zasady, prawa, procesy. Pytania formutowane przez nauczycielki/na-
uczycieli zdecydowanie czesciej byty pytaniami problemowymi, zachecajacymi do my-
slenia i samodzielnego dziatania. Czternastu badanych podczas lekcji koncowej zasto-
sowato aktywna metode (black box) lub technike nauczania (,rybi szkielet”) lub ocenia-
nia (prezentacja, wywiad telewizyjny, ocena kolezenska). Z 18 do 32 zwiekszyta sie liczba
nauczycielek/nauczycieli konsekwentnie organizujacych prace w grupach na poziomie
dobrym i bardzo dobrym, delegujac realna wtadze cztonkom zespotu, ktérzy sami mo-
gli decydowac kto, co i jak wykona podczas lekcji. Wzrosta rowniez liczba uczestniczek/
uczestnikéw projektu tworzacych dobra atmosfere na zajeciach — atmosfere pozwala-
jaca na swobodng wymiane opinii, emocji a jednoczesnie skupiong na uczeniu sie, wy-
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konywaniu zaplanowanych czynnosci. Najwiekszy przyrost umiejetnosci dydaktycznych,

zaobserwowany podczas analizy zapiséw DVD lekgji, nastapit w kategoriach: podawa-
nie przyktadéw, budowanie oraz przestrzeganie struktury zajec i ich podsumowanie.
Obszary, w ktérych nastapit najmniejszy wzrost kompetencji to: skuteczne komuniko-
wanie sie, zacheta do samodzielnego zdobywania wiedzy, zadawanie pytan i naprowa-
dzanie oraz wykorzystywanie aktywnych metod nauczania. Przyrost umiejetnosci dy-
daktycznych nauczycielek/nauczycieli nie zniwelowat brakéw jakie wystapity podczas
analizy lekcji poczatkowych. Nadal najstabiej realizowane byty podczas zajec takie ele-
menty umiejetnosci dydaktycznych jak: zacheta do samodzielnego zdobywania wie-
dzy, wykorzystanie aktywnych metod nauczania, pytanie o zrozumienie watpliwosci,
zacheta do zadawania pytan a takze odwotywanie sie do wiedzy potocznej, uczniéw/
uczennic, ich emocji, uczu¢, doswiadczen i zainteresowan. Odnoszac powyzsze katego-
rie do kluczowych kompetencji, ktore posiadac powinni wspétczesni absolwentki/absol-
wenci (sprawne komunikowanie sie, umiejetnos¢ rozwigzywania problemow, korzysta-
nie z réznych zrédet wiedzy oraz wspétpracy), stwierdzi¢ nalezy koniecznos¢ dalszego
doskonalenia kompetencji w wyzej wymienionych obszarach.

Podsumowujac analize réznic pomiedzy kompetencjami dydaktycznymi nauczycielek/
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nauczycieli przed rozpoczeciem praktyk zawodowych i po ich zakonczeniu, stwierdzi¢
nalezy ogoélny przyrost wiedzy i umiejetnosci dydaktycznych o 26,61%. Najbardziej za-
uwazalny wzrost poziomu wiedzy nastapit w zakresie wymagajacym jedynie przypo-
mnienia, odswiezenia poznanych niegdy$ wiadomosci. Trudniej samodzielnie naby¢
wiedze wzglednie nowa np. dotyczaca motywacji do uczenia sie. Udziat w praktykach
spowodowat wiekszy przyrost umiejetnosci zwigzanych ze sprawnym organizowaniem
lekgji a takze podawaniem przyktadéw. Praca organizowana na lekcjach byta bardziej dy-
namiczna, nauczycielki/nauczyciele czesciej pomagaty/li swym wychowankom, podsu-
mowywaty/li zajecia, stosujac czesciej aktywne formy samooceny i oceny kolezenskiej.
Uczestniczki/Uczestnicy podawaty/li rowniez zdecydowanie wiecej przyktadéw, doty-
czacych wykonania potrawy, asortymentu, sposobu podania, itp., nawiazujac do prak-
tyk zawodowych i korzystajac z wiekszej liczby ré6znorodnych pomocy dydaktycznych.

Wzrost umiejetnosci dydaktycznych nastapit we wszystkich obszarach lekgji. Zauwazono
jednak tendencje do szybszego wzrostu kompetencji dydaktycznych zwigzanych z tzw.
Jtradycyjna dydaktyka” (przestrzeganie struktury, podawanie przyktadéw, nawigzywa-
nie do wiedzy, itp.) anizeli kompetencji zwigzanych z aktywizacjg uczniéw/uczennic, na-
uczaniem problemowym, odwotywaniem sie do emocji, uczu¢, doswiadczen ucznidéw/
uczennic, zachetg do samodzielnego zdobywania wiedzy. S3 to obszary, ktére charak-
teryzuja sie najwyzszym deficytem.

Wykres 13. Poziom wiedzy nauczycielek/nauczycieli w zaleznosci od wieku.
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Zrédto: badania wiasne.
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Wykres 14. Poziom wiedzy nauczycielek/nauczycieli w zaleznosci od ich stopnia zawo-
dowego.
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Zrédto: badania wiasne.

Analizujac przyrost kompetencji dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli, zauwazono
pewne réznice pozioméw posegregowanych ze wzgledu na wiek oraz stopien zawo-
dowy badanych. Uczestniczki/uczestnicy z grupy wiekowej 50+ najbardziej podniesli
poziom swych kompetencji dydaktycznych, prezentujac podczas pierwszej diagnozy
najnizszy poziom wiedzy i umiejetnosci. Najwiekszy postep zauwazono réwniez w gru-
pie zawodowej nauczycielek/nauczycieli mianowanych, najnizszy natomiast wsréd na-
uczycielek/nauczycieli ze stopniem zawodowym stazysty.

Doswiadczenia uczestniczek/uczestnikdw projektu zwigzane z diagnozowaniem ich kom-
petencji oraz praktyka w profesjonalnych zaktadach produkcyjnych, pozwolity zweryfi-
kowac ich wiasne kompetencje budzac refleksyjng postawe wobec wiasnego warsztatu
pracy. Porownanie wiedzy i umiejetnosci z aktualnymi trendami, teoriami dotyczacymi
nauczania zawodu wptyneto zasadniczo na obnizenie samooceny badanych.

Parafrazujac stowa Sokratesa —,Nauczycielki/Nauczyciele dowiedzieli sie, czego nie wie-
dza’, stad tez bardziej adekwatna niz podczas diagnozy poczatkowej samoocena kom-
petencji dydaktycznych uczestniczek/uczestnikdw projektu.
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\

D. Sterna wyrdznia trzy style nauczania — nadzorca, mistrz i sojusznik. Kazdy z nich od-

nosi sukcesy dydaktyczne lecz dziata innymi metodami i ksztattuje innych ludzi. Wéréd
nauczycielek/nauczycieli bioracych udziat w projekcie znaleZli sie przedstawiciele kaz-
dego z tych styléw, jednak zmiany jakie nastapity w kompetencjach dydaktycznych ba-
danych wskazuja na przesuniecie punktu ciezkosci z nadzorcy — zmuszajacego do na-
uki, do mistrza - specjalisty, autorytetu, w kierunku sojusznika — ktéry odchodzi od ta-
blicy, dzieli sie odpowiedzialnoscig z uczniami/uczennicami, pomaga im, pozwala im
i sobie robi¢ btedy.

Podstawowe rekomendacje, wynikajace z analizy wszystkich zgromadzonych danych, to
przede wszystkim koniecznos$¢ dalszego doskonalenia praktycznych umiejetnosci w re-
alnych warunkach pracy zawodu. Pozwala to weryfikowac wiasne kompetencje, aktuali-
zowac wiedze oraz budowa¢ swiadomos¢ i odpowiednia postawe wobec nauczanego
przedmiotu, uczniéw/uczennic oraz idei doskonalenia sie. Dydaktyka to intensywnie
rozwijajacy sie obszar pedagogiki, jednak aktualizacja wiedzy w tym zakresie to jedy-
nie poczatek na drodze doskonalenia warsztatu pracy nauczycielki/nauczyciela zawodu.
Konieczne jest nabywanie nowych umiejetnosci zaréwno podczas celowo organizowa-
nych warsztatéw, np.: z zakresu aktywnych metod nauczania, sposobéw motywowania
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uczniéw/uczennic do nauki, wptywu ukrytego programu szkoty na prace uczniéw/uczen-
nic, jak i codziennej pracy nad wtasnymi deficytami. Praca nad swoim wtasnym warsz-
tatem jest niezwykle trudna — wymaga determinacji, konsekwencji i odwagi. Jest jed-
nak dla nauczycielek/nauczycieli konczacych projekt tym tatwiejsza, iz znaja juz mocne
i stabe strony. Analiza licznie ukazujacych sie pozyciji literaturowych z obszaru dydak-
tyki pozwoli na odpowiedni, indywidualny dobér metod i technik dalszego doskonale-
nia kazdemu z nauczycielek/nauczycieli, ktére/ktérzy podejma to wyzwanie.
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Stan wiedzy i umiejetnosci
uczestniczek/uczestnikéw projektu
z zakresu obrobki miesa przed
i po zrealizowaniu praktyk

Stowa kluczowe: obrébka miesa, nauczycielka/nauczyciel, praktyki, gastronomia, rozbiér miesa

1. Wprowadzenie

Przemyst spozywczy nalezy do najszybciej rozwijajacych sie dziedzin polskiej gospodarkii sta-
nowi jej site napedowa. Jego udziat w wartosci sprzedazy catego przemystu wynosi blisko 24%
i jest ok. 9 punktéw procentowych wyzszy nizw 15 krajach Unii Europejskiej. W polskim prze-
mysle spozywczym pracuje prawie p6t miliona ludzi. Pod wzgledem zatrudnienia w catej Unii
Europejskiej ustepuje jedynie przemystowi niemieckiemu [Rasz 2005]. Szczegdlnie chfonny
na pracownikdw jest rynek pracy zwigzany z produkgjg i przetwdrstwem miesa. To najwiek-
szy sektor przemystu spozywczego - nieliczny, w ktérym odnotowano wzrost zatrudnienia.

Polska pod wzgledem rocznej sprzedazy miesa zajmuje wysokie, 12 miejsce na swiecie (74 kg
miesa na osobe), wyprzedzajac np. Niemcy (60,8 kg) czy Wiochy (49,2 kg). Natomiast sporo
nam brakuje do lidera tego rankingu Argentyny, gdzie sprzedaz wynosi 115,7 kg na osobe
[Euromonitor 2011].
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Prognozy rozwoju sektora miesnego w Polsce na kolejne lata sg optymistyczne tj. w ciggu
najblizszych 10 lat spozycie migsa w Polsce moze wzrosnac o kilkanascie procent. Dlatego
wzrost ruchu turystycznego, eksportu oraz spozycia miesa i jego przetworéw, prognozy
wzrostu ilodci lokali gastronomicznych (o ok. 7%) oraz zmiana modelu zycia to czynniki
determinujace celowos¢ ksztatcenia wyspecjalizowanej kadry w zawodach zwigzanych
Z przetworstwem miesa i gastronomia.

Jednym z zatozen projektu,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku” byto opraco-
wanie programu doskonalenia zawodowego i jego wdrozenie w formie dwutygodnio-
wych praktyk. W ramach realizowanego projektu, po odbyciu praktyk zaplanowano prze-
prowadzenie tzw. diagnozy,OUT" na podstawie, ktérej mozna w sposéb dogtebny prze-
analizowac i oceni¢ program oraz potrzebe przeprowadzenia praktyk, jak rbwniez zwery-
fikowac ich wptyw na przyrost wiedzy i umiejetnosci uczestniczek/uczestnikdw projektu.

2.Material badawczy i metodyka

Grupa 55 Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktoréw Praktycznej Nauki
Zawodu kucharz i pokrewnych oraz technik technologii zywnosci i pokrewnych, prowa-
dzacych praktyczne zajecia w szkotach ponadgimnazjalnych na terenie catej Polski zo-
stata poddana diagnozie koricowych umiejetnosci. Jej celem byto zweryfikowanie wie-
dzy i umiejetnosci uczestniczek/uczestnikdw projektu z zakresu obrébki miesa po zre-
alizowaniu dwutygodniowych praktyk w zaktadach miesnych oraz kuchniach restaura-
cyjnych i hotelowych. Zgromadzone i przeanalizowane dane pozwolity oszacowac po-
ziom wiedzy i umiejetnosci uczestniczek /uczestnikow projektu z zakresu obrébki miesa,
wedtug stanu przed rozpoczeciem i po zakonczeniu dwutygodniowych praktyk w za-
ktadach miesnych oraz kuchniach restauracyjnych i hotelowych.

Spotkania diagnozujace koncowe umiejetnosci przeprowadzono w Hotelu Anders****
w Starych Jabtonkach (dwie) oraz w Centrum Szkolenia Przemystu Miesnego ,Polwita”
w Warszawie (dwie). Kazda skfadata sie z pieciu zadan. Jedno zadanie przeprowadzono
w placdéwce oswiatowej uczestniczki/uczestnika projektu (nagranie lekgji), natomiast

pozostate podczas dwudniowego zjazdu diagnozujacego.

W skali od 1 do 6 (gdzie, 1 — niedostateczny; 6 — idealny) oceniono:
- 45-minutowg lekcje zarejestrowang w placéwce oswiatowej,
- rozbiér i wykrawanie,
- test wiedzy z zakresu obrébki miesa i jego wykorzystania w gastronomii,
- praktyczne zadania grupowe,
- prezentacje dydaktyczne.
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Wyniki zestawiono i przeanalizowano ponizej.

Lekcje zarejestrowano w placowce oswiatowej uczestniczki/uczestnika projektu pod-
czas warsztatow i zaje¢ z uczniami/uczennicami. Zakres lekcji byt $cisle zwiazany z te-
matem projektu — najczesciej wykorzystaniem miesa w gastronomii. Po zakonczeniu
lekcji uczennice/uczniowie wypetnity/li ankiety ewaluacyjne oceniajace prace nauczy-
cielki/nauczyciela.

Do przeprowadzenia rozbioru i wykrawania wykorzystano tylng ¢wierctusze wotowa
z rostbefem i poledwica, tusze wieprzowq klasy E, tusze jagniecg oraz tuszki drobiowe
- kacza, gesia i kurza. Na przeprowadzenie rozbioru i wykrawania uczestniczki/uczest-
nicy projektu mieli 45 minut. Do wykonania rozbioru i wykrawania wotowiny, wieprzo-
winy i jagnieciny przydzielono odpowiednio wiekszg ilo$¢ uczestniczek/uczestnikdw, co

byto wynikiem rozmiaréw danej tuszy.

Test wiedzy z zakresu obrébki miesa sktadat sie z piec¢dziesieciu pytan, zaréwno otwar-
tych jak i wielokrotnego wyboru. Opracowano go w ten sposob, ze potowa pytan (25
z 50) dotyczyty technologii miesa, natomiast druga cze$¢ odnosita sie do wykorzystania
miesa w gastronomii. Udzielajac prawidtowej odpowiedzi uczestniczka/uczestnik otrzy-
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mywat jeden punkt, natomiast btedna lub czesciowo prawidtowa odpowiedZ oceniona

zostatfa na zero punktéw. Test trwat 20 minut.

Podczas pierwszego dnia zjazdu, uczestniczki/uczestnikow projektu podzielono na
grupy, ktérych zadaniem byto przygotowanie menu ztozonego z trzech dani. Zadanie
nalezato wykonac¢ w ciggu 75 minut. Kazda grupa przygotowywata cztery petne porcje
pokazowe, ktére serwowano z odpowiednim typem wina badZ napojem komisji oce-
niajgcej. Natomiast wszyscy uczestniczki/uczestnicy projektu otrzymaty/li porcje degu-
stacyjne w formie serwisu rosyjskiego. Do przygotowania zadan wykorzystano surowiec
pozyskany z wczesniejszego rozbioru i wykrawania tuszek drobiowych, péttuszy jagnie-
cej i wieprzowej oraz tylnej ¢wierctuszy wotowe;j.

W drugim dniu zjazdu, uczestniczki/uczestnicy projektu przedstawity/li prezentacje dy-
daktyczne, podczas ktérych przygotowaty/li wylosowang potrawe oraz oméwity/li za-
gadnienie teoretyczne. Kazda osoba na przygotowanie do prezentacji miata 8 minut
(zebranie odpowiednich surowcéw, narzedzi do wykonania zadania, dodatkéw i przy-
praw). Nastepne 8 minut poswiecono na przygotowanie/prezentacje okreslonej potrawy
i oméwienie wylosowanych zagadnien.
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Tabela 1. Wyrdzniki, na podstawie ktérych dokonano oceny zadar wykonywanych pod-

czas diagnoz.

o . Zadania grupowe i prezen-
“ S tacjedydaktycne

Dobor receptury

Przygotowanie
uczniow do zajec
Przygotowanie stano-
wiska pracy

Higiena podczas pracy

Technika wykonywania
zadania

Umiejetnos¢ doboru
procesoéw technolo-
gicznych do surowca/
potrawy

Naturalnos¢, swoboda
wykonywania zadania

Doktadnos¢, precyzyj-
nosc¢ podczas pracy
Umiejetnosc¢ postugi-
wania sie nozem
Poziom wiedzy dot.
wykorzystania surow-
céw do celow kulinar-
nych

Poziom savoir vivre
(degustacja, podanie
potraw, nakrycie do
stotu)

Ogolna ocena pro-
duktu koncowego

 Przygotowanie do wy-
konania zadania

« Jakos¢ mise-en-place
- Higiena podczas pracy
« Technika przeprowa-

dzenia rozbioru i wy-
krawania

+ Naturalnos¢ i swoboda
wykonywania zadania

+ Doktadnos¢ i precyzyj-
nosc¢ podczas pracy

« Umiejetnosc¢ postugi-
wania sie nozem

« Znajomosc¢ anatomii
zwierzat

«+ Poziom wiedzy doty-
czacej wykorzystania

surowcow do celéw ku-

linarnych

« Jakos¢ uzyskanych ele-
mentow z tuszy

Dobor receptury

Jakos$¢ mise-en-place
Higiena podczas pracy
Technika wykonywania
zadania (np. rozbioru,
przygotowania potraw)
Umiejetnos¢ doboru
proceséw technologicz-

nych do surowca/po-
trawy

Naturalnos¢, swoboda
wykonywania zadania

Doktadnos¢, precyzyj-
nosc¢ podczas pracy (np.
wykrawanie migsa)
Umiejetnosc postugiwa-
nia sie nozem
Znajomos¢ anatomii
zwierzat

Poziom wiedzy dot. wy-
korzystania surowcow
do celéw kulinarnych

Smakowitos$¢ potrawy

Poziom savoir vivre (de-
gustacja, podanie po-
traw, nakrycie do stotu)
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3. Omdwienie wynikow i dyskusja

3.1. Ocena lekgji

W przypadku diagnozy poczatkowych umiejetnosci (DPU) srednie wyniki podczas oceny
lekcji byty na poziomie 49,6%, natomiast w trakcie diagnozy korcowych umiejetnosci
(DKU) prowadzenie lekcji oszacowano na 70,5%.

Analizujac wszystkie lekcje nagrane technika wideo w placéwce oswiatowej uczestni-
czek/uczestnikéw projektu zaobserwowano, iz nauczycielki/nauczyciele (w stosunku do
lekcji z diagnozy poczatkowej) wymagaty/li wiekszego zasobu wiedzy i umiejetnosci od
uczennic/uczniéw biorgcych udziat w zajeciach. Zazwyczaj wszyscy obecni w pracowni
- zaréwno nauczycielka/nauczyciel jak i uczennice/uczniowie wyposazeni byli w odpo-
wiedni stréj roboczy (kitle, zapaski) oraz nakrycie gtowy. Ponadto prowadzace/y zajecia
profesjonalnie podeszty/li do przestrzegania podstawowych zasad GMP/GHP/HACCP, in-
formujac uczennice/uczniéw, w jaki sposéb nalezy przygotowac sie do zajec praktycz-
nych tj. zwrdcili uwage na doktadne i prawidtowe mycie rak, obecno$¢ bizuterii (szcze-
golnie u dziewczat) oraz czystos¢ na stanowiskach pracy. Godny pochwaty byt fakt, iz
w wiekszosci przypadkéw w zakresie higieny to nauczycielki/nauczyciele byli wzoro-
wym przyktadem dla podopiecznych.

Rysunek. 1. Wyniki oceny lekcji.
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Zrédto: badania wiasne.
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Podczas prowadzenia zajec¢ praktycznych zauwazono znaczne zréznicowanie miesa wy-
korzystywanego do przygotowania potraw. Ta réznorodnos¢ wynikata z zastosowania
miesa pochodzacego z r6znych gatunkéw zwierzat, zaréwno matych, jak i duzych zwie-
rzat rzeznych oraz miesa o réznym stopniu ottuszczenia. Najczesciej przygotowywano
potrawy z surowego miesa wotowego, delikatnego miesa wieprzowego (poledwiczka

wieprzowa) oraz miesnej masy mielonej.

Nauczycielki/nauczyciele duza uwage poswiecaty/li technicznej pracy nozem podczas
obrébki migsa. Dos¢ czesto w trakcie lekcji przeprowadzali pokaz w jaki sposéb trzymadé
néz, aby zachowac bezpieczenstwo na stanowisku pracy oraz prezentowaty/li wtasciwy
sposéb prowadzenia cie¢, tak aby nie okaleczy¢ cennych mies.

Odnotowano poprawe umiejetnosci w odniesieniu do praktycznego zastosowania tech-
nik kulinarnych (m.in. wykorzystanie folii spozywczej podczas rozbijania miesa, zwilza-
nie dtoni podczas jego formowania). Dzieki nim mozliwe byto estetyczne utrzymanie
stanowiska pracy podczas wykonywania zadan praktycznych bedacych tematem zaje¢
oraz skrécenie czasu oczekiwania na dang potrawe. Bardzo czesto obserwowano zasto-
sowanie prawidtowych parametréw (w tym rozmiar/porcja surowca, temperatura ttusz-

czu, rozmieszczenie na patelni) i przeprowadzenie obrébki cieplnej miesa.

Dodatkowo po odbyciu praktyk wzrést poziom swiadomosci nauczycielek/nauczycieli
nt. zachowan klienta. Stad, czesto podczas zaje¢ uswiadamiano uczennicom/uczniom
gtébwne zasady savoir vivre, w szczegdlnosci ta mowiaca, iz konsument ,je oczami’”. Po-
nadto zwracano uwage na sposéb podania potrawy oraz dekoracje. W wiekszosci przy-
padkoéw, dania przygotowane podczas zajec prezentowano jako peten zestaw z warzy-
wami lub innymi dodatkami, odpowiednio rozmieszczone na talerzu.

3.2. Rozbidr i wykrawanie

Podczas oceny rozbioru i wykrawania miesa, zaobserwowano istotny wzrost umiejetno-
$ci uczestniczek/uczestnikéw projektu, co przedstawiono na rysunku 2.

Srednie wyniki uzyskane z rozbioru i wykrawania przez uczestniczki/uczestnikéw pro-
jektu podczas diagnozy poczatkowych umiejetnosci wyniosty 37,8%, natomiast w trak-
cie diagnozy koncowych umiejetnosci - 71,3%. Poréwnujac wszystkie zadania (lekcja,
rozbiér i wykrawanie, test wiedzy, zadania grupowe, prezentacje dydaktyczne) bedace
przedmiotem diagnoz (DPU i DKU) mozna stwierdzi¢, iz w trakcie rozbioru i wykrawania
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zanotowano najwiekszy przyrost umiejetnosci - Srednio 0 33,5%. Na podstawie uzyska-
nych wynikéw mozna zauwazy¢, ze uczestniczki/uczestnicy zzadan bezposrednio realizo-
wanych na praktykach (m.in. rozbiér i wykrawanie) uzyskali znacznie wyzsze oceny, stad
efektywnos¢ pilotazowych programoéw doskonalenia zawodowego byta zadowalajaca.

Rysunek. 2. Wyniki oceny rozbioru i wykrawania.
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Zrédto: badania wiasne.

Po zrealizowaniu praktyk, uczestniczki/uczestnicy z wiekszym zaangazowaniem pod-
chodzity/li do zadan, operowaty/li fachowym stownictwem, wykazaty/li sie znajomoscia
anatomii zwierzat oraz odpowiednio wskazywaty/li miesnie w tuszach. Ich ciecia byly
bardziej precyzyjne, a jako$¢ uzyskanych elementéw bez poréwnania lepsza.

Godny uwagi jest fakt, iz najwiekszy przyrost wiedzy zaobserwowano w przypadku roz-
bioru ¢wierctuszy wotowej i wieprzowej, nieznacznie mniejszy cho¢ tez zadawalajacy
w odniesieniu do drobiu i jagnieciny. Najprawdopodobniej wynika to z faktu, iz w ra-
mach opracowanych programéw doskonalenia zawodowego, obowigzkowe byto od-
bycie praktyk w dziale rozbioru i wykrawania, podczas ktérych pracowano wytacznie na
pottuszach wieprzowych i ¢wierctuszach wotowych.

Uczestniczkom/uczestnikom projektu nie sprawiato problemoéw wskazanie miesni cha-
rakterystycznych dla ¢wierctuszy wotowej, ktére powinni pozyska¢, a dodatkowo postu-
giwaty/li sie terminologia potoczna tzw. zargonem rzeznickim, ktéry zapamietaty/li z od-
bytych praktyk. Uzyskane elementy zasadnicze charakteryzowalty sie stosunkowo wy-
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soka jakoscig - miesnie nie byty uszkodzone, oczyszczono je z nadmiaru ttuszczu i pra-

widtowo sklasyfikowano.

Podobnie byto w przypadku rozbioru péttuszy wieprzowej. Przed przystapieniem do
pracy nauczycielki/nauczyciele precyzyjnie wskazywaty/li mieénie i etapy ich pozyska-
nia. Pamietaty/li o koniecznosci uzycia pity do naciecia kos¢ca (nie naruszajac tkanki mie-
$niowej), co utatwito im wykonanie podstawowych cie¢. Znaczacym problemem oka-
zato sie zlokalizowanie i wykonanie prawidtowego odciecia ndg i golonek. Wazne jest
to, iz najdtuzszy miesien grzbietu — schab wytrybowano bardzo sprawnie i zwykle bez
zadnych problemoéw, a poledwiczke oczyszczono z okrywy ttuszczowej.

Latwos¢ rozbioru tuszek drobiowych najprawdopodobniej wynikata z powszechnosci
wykorzystania drobiu w gospodarstwach domowych, jak réwniez dostepnoscig na rynku.
Jednakze w dalszym ciggu, trudno$¢ sprawiato prawidtowe odciecie uda od korpusu -
zazwyczaj zbyt duzo miesa pozostawato przy korpusie. Na pochwate zastuguje fakt, iz
najcenniejszy element tuszki drobiowej — pier$ pozyskiwano wtasciwie, bez uszkodzen.

Poréwnujac diagnoze poczatkowych z diagnoza koricowych umiejetnosci mozna stwier-
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dzi¢, ze rozbidr tuszy jagniecej (mimo specyficznego nazewnictwa) w przypadku tej dru-
giej wypadt zdecydowanie lepiej. Nauczycielki/nauczyciele prawidtowo wskazywaty/li
jakie elementy beda chciaty/eli uzyskag, jak réwniez uzywaty/li poprawnej terminolo-
gii. Do podstawowych cie¢ wykorzystano niezbedne narzedzia, w tym pite. Elementy
zasadnicze péttuszy jagniecej pozyskano prawidtowo i co istotne bez uszkodzenia naj-
cenniejszego elementu — combra.

Na podstawie oceny poréwnawczej rozbioru i wykrawania mozna jednoznacznie stwier-
dzi¢ przyrost wiedzy i umiejetnosci wszystkich zdiagnozowanych uczestniczek/uczest-
nikow projektu w tym zakresie.

3.3. Test wiedzy

W celu dokonania kompleksowej oceny uczestniczek/uczestnikéw projektu pod wzgle-
dem wiedzy z zakresu obrébki miesa oraz jego wykorzystania w gastronomii, przepro-
wadzono testy wiedzy teoretycznej.

Srednia warto$¢ (%) z testu wiedzy podczas DPU wyniosta 35,9%, natomiast podczas
DKU - 70,2%. Zaréwno podczas DPU jak i DKU stosunek poprawnych odpowiedzi z za-
kresu technologii miesa do poprawnych odpowiedzi z zakresu wykorzystania miesa
w gastronomii byt nieznacznie wyzszy i wynosit 55/45%.

Na tej podstawie mozna stwierdzi¢, iz nauczycielki/nauczyciele wykazaty/li sie znajo-
moscig wykorzystania miesa w réznych kuchniach europejskich, jak réwniez zaprezen-
towaly/li wyzszy poziom wiedzy z zakresu technologii miesa. Warto dodag, iz formuta
testu zaktadajgca wielokrotno$¢ wyboru nie odegrata znaczacej roli, gdyz uczestniczki/
uczestnicy wskazywaty/li konkretne odpowiedzi.

Mozna przypuszczad, ze na przyrost wiedzy z zakresu obrébki miesa i jego wykorzysta-
nia w gastronomii miaty wptyw zalecenia i rekomendacje po odbyciu diagnoz poczat-
kowych umiejetnosci, w ktérych zawarto spis niezbednej literatury
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Rysunek. 3. Wyniki oceny testu wiedzy teoretycznej.
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Zrédto: badania wiasne.

3.4. Zadania grupowe

Celem zadania byto przygotowanie menu, skfadajgcego sie z 3 potraw wykorzystujac
elementy zasadnicze tusz, ktére wczesniej uzyskano podczas rozbioru i wykrawania.

W przypadku diagnozy poczatkowych umiejetnosci srednie wyniki podczas oceny lek-
¢ji byly na poziomie 46,6%, natomiast w trakcie diagnozy koncowych umiejetnosci pro-

wadzenie lekcji oszacowano na 71,6%.

Przyrost wiedzy dotyczacy pracy w grupie wyniost Srednio 25%. Jest to wynik bardzo do-
bry bioragc pod uwage wiele trudnosci m.in. fakt, iz uczestniczki/uczestnicy wykonaty/li
to zadanie w nieznanych dotad warunkach kuchennych oraz bez wczesniejszego roze-
znania sie i obycia z dostepnym sprzetem.

Dodatkowym czynnikiem utrudniajgcym wykonanie zadania byt ograniczony czas pracy.
Jednakze nie wptynat on na niewtasciwe zachowania sie uczestniczek/uczestnikéw pro-
jektu, gdyz umiejetnie i szybko podejmowalty/li decyzje oraz trafnie przeprowadzili po-
dziat obowiazkéw w grupie. Grupy precyzyjnie okreslaty priorytety, czesto typujac li-
derke/lidera, co skutkowato lepsza organizacja pracy.

Uczestniczki/uczestnicy majac na uwadze scisle okreslony czas, zwracaty/li uwage, aby
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sprawnie i jak najszybciej przygotowac mieso, ktérego obrébka cieplna pochtaniata duzo
czasu, np. potrawy pieczone i duszone. Czesto, aby mie¢ pewnos¢, ze mieso bedzie wia-
$ciwie upieczone przygotowywano mniejsze porcje potraw. W poréwnaniu z diagnoza
poczatkowych umiejetnosci stwierdzono znaczny postep w odniesieniu do jakosci przy-
gotowywanych dan z farszem miesnym. Zazwyczaj przygotowany farsz charakteryzo-
wat sie odpowiednig konsystencja oraz niewatpliwie lepszymi cechami smakowo-zapa-
chowymi, dzieki zastosowaniu naturalnych ziét i przypraw. Poprawita sie réwniez pre-
zentacja przygotowanych potraw.

Na podstawie wynikéw (przedstawionych na rysunku 4) zaobserwowano wzrost ocen
uzyskanych przez uczestniczek/uczestnikéw projektu. Uczestniczki/uczestnicy dzieki
praktykom czuli sie pewniej w kuchni, nie byli juz tak poddenerwowani, mniej sie streso-
waty/li, byty/li bardziej obyci i co istotne charakteryzowali sie tzw. ,sprytem kulinarnym’”.

Rysunek. 4. Wyniki oceny zadari grupowych.
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Zrédto: badania wiasne.

3.5. Prezentacje dydaktyczne

Najwazniejszym sprawdzianem wiedzy i umiejetnosci uczestniczek/uczestnikow projektu
byty prezentacje dydaktyczne. Na rysunku 5 przedstawiono poréwnanie ocen prezen-
tacji dydaktycznych przeprowadzonych przez uczestniczki/uczestnikéw projektu pod-
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czas diagnoz poczatkowych i koricowych umiejetnosci.

Rysunek 5. Wyniki oceny prezentacji dydaktycznych
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Zrédto: badania wiasne.

Srednie wyniki uzyskane z prezentacji dydaktycznych przez uczestniczki/uczestnikow
projektu podczas diagnozy poczatkowych umiejetnosci wyniosty 42,1%, natomiast
w trakcie diagnozy koricowych umiejetnosci 72,6%.

Zatozone dos¢ krotkie ramy czasowe sprawity, ze i tym razem stres byt negatywnym do-
radcg diagnozowanych oséb. Mimo to, sredni przyrost umiejetnosci miedzy DPU i DKU
wyniést 30,5%.

Nauczycielki/nauczyciele bardzo duzo uwagi poswiecaty/li na precyzyjne przygotowa-
nie sie do zadania oraz przestrzeganie rezimu czasowego. Ponadto dbano o wielko$¢
przygotowywanych dan i porgji, dzieki czemu uczestniczki/uczestnicy projektu miaty/
eli pewnos¢, ze ich potrawy beda dosmazone i smaczne.

Zaobserwowano, iz duzo czasu uczestniczki/uczestnicy poswiecaty/li na wiasciwa ob-
robke wstepna, oczyszczenie miesa z bton i powiezi, whasciwe oczyszczenie kostki pod-
czas przygotowywania kotletéw z jagnieciny. Obrébka cieplna trwata mozliwie jak najkro-
cej i najczesciej uzywano do niej odpowiedniego ttuszczu. Takze przygotowywanie soséw
do wylosowanych potraw nie sprawiato juz probleméw. Dodatkowo prezentacje potraw
staly na wysokim poziomie - dekoracja byta przemyslana, a dania wygladaty apetycznie.
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Po praktykach nauczycielkom/nauczycielom nie sprawiato probleméw przygotowanie
potraw z miesa rzadziej uzywanego w gastronomii, np. piersi kaczych, combra jagnie-
cego, poledwicy wotowej. Kilka przygotowanych potraw na pewno trafi na state do do-
mowego menu nauczycielek/nauczycieli.

Uczestniczki/uczestnicy bardzo rzadko popetniaty/li proste btedy, byty/li skoncentro-
wani po przeczytaniu wylosowanego zadania, wiedzieli co chca otrzymag, jakie przy-
prawy muszg uzyc i jak danie ma wygladac.

Struktura pici, wieku i stopnia awansu
zawodowego

Pled

Wyniki oceny lekgji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentacji dydaktycznych
pod wzgledem ptci uzyskane podczas DPU i DKU przedstawiono na rysunku 6. Istotny
przyrost wiedzy i umiejetnosci odnotowano w przypadku wszystkich analizowanych
zadan bedacych przedmiotem diagnoz. Mezczyzni nieznacznie lepiej od kobiet radzili
sobie z przeprowadzaniem lekcji oraz rozbiorem i wykrawaniem (zadania typowo prak-
tyczne), natomiast Panie uzyskaty wyzsze noty podczas testu wiedzy i prezentacji dy-
daktycznych. Zwykle mezczyzni byli liderami grup podczas rozbioru i wykrawania, co
czesciowo zwigzane jest z gabarytami tusz zwierzat rzeznych oraz wiekszymi predyspo-
zycjami mezczyzn do wykonywania prac fizycznych.

Warto zwrdci¢ uwage na nieco wyzsze oceny prowadzonych lekcji przez mezczyzn. Mimo
to na 121,2 tysigce nauczycieli szkét ponadgimnazjalnych w Polsce, kobiety stanowig
ok. 80,6%, natomiast mezczyzni 19,4% [GUS 2009].
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Rysunek 6. Wyniki oceny lekcji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentadji dy-
daktycznych pod wzgledem pfci - poréwnanie DPU i DKU.
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Zrédto: badania wiasne.

Stopien awansu zawodowego

Wyniki oceny lekgji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentacji dydaktycznych
pod wzgledem stopnia awansu zawodowego uzyskane podczas DPU i DKU przedsta-
wiono na rysunku 7. Progres wiedzy i umiejetnosci stwierdzono w przypadku wszyst-
kich analizowanych zadan bedacych przedmiotem diagnoz. Jednoczesnie zauwazono
zaleznos¢, iz wspomniany przyrost wiedzy w przypadku nauczycielek/nauczycieli stazy-
stow byt o kilka punktéw procentowych nizszy niz dla nauczycielek/nauczycieli z pozo-
statymi stopniami awansu zawodowego. W szczegélnosci w/w tendencje odnotowano
podczas testu wiedzy teoretycznej. Ponadto w przypadku nauczycielek/nauczycieli sta-
zystow stwierdzono istotng zmienno$¢ poziomu wiedzy i umiejetnosci wynikajaca z wy-
sokich wartosci odchylenia standardowego.
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Rysunek 7. Wyniki oceny lekcji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentacji dydak-
tycznych pod wzgledem stopnia awansu zawodowego - poréwnanie DPU i DKU.
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Zrédto: badania wiasne.

Wiek

Wyniki oceny lekgji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentacji dydaktycz-
nych pod wzgledem wieku uzyskane podczas DPU i DKU przedstawiono na rysunku 8.
W przypadku wszystkich analizowanych zadan bedacych przedmiotem diagnoz odno-
towano przyrost wiedzy i umiejetnosci. Poczatkowo wszystkie osoby (bez wzgledu na
wiek) prezentowaty podobny poziom wiedzy i umiejetnosci (ok. 43%), natomiast na po-
nizej przedstawionych wykresach mozna zauwazyg¢, ze takie grupy wiekowe jak 30-39,
40-49, 50+ otrzymaty wyzsze oceny niz grupa w wieku 24-29 lat. Stad, mozna stwierdzi¢,
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ze osoby dojrzalsze lepiej wykorzystaty mozliwos¢ udziatu w projekcie.

Stan ten mozna wyttumaczyc faktem, iz do 30 roku zycia cztowiek nie ma czasu na wia-
sny rozwoj. Spieszy sie spetnia¢ wymagania zegara biologicznego i spotecznego, nie
majac czasu na realizacje wiasnej osobowosci. Dopiero okres srodka zycia daje mozli-
wos¢ jakosciowego rozwoju.

Wedtug Eriksona [1997] w okresie sSrodkowej dorostosci cztowiek ma szanse stac sie praw-
dziwie kreatywny, wykorzystujac osiggnieta wczesniej inicjatywe i produktywnosé. Po-
siada nareszcie wystarczajacy zaséb wiedzy, umiejetnosci i doswiadczen, aby realizo-

wac sie w twoérczosci dojrzatej, a nawet wybitnej.

Cztowiek moze zatem w okresie sSrodkowej dorostosci pokusic sie o gtebszg synteze do-
Swiadczen, ktére nabywat przez minione lata. Poszuka¢ mozliwosci petnego wyrazenia
siebie, swojej osobowosci, ktérg wypracowywat sobie przez cate dotychczasowe zycie.
W tym okresie nastepuje nasilenie rozwoju wszystkich aspektéw osobowosci. Cztowiek
ma szanse stac sie zintegrowana jednoscia, zdolng potgczy¢ energie mtodosci z doswiad-
czeniem i madroscia oraz zdolnoscia robienia rzeczy twérczych [Oles 2003].
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Rysunek 8. Wyniki oceny lekcji, testu wiedzy, rozbioru i wykrawania oraz prezentadji dy-

daktycznych pod wzgledem wieku - poréwnanie DPU i DKU.

25-29

30-39

40-49

50+

25-29

30-39

40-49

50+

rozbiér i wykrawanie

0% 40% 80%

test wiedzy

0% 40% 80%

B DKU

Zrédto: badania wiasne

4. Wnioski
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Zestawiajac wyniki poczatkowej i koncowej diagnozy mozna wskazac na znaczny po-

step wiedzy i umiejetnosci (rozbiér i wykrawanie, test wiedzy teoretycznej, zadania gru-

powe, prezentacje dydaktyczne) nauczycielek/nauczycieli zweryfikowanych podczas

diagnoz konncowych umiejetnosci.

- Srednie wyniki z wszystkich zadan realizowanych podczas diagnozy poczatko-
wych umiejetnosci byly na poziomie 42%, natomiast w trakcie diagnozy korco-
wych umiejetnosci oszacowano je na 71% (przyrost o 29%).
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Na podstawie wynikéw testu teoretycznego stwierdzono znaczne zréznicowa-
nie wiedzy z zakresu obrébki miesa i jego wykorzystania w gastronomii wsréd
uczestniczek/uczestnikow. Oceny byty zadowalajace i istotnie réznity sie od tych
uzyskanych podczas diagnoz poczatkowych umiejetnosci.

Analizujac rozbiér i wykrawanie, prezentacje dydaktyczne i zadania grupowe réw-
niez potwierdzono istotny przyrost umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli. Zaob-
serwowano, iz uczestniczki/uczestnicy wiedza jak i co chca uzyskac z tuszy, w jaki
sposéb powinni przeprowadzi¢ ciecie, znajg przeznaczenie kulinarne wykrojo-
nych elementéw, stad bez problemu przygotowywali potrawy.

Odbycie dwutygodniowych praktyk, w duzej mierze przyczynito sie do znacznej
poprawy umiejetnosci praktycznych w zakresie przygotowywania dan oraz pracy
indywidualnej i grupowe;j.

Uczestniczki/uczestnicy projektu skorzystali z wielu porad opiekunéw/opieku-
nek praktyk. Wiekszos¢ beneficjentow/beneficjentek po odbyciu praktyk zaczeto
dbac o szczegoty oraz zwraca¢ uwage na aspekt estetyczny podczas serwowania
potraw.

Podczas analizy lekcji zaobserwowano wzrost motywacji do dalszej pracy
w szkole. Wiekszos¢ uczestnikéw/uczestniczek projektu zaczeta propagowac po-
stawe innowacyjnosci wsréd ucznidow/uczennic, dzieki czemu prowadzone lekcje
byty interesujace i absorbujace ucznidéw/uczennice.

Nauczyciele/nauczycielki w szczegdlnosci poprawili umiejetnosci, ktére bezposrednio
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realizowali podczas praktyk m.in. rozbiér ¢wierctuszy wotowej i péttuszy wieprzowej.

Mezczyzni nieznacznie lepiej radzili sobie z rozbiorem tusz duzych zwierzat rzez-
nych (m.in. ¢wierctuszy wotowej i pottuszy wieprzowej). Zazwyczaj mezczyzni
byli liderami podzespotéw w trakcie rozbioru i wykrawania miesa.

Najwiekszy przyrost wiedzy i umiejetnosci uzyskano w przypadku rozbioru i wy-
krawania miesa. Dlatego, mozna stwierdzi¢, ze uczestniczki/uczestnicy projektu
z zadan bezposrednio realizowanych na praktykach (m.in. rozbiér i wykrawanie)
uzyskali znacznie wyzsze oceny.

Najwyzsze oceny uzyskano podczas rozbioru wotowego i wieprzowego, nieznacz-
nie nizsze cho¢ tez zadawalajace w przypadku drobiu i jagnieciny. Najprawdopo-
dobniej wynika to z faktu, iz w ramach opracowanych programéw doskonalenia
obowiazkowe byto odbycie praktyk w dziale rozbioru i wykrawania, podczas kto-
rych pracowano na péttuszach wieprzowych i ¢wierctuszach wotowych, dominu-
jacych w strukturze produkcji zaktadéw.

Ze wzgledu na najnizszy, lecz przyzwoity progres wiedzy i umiejetnosci zaobser-
wowany w trakcie przeprowadzania lekgji, warto pamietaé podczas opracowywa-
nia programow praktyk o obowigzku wtaczenia podczas doskonalenia zawodo-
wego warsztatow dydaktycznych z zakresu aktywnych metod nauczania.

Na podstawie wynikéw oraz analiz przedstawionych w powyzszym raporcie
mozna stwierdzi¢, iz teoria poparta praktyka w renomowanych zaktadach i kuch-
niach (restauracyjnych lub hotelowych) przektada sie na jakos¢ wiedzy oraz
znaczne podniesienie umiejetnosci praktycznych.
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A ckspertka monitoringu i ewaluacji

Whioski z ewaluacji projektu
»Nauczyciel Obrobki Miesa
w Szkole XXI wieku”

1. Ogoélna charakterystyka projektu

Przedmiotem ewaluacji byty przewidziane w harmonogramie projektu,Nauczyciel Ob-

rébki Miesa w Szkole XXI wieku” dziatania oraz zaktadane we wniosku rezultaty ,twarde
i ,miekkie” Projektu.

1.1 Cel gtéwny Projektu

Gtéwnym celem Projektu zaplanowanym przez projektodawce byto opracowanie w $ci-
stej wspotpracy z przedsiebiorcami i szkotami zawodowymi programu doskonalenia za-
wodowedo, a nastepnie podniesienie poziomu kwalifikacji praktycznych i dydaktycz-
nych 56 nauczycieli przedmiotéw zawodowych (NPZ) i instruktoréw praktycznej nauki
zawodu (IPNZ) zawoddéw zwigzanych z przetworstwem miesa i gastronomig poprzez
2-tygodniowe praktyki w przedsiebiorstwach (w tym co najmniej 6 mezczyzn). Uczest-
niczki i uczestnicy Projektu pochodzi¢ mieli z terenu catej polski.

92



NAUCZYCIEL OBROBKI MIESA W SZKOLE XXI WIEKU

1.2 Cele szczegdélowe Projektu

Projektodawca zatozyt realizacje nastepujacych celéw szczegétowych:

« Zdiagnozowanie umiejetnosci 56 NPZ i IPNZ w zakresie obrébki miesa i wypraco-
wanie we wspotpracy z przedsiebiorstwami i szkotami zawodowymi efektywnych
rozwigzan doskonalenia NPZ i IPNZ w czasie 2-tygodniowych praktyk w przed-
siebiorstwach;

+ Pogtebienie wiedzy i umiejetnosci 56 uczestnikdw i uczestniczek programu do-
tyczacych aktualnie stosowanej technologii, sprzetu, organizacji w rzeczywistych
warunkach pracy przedsiebiorstwa przetwdrstwa miesnego i gastronomicznego;

Zdobycie przez 56 uczestnikdw i uczestniczek programu dodatkowych praktycz-
nych umiejetnosci zawodowych zwigzanych z technologig miesa i wykorzysta-
niem miesa w gastronomii;

« Podniesienie kwalifikacji dydaktycznych 56 nauczycieli i nauczycielek w zakresie
praktycznego nauczania zawodu;

+ Rozwijanie postawy innowacyjnosci 56 uczestnikdw i uczestniczek Projektu w za-
kresie metodyki pracy NPZiIPNZ;

« Uzyskanie przez 56 nauczycieli i nauczycielek biorgcych udziat w projekcie wiedzy
i zwiekszenie swiadomosci na temat spotecznego funkcjonowania kobiet i mez-
czyzn.

1.3 Zaplanowane dzialania w Projekcie

Projektodawca w ramach realizacji Projektu zaplanowat nastepujace dziatania:
1. Zarzadzanie Projektem i jego obstuge
2. Diagnoze poczatkowg umiejetnosci uczestnikédw i uczestniczek Projektu
3. Opracowanie programu praktyk
4. Realizacje 2-tyg. praktyk

5. Diagnoze koncowych umiejetnosci uczestniczek i uczestnikéw programu,
opracowanie wnioskéw i rekomendacji.

1.4 Zaplanowane rezultaty Projektu

Rezultaty ,twarde” zaplanowane przez Wnioskodawce w Projekcie:

« Liczba NPZ oraz IPNZ, uczestniczacych w trwajacych co najmniej dwa tygodnie
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stazach i praktykach w przedsiebiorstwach w ramach dziatania - 56, w tym co naj-
mniej 6-ciu mezczyzn (weryfikacja poprzez kopie Dzienniczkéw Praktyk wraz z li-
stg obecnosci podpisang przez opiekuna);

« Liczba NPZ oraz IPNZ, ktérzy ukoricza dwutygodniowe praktyki w przedsiebior-
stwach - 56, w tym co najmniej 6-ciu mezczyzn (weryfikacja poprzez kopie dzien-
nikéw Doskonalenia Zawodowego - DDN);

+ 2 programy doskonalenia NPZ i IPNZ zawoddéw zwigzanych z przetwdrstwem
miesa i gastronomia, zwalidowane przez praktyki w przedsiebiorstwach (weryfi-
kacja poprzez protokét odbioru od eksperta kluczowego - moderatora tworzenia
programéw praktyk);

« Liczba NPZ i IPNZ przeszkolonych w obstudze nowoczesnego sprzetu, techno-
logii i organizacji stosowanej w rzeczywistych warunkach pracy przedsiebiorstw
miesnych i gastronomicznych - 56, w tym co najmniej 6-ciu mezczyzn (weryfi-
kacja poprzez raport specjalisty ds. monitoringu i ewaluacji na podstawie oceny
raportéw opiekundéw praktyk, poréwnania poczatkowych i koncowych wynikéw
badan przeprowadzonych przez eksperta technologii miesa, eksperta dydaktycz-
nego);

« Liczba NPZ i IPNZ wdrazajacych nowoczesne rozwigzania technologiczne, pro-
cesowe i organizacyjne w procesie ksztatcenia zawodowego - nie mniej niz 50
uczestnikdw/uczestniczek, w tym co najmniej 6-ciu mezczyzn (weryfikacja po-
przez nagrania lekgji, raport eksperta dydaktycznego i eksperta technologii miesa
na podstawie oceny prezentacji dydaktycznej i lekcji wykonanej przed i po za-
konczeniu praktyk w przedsiebiorstwach);

« Liczba NPZ i IPNZ, ktérzy nabyli w procesie doskonalenia dodatkowe umiejetno-
$ci zawodowe zwigzane z przetwoérstwem miesa w gastronomii i przemysle mie-
snym - nie mniej niz 50 uczestnikow/uczestniczek Projektu, w tym co najmniej
6-ciu mezczyzn (weryfikacja poprzez raporty koordynatora merytorycznego, spe-
cjalisty ds. monitoringu i ewaluacji, eksperta technologii miesa, opiekunéw prak-
tyk okreslone na podstawie poréwnania wynikéw diagnozy poczatkowej ,In”
i korncowej,Out”);

« Liczba NPZ i IPNZ, ktérzy po stazu przeszli test teoretyczny i praktyczny i otrzy-
mali certyfikat poswiadczajacy nabycie dodatkowych umiejetnosci zawodowych
- nie mniej niz 50 uczestnikéw/uczestniczek projektu, w tym co najmniej 6-ciu
mezczyzn (weryfikacja poprzez kopie certyfikatow zarchiwizowane w biurze pro-
jektu, wyniki testow praktycznych i teoretycznych wykonanych przed rozpocze-
ciem i po zakoriczeniu praktyk);

« Liczba nauczycielek i nauczycieli bioracych udziat w projekcie, ktorzy zwiekszyli
swoja swiadomos¢ w zakresie spotecznego funkcjonowania kobiet i mezczyzn
-nie mniej niz 50 uczestnikdw/uczestniczek Projektu, w tym co najmniej 6-ciu
mezczyzn (weryfikacja poprzez raport specjalisty ds. monitoringu i ewaluacji na
podstawie wykonanych badan PAPI, FGl i IDI).

Pomiar w tym zakresie prowadzony byt w sposéb ciggty: diagnoza wstepna, biezaca
ocena przebiegu praktyk, diagnoza koncowa.
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Rezultaty ,twarde” mierzone byty za pomoca narzedzi wtasciwych dla pomiaru dydak-

tycznego i badan spotecznych: testy sprawdzajace, ankiety, wywiady.

Rezultaty ,, miekkie” zatozone przez Wnioskodawce Projektu:

Wzrost zainteresowania doskonaleniem zawodowym, udziatem w realizacji in-
nowacyjnych programéw nauczania - nie mniej niz 50 uczestnikdw/uczestniczek
Projektu, weryfikacja poprzez raport specjalisty ds. monitoringu i ewaluacji na
podstawie wykonanych badan PAPI, FGl i IDI);

Aktualizacja wiedzy w zakresie stosowania nowoczesnych technik i technologii
w obszarze nauczanego zawodu - nie mniej niz 50 uczestnikdéw/uczestniczek Pro-
jektu (weryfikacja poprzez raporty koordynatora merytorycznego, specjalisty ds.
monitoringu i ewaluacji, eksperta technologii miesa, eksperta dydaktycznego na
podstawie wynikéw diagnozy poczatkowej,In”i koncowej,Out”);

Udoskonalenie warsztatu pracy, zastosowanie atrakcyjnych metod pracy
z uczniem m.in. technik multimedialnych - nie mniej niz 50 uczestnikéw/uczest-
niczek Projektu, weryfikacja poprzez raporty koordynatora merytorycznego, spe-
cjalisty ds. monitoringu i ewaluacji, eksperta technologii miesa, eksperta dydak-
tycznego na podstawie badan poréwnawczych ilosciowych i jakosciowych wy-
nikdw oceny lekcji w szkole oraz oceny prezentacji dydaktycznych wykonanych
podczas spotkan diagnozujacych,In”i ,Out”).

1.5 Wartos¢ dodana w skali makroregionalnej i dlugofalowej:

Transfer wiedzy praktycznej od przedsiebiorcéw do szkét w czasie i po zakoricze-
niu Projektu;

Zwiekszenie jakosci kadry $redniego szczebla konczacej edukacje zawodowa
Zwigzang z przetworstwem miesa.

1.6 Miejsca praktyk

W ramach projektu odbyty sie praktyki w okresie od 18.07.2011 do 28.10.2011 w 8 réz-
nych zaktadach miesnych w dziale rozbioru i wykrawania i 10 kuchniach restauracyjnych

lub hotelowych zlokalizowanych na terenie catej Polski.

Zaktady miesne, w ktérych odbyty sie praktyki w ramach projektu:

Przedsiebiorstwo ,Gérny” Sp. j. (Antonowo)

Zaktady Miesne ,Herman”S.A. (Hermanowa)
Grupa,Animex”S.A. (Morliny)

Zaktady Miesne,Olewnik-Bis” Sp. z 0.0. (Swierczynek)
Zakfady Miesne ,Tarczynski” (Ujezdziec Maty)

JTorex” Sp. z 0.0. (Czerwinsk/n. Wista)
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Zaktady Miesne ,Zakrzewscy” (Kosow Lacki)
Zaktady Miesne ,Warmia” (Biskupiec)

Restauracje, w ktérych odbyty sie praktyki w ramach projektu:

Hotel ,Bristol” (Warszawa)
Hotel,,Crocus” (Zakopane)

Termy Medical Warmia Park (Pluski)
Hotel ,Twardowski” (Poznan)

Sinnet Tennis Club (Warszawa)
Karczma Jana (Olsztyn)

Hotel ,Warszawa” (Augustow)

Hotel ,Remes” (Opalenica
Moonsfera (Warszawa)

El Greco (Gdynia)

W praktykach wzieto udziat 56 uczestniczek/uczestnikéw Projektu, do opieki nad kto-

rymi zatrudnionych byto w przedsiebiorstwach 33 opiekundw.

2. METODOLOGIA BADANIA

Przedmiotem prowadzonej ewaluacji byto zebranie informacji dotyczacych realizacji

Projektu oraz uzyskanych w nim efektéw. Celem badania byto w szczegdlnosci dokona-

nie analiz dotyczacych stopnia przyrostu kompetencji zawodowych nauczycielek/li po

stazu oraz rodzaju zmian, ktére nalezy wprowadzi¢ w programach praktyk.

W ramach badania, zgodnie z zasada triangulacji, wykorzystano nastepujace metody

i techniki badawcze:

Analiza nagran DVD praktycznych zajeé prowadzonych w szkotach przez Nauczy-
cieli/ki Zawodu pod wzgledem kompetencji kluczowych i dydaktycznych;

Analiza ankiet oceny nauczycielek/nauczycieli przez uczennice/uczniéw biorgce/
ych udziat w zajeciach rejestrowanych w czasie praktycznych zaje¢;

Ocena prezentacji dydaktycznych wykonanych przez uczestniczki/uczestnikdéw
projektu w czasie czterech spotkan diagnozujacych pod wzgledem kompetencji
kluczowych i dydaktycznych;

Zogniskowane wywiady grupowe;
Badanie ankietowe PAPI;
Analiza dokumentacji merytorycznej projektu;

Monitoring osobisty w miejscu prowadzenia praktyk u wybranych losowo 5
przedsiebiorcow. W ramach wizyt monitoringowych wykonano 10 indywidual-
nych wywiaddw pogtebionych (IDI) z uczestniczkami/uczestnikami oraz opieku-
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nami/opiekunkami praktyk. Przedsiebiorstwa, w ktérych przeprowadzono bada-
nia:

1) Przedsiebiorstwo ,Gorny” Sp. j. w Antonowie, termin wizyty 22.07.2011

2) Termy Medical Warmia Park w Pluskach, termin wizyty 28.07.2011

)
)
3) Grupa ,Animex”S.A. w Morlinach, termin wizyty 03.08.2011
4) Karczma Jana w Olsztynie, termin wizyty 04.08.2011

)

5) Restauracja Moonsfera w Warszawie, termin wizyty 12.10.2011

Dodatkowo przeprowadzono badania majace na celu monitoring jakosci udzielanego
przez wnioskodawce wsparcia dla uczestnikow i uczestniczek projektu, warunkéw tech-
nicznych realizacji projektu i stopnia zadowolenia praktykantek/praktykantéw z obstugi.

Niniejszy raport jest synteza wynikéw badan przeprowadzonych na grupie nauczycielek/
nauczycieli bioracych udziat w Projekcie (56 0séb uczestniczacych w diagnozach przed
praktykami i 55 osoéb, ktére braty udziat w badaniach koncowych) oraz ich uczniéw/
uczennice (w badaniu przeprowadzonym przed praktykami udziat wzieto 390 uczniéw/
uczennic, w badaniu po praktykach byto to 340 uczniéw/uczennic).

3. STOPIEN REALIZAC]JI CELOW PROJEKTU

W projekcie wzieto udziat 56 nauczycieli i nauczycielek. Wszyscy z nich uczestniczyli
w trwajacych co najmniej dwa tygodnie stazach i praktykach w przedsiebiorstwach i je
ukonczyli. Jedna z uczestniczek na skutek zaawansowanej cigzy, po ukornczeniu prak-
tyk, nie mogta uczestniczy¢ w koricowych spotkaniach diagnozujacych.

W rezultatach projektu wpisanych do wniosku aplikacyjnego zatozono szereg wskazni-
kéw dotyczacych oczekiwanych rezultatow Projektu. Wszystkie zatozone wskazniki i cele
projektu udato sie osiggna¢. We wniosku zatozono, ze:
« Liczba NPZ oraz IPNZ, uczestniczacych w trwajacych co najmniej dwa tygodnie
stazach i praktykach w przedsiebiorstwach w ramach dziatania - 56, w tym co naj-

mniej 6-ciu mezczyzn (weryfikacja poprzez kopie Dzienniczkéw Praktyk wraz z li-
stg obecnosci podpisang przez opiekuna);

Wskaznik osiggniety dla catej grupy w 100%, dla grupy mezczyzn w 200%.

« Liczba NPZ oraz IPNZ, ktérzy ukoncza dwutygodniowe praktyki w przedsiebior-
stwach — 56, w tym co najmniej 6-ciu mezczyzn (weryfikacja poprzez kopie dzien-
nikéw Doskonalenia Zawodowego - DDN);

Wskaznik osiaggniety dla catej grupy w 100%, dla grupy mezczyzn w 200%.

« Liczba NPZ i IPNZ, ktérzy po stazu przeszli test teoretyczny i praktyczny i otrzy-
mali certyfikat poswiadczajacy nabycie dodatkowych umiejetnosci zawodowych
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- nie mniej niz 50 uczestniczek/uczestnikédw Projektu, w tym co najmniej 6-ciu
mezczyzn (weryfikacja poprzez kopie certyfikatéw zarchiwizowane w biurze pro-
jektu, wyniki testow praktycznych i teoretycznych wykonanych przed rozpocze-
ciem i po zakoriczeniu praktyk);

Wskaznik osiagniety dla catej grupy w 110%, dla grupy mezczyzn w 200%.

+ Stworzenie 2 programéw doskonalenia NPZ i IPNZ zawoddéw zwigzanych z prze-
twoérstwem miesa i gastronomia, zwalidowane przez praktyki w przedsiebior-
stwach (weryfikacja poprzez protokét odbioru od eksperta kluczowego - modera-
tora tworzenia programéw praktyk);

Wskaznik osiagniety w 100%.

Zgodnie z zaproponowang w,Raporcie metodologicznym” strategig ewaluacji projektu,
przeprowadzono szereg badan majacych na celu ustalenie stopnia realizacji zatozonych
przez projektodawce celéw opisywanego przedsiewziecia. Jako ze gtéwnym celem od-
dziatywania Projektu byt wzrost kompetencji nauczycielek/nauczycieli poprzez dwuty-
godniowe praktyki w przedsiebiorstwach, skupiono sie na ocenie poziomu kompeten-
¢ji zawodowych nauczycielek i nauczycieli. Osoby uczestniczace w Projekcie poddane
zostaty szeregowi testodw opisanych w dziale, ,Metodologia badania” W badaniach kom-
petencji nauczycielek i nauczycieli oparto sie o zaproponowana przez Wactawa Strykow-
skiego, specjaliste w zakresie technologii ksztatcenia i dydaktyki, kategoryzacje kom-
petencji zawodowych nauczycieli. Wedtug niego kompetencje nauczycielskie podzie-
li¢ mozna na trzy grupy:

« merytoryczne — dotyczace tresci nauczanego przedmiotu;

- dydaktyczno-metodyczne - koncentrujace sie na warsztacie pracy nauczyciela
i ucznia;
« wychowawcze - dotyczace roznych sposobéw oddziatywania na uczniow'

Kazdy z trzech obszaréw pracy nauczycielki/nauczyciela zostat poddany ocenie z r6z-
nych perspektyw. O poszczegolnych kompetencjach uczestnikdéw i uczestniczek pro-
gramu wypowiadali sie:

A) nauczycielki/nauczyciele dokonujac samooceny
B) uczniowie

C) eksperci z poszczegdlnych dziedzin

1 W. Strykowski, Kompetencje nauczyciela szkoty wspoétczesnej. Poznan 2003 ,s. 23;w: Katarzyna Szorc, Kom-

petencje nauczyciela na miare XXI wieku
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Wszystkie ponizsze analizy kompetencji nauczycielskich dokonano poprzez poréwna-

nie wynikow badan uzyskanych po praktykach z wynikami sprzed praktyk.

3.1 Kompetencje merytoryczne uczestnikdw i uczestniczek Projektu

Poziom kompetencji merytorycznych uczestniczek/kéw Projektu zostat oceniony z r6z-
norodnej perspektywy. Nauczycielki i nauczyciele biorgcy udziat w Projekcie uczestni-
czyty/liw dwéch spotkaniach diagnozujacych, zorganizowanych przed odbyciem prak-
tyki po ich zakoniczeniu. Podczas tych spotkan osoby uczestniczace w Projekcie przepro-
wadzaty rozbidr i wykrawanie tusz zwierzecych, wykonywaty zadane grupowe, przepro-
wadzaty prezentacje dydaktyczng oraz rozwigzywaty test wiedzy. Ponadto w placéwkach
os$wiatowych, uczestniczki/cy w swoich miejscach pracy przeprowadzili 2 lekcje prak-
tyczne, ktérych przebieg zarejestrowany zostat kamerg cyfrowg. Wszystkie te czynnosci
ocenione zostaty przez eksperta technologii miesa w celu okreslenia poziomu wiedzy
i umiejetnosci uczestniczek/kéw. Dodatkowo podczas spotkan diagnozujacych nauczy-
cielkii nauczyciele same/i miaty/eli okazje oceni¢ poziom swoich umiejetnosci podczas
przeprowadzonej ankiety audytoryjnej oraz wywiadu grupowego. Ich podopieczni na-
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tomiast, podczas nagrywanej lekcji poproszeni zostali o wypetnienie ankiety dotycza-

cej jakosci pracy nauczycielek/Ii.

Omdéwiony ponizej materiat badawczy uprawomocnia stwierdzenie, ze wszyscy sposréd

nauczycielek i nauczycieli bioracych udziat w Projekcie pogtebili wiedze i umiejetnosci

dotyczace aktualnie stosowanej technologii, sprzetu, organizacji w rzeczywistych wa-

runkach pracy przedsiebiorstwa przetwdrstwa miesnego i gastronomicznego.

Tym samym wskazniki dotyczace zatozonych celéw i rezultatéw Projektu zostaty

osiagniete:

Liczba NPZ i IPNZ przeszkolonych w obstudze nowoczesnego sprzetu, technologii
i organizacji stosowanej w rzeczywistych warunkach pracy przedsiebiorstw mie-
snych i gastronomicznych - 56, w tym co najmniej 6-ciu mezczyzn (weryfikacja
poprzez raport specjalisty ds. monitoringu i ewaluacji na podstawie oceny rapor-
tow opiekunéw praktyk, poréwnania poczatkowych i koncowych wynikéw ba-
dan przeprowadzonych przez eksperta technologii miesa, eksperta dydaktycz-
nego);

Wskaznik osiagniety dla catej grupy 100%, dla grupy mezczyzn w 200%.

Liczba NPZ i IPNZ wdrazajacych nowoczesne rozwigzania technologiczne, pro-
cesowe i organizacyjne w procesie ksztatcenia zawodowego - nie mniej niz 50
uczestniczek/uczestnikéw, w tym co najmniej 6-ciu mezczyzn (weryfikacja po-
przez nagrania lekgji, raport eksperta dydaktycznego i eksperta technologii miesa
na podstawie oceny prezentacji dydaktycznej i lekcji wykonanej przed i po za-

konczeniu praktyk w przedsiebiorstwach);

Wskaznik osiagniety dla catej grupy 110%, dla grupy mezczyzn w 200%.

Liczba NPZ i IPNZ, ktérzy nabyli w procesie doskonalenia dodatkowe umiejetno-
$ci zawodowe zwigzane z przetwdérstwem miesa w gastronomii i przemysle mie-
snym - nie mniej niz 50 uczestniczek/uczestnikdw Projektu, w tym co najmniej
6-ciu mezczyzn (weryfikacja poprzez raporty koordynatora merytorycznego, spe-
cjalisty ds. monitoringu i ewaluacji, eksperta technologii miesa, opiekunéw prak-
tyk okreslone na podstawie poréwnania wynikéw diagnozy poczatkowej ,In”
i koncowej,Out”);

Wskaznik osiagniety dla catej grupy 110%, dla grupy mezczyzn w 200%.
Aktualizacja wiedzy w zakresie stosowania nowoczesnych technik i technologii
w obszarze nauczanego zawodu - nie mniej niz 50 uczestniczek/uczestnikéw Pro-
jektu (weryfikacja poprzez raporty koordynatora merytorycznego, specjalisty ds.
monitoringu i ewaluacji, eksperta technologii miesa, eksperta dydaktycznego na
podstawie wynikéw diagnozy poczatkowej,In"i koncowej,Out”);

Wskaznik osiggniety dla catej grupy 110%.
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3.1.1 Kompetencje merytoryczne nauczycieli i nauczycielek w ich samoocenie

i opinii ich uczennic/uczniow

Dane uzyskane w toku badan ewaluacyjnych wskazujg na znaczny wzrost oceny po-
ziomu wiedzy z zakresu nauczanych przedmiotéw. Po praktykach poziom kompeten-
¢ji merytorycznych nauczycielek/li zostat wyzej oceniony we wszystkich badanych za-
kresach! Opinia ta wyrazona zostata zaréwno przez nauczycielki/li, jakiich uczniéw.

Wykres 1. Ocena wiedzy i umiejetnosci merytorycznych nauczycielek nauczycieli w opi-

niiich samych.
Przed praktykami Po praktykach
15,4% 9,8%
32,7% 60,8%
Jestem ekspertem / ekspertka 48,1% 27,5%
w swojej dziedzinie. 3,8% 2%
0% 0%
1,9% 8,3%
Trudno mnie zaskoczy¢ pytaniem 16,7% 18,8%
z obszaru technologii miesa / 57,4% 50%
sztuki kulinarnej. 24,1% 20,8%
0% 2,1%
31,5% 37,3%
. 53,7% 51,0%
Podaje przyktady z zakresu 11.1% 11.8%
wykorzystania réznych rodzajow 3,7% 0%
mies w technologii / sztuce 0% 0%
kulinarnej.

43,6% 52,9%
f ; 45,5% 45,1%

Porady ktore podaje mozna ¢ g
wykor);ystac' vr\)/ prajliyce 10,9% 2,0%
: 0% 0%
0% 0%
60,0% 60,8%
Uwazam, ze materiat ktory 30,9% 35,3%
omawiamy na lekcjach przyda sie 7,3% 3,9%
. tei 1,8% 0%
uczniom w przysztej pracy. 0% 0%

0 50 100 0 50 100
ardzo czesto czesto czasami rzadko ardzo rzadko
M bard to Ml t i M rzadk bard dk

Zrédto: analiza wiasna, nauczyciele: n=56 IN i 55 OUT.
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Wykres 2. Ocena wiedzy i umiejetnosci merytorycznych nauczycielek/nauczycieli w opinii
ich uczennic/uczniéw.

Przed praktykami Po praktykach
59,6% 69,2%
Jest ekspertem/ekspertka 28’09% 25,3%
w swojej dziedzinie 7.1% 3,6%
3,0% 1,8%
1,3% 0,0%
Trud Koczve 33,0% 35,2%
rudno zaskoczy¢ go 20,6% 17.6%
pytaniem z obszaru '
o - 13,2% 9,7%
technologii migsa/sztuki !
Kuli - 15,0% 13,0%
ulinarnej 18,3% 24.5%
) 51,4% 62,3%
Podaje przykia‘dy z zakresu 38,4% r 34.5%
wykorzystania réznych 0 !
- - 7,6% 2,7%
rodzajéw mies w technolo- 18% I 0'50/
. . . r ,0%
gii /sztuce kulinarnej 0,8% 0.0%
55,3% 66,2%
Podaje przyktady ktére 36,0% 28,8%
mozna wykorzystac 6,9% 4,1%
w praktyce 1,0% | 0,9%
0,8% 0,0%
Materiat omawiany na gO,Z:f) 2633
lekcjach jest potrzebny 9713/ 0 747’0/ 0
i przyda mi sie w przysztej o 70
pracy 1,8% 1,8%
1,3% 0,0%
0 50 100 0 50 100
B bardzo czesto M czesto czasami M rzadko bardzo rzadko

Zrédto: analiza wiasna, uczniowie n=395 IN i n=340 OUT.

Sposrod badanych zakreséw wiedzy i umiejetnosci merytorycznych najwiekszy wzrost
zanotowano w poczuciu bycia ekspertka/em. Odsetek nauczycielek/li czujacych sie eks-
pertkami/ami w swojej dziedzinie wzrdst 0 22,5 punkty procentowe. Po praktykach 70,6%
(suma odpowiedzi czesto i bardzo czesto) nauczycielek/li okreslito sie jako ekspertki/
ci w swojej dziedzinie (48,1% przed praktykami). Badane/i nauczycielki/le zdecydowa-
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nie stanowia autorytety wiedzy dla swoich uczniéw i uczennic. Po praktykach jako eks-

pertki/ekspertow okreslito ich az 94,6% uczniéw i uczennic (88,6% przed praktykami).

Po praktykach wiecej nauczycielek/li podczas lekcji podaje przyktady z zakresu wykorzy-
stania r6znych rodzajéw mies w technologii/sztuce kulinarnej. Odsetek nauczycielek/li
stosujacycych element odnoszenia sie do praktyki, do aktualnych wydarzen i spraw ma-
jacych dla ucznia/uczennicy osobiste znaczenie, stanowigcy wazny element uatrakcyj-
niajacy przebieg lekcji, wzrést 0 3,1 p.p. z 85,2% do 88,2%. Potwierdza to opinia uczniéw/
uczennic, ktérych odsetek zauwazajacych stosowanie przez nauczycielki/li praktycznych
przyktadow wzrést o 7 p.p. 2 89,8% do 96,8%.

Nauczycielki/le po praktykach czesciej odnosza sie do kwestii, ktore majg zastosowanie w prak-
tyce zycia codziennego. Odsetek uczestniczek/kéw przeswiadczonych o mozliwosci praktycz-
nego wykorzystania podawanych przez siebie przyktadéw wzrést o 8,9 p.p. i wynidst 98%
(89,1% przed praktykami). Takze uczniowie/uczennice sa niemal jednogtosni w opinii dotycza-
cej mozliwosci wykorzystania podawanych przez nauczycielki/li przyktadéw. Jedynie mniej niz
2 na 100 uczniéw/uczennic twierdzi, ze owe przyktady rzadko znajduja zastosowanie w prak-
tyce (1,78%), a az 95% uwaza ze jednak czesto lub bardzo czesto (wzrost 0 3,6 p.p. z91,4%).
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Wiecej nauczycielek/li takze przeswiadczonych jest o mozliwosci praktycznego zasto-
sowania przekazywanej przez siebie wiedzy w przysztej pracy ich uczniéw/uczennic
(96,1% po praktykach, wzrost 0 5,2 p.p. z 90,9%). Uczniowie/uczennice wydajg sie zga-
dzac z twierdzeniem, ze wiedza, ktéra ich nauczyciele im przekazuja jest potrzebna
i mozliwa do wykorzystania w praktyce zawodowej, bezposrednio zwigzanej z dziata-
niami podejmowanymi w przedsiebiorstwach. Okoto 9 na 10 uczniéw/uczennic (90,5%)
twierdzi bowiem, ze materiat omawiany na lekgji jest potrzebny i przyda sie w przysztej
pracy (wzrost 0 2,7 p.p. z 87,8%).

Zaprezentowane powyzej dane sktaniaja do podjecia rozwazan zwtaszcza wokot twier-
dzenia, ktdre tak w grupie nauczycielek/li, jak i uczniéw/uczennic zyskato sobie najnizszy
poziom akceptacji. Odpowiedzi udzielane na pytania dotyczace nauczycielskich kom-
petencji pozwalaja tworzy¢ obraz nauczycielek i nauczycieli uczestniczacych w projek-
cie, jako niezwyktych profesjonalistow, charakteryzujacych sie nie tylko wysokim pozio-
mem wiedzy merytorycznej, ale i tym, ze wykorzystujg réznorodne zabiegi metodolo-
giczne, ktdre sprzyjaja uczeniu sie oraz motywowaniu podopiecznych do uczenia sie.
W kontekscie tego zastanawia stosunkowo niski poziom akceptacji twierdzenia doty-
czacego mozliwosci zaskoczenia nauczycielki/la pytaniem z zakresu technologii miesa
czy tez dotyczacego sztuki kulinarnej. W grupie mtodziezy ok. 50% twierdzi, ze nauczy-
cielki i nauczycieli uczestniczacych w projekcie trudno zaskoczy¢ pytaniem, podobnie
twierdzi tylko mniej wiecej co pigty pedagog. W zestawieniu z poczuciem eksperckosci
badanych nauczycieli/ek oraz pozytywnym jej obrazem w oczach podopiecznych za-
stanawia nizszy poziom akceptacji twierdzenia dotyczacego gotowosci nauczycielek/
li do udzielania odpowiedzi z zakresu technologii miesa czy szerzej z zakresu sztuki ku-
linarnej. By¢ moze jest to wynikiem uswiadomienia sobie przez nauczycielki i nauczy-
cieli zakresu wtasnej niewiedzy. Wraz z kontaktem z mistrzami/mistrzyniami w swoich
profesjach — opiekunkami/ami prowadzacymi praktyki, badane osoby miaty sposob-
nos$¢ poznac nowe i nieznane dotad aspekty wiedzy czy umiejetnosci, zyskujac tym sa-
mym przeswiadczenie, ze ich wiedza jest jeszcze niekompletna i wymaga ciggtego udo-
skonalania i wzbogacania. By¢ moze zatem to szczere przyznanie sie do mozliwosci by-
cia zaskoczonym pytaniem z zakresu sztuki kulinarnej jest wynikiem uznania lub uzmy-
stowienia sobie wtasnej niewiedzy czy tez swoistego odkrycia bogactwa i niezmierzo-
nej r6znorodnosci wiedzy dotyczacej kulinariéw. Codziennos¢ szkolna, ktéra zmusza
do poruszania sie w dosy¢ ograniczonej przestrzeni, wyznaczonej podstawami progra-
mowymi oraz niedostatkiem materialnych warunkéw tworzacych przebieg procesu
dydaktycznego sprawia, ze nauczycielki i nauczyciele nie maja ani okazji, ani potrzeby,
ani by¢ moze checi wykracza¢ poza nie. Stad wszechswiat kulinariéw bywa najczesciej

ograniczonym ,$wiatkiem’, w ktérym nie ma miejsca na nowosci, innowacje i réznorod-
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nos¢, a prawdopodobienstwo sytuacji bycia postawionym przed nieznang kwestia i py-
taniem, na ktére odpowiedz pozostaje nieznana, jest (czy byto) niezwykle wysokie. In-
nym wyjasnieniem jest by¢ moze postawa nauczycielek/li, ktérzy nie sg zwigzani eto-
sem nauczycielki/la, tradycyjnie postrzeganego jako wszechwiedzacego i nieomylnej/
go ekspertki/ta, ktéra/y zawsze zna odpowiedz, na kazde pytanie i na pewno nie moze
nie wiedzie¢, a tym bardziej przyznac sie do niewiedzy. Wspétczesny wymaog edukacji
catozyciowej nie jest tylko akademickim tworem, lecz jest rzeczywistg koniecznoscia,
przed ktdra staja aktualnie wszyscy ludzie, w tym takze nauczycielki/le. Przyznanie sie
do niewiedzy nie jest wiec, czy tez nie powinno by¢ dyshonorem, a jedynie wyrazem
otwartej postawy, charakteryzujacej sie gotowoscia do poznawania, poszukiwania, za-
stanawiania sie czy wreszcie mozliwosci niewiedzy - co nie powinno stanowi¢ zadnego
limitowanego przywileju, odmawianego dotychczas nauczycielkom/lom ze wzgledu na
te pietnujaca synonimiczno$¢ nauczycielskosci i wszechwiedzy. Dodatkowo znaczenie
moze tutaj miec takze wzrost samopoczucia dotyczacego kompetencji merytorycznych.
Obnizenie komplekséw, niepewnosci, a nawet leku zwigzanego z kontaktem z uczenni-
cami i uczniami, ktérzy dostrzega luki we wiedzy, jest wynikiem pozyskania wartoscio-
wej, profesjonalnej wiedzy oraz usprawnieniem umiejetnosci i technicznej sprawno-
$ci. Mozna przypuszcza¢, ze zyskanie wiedzy oraz umocnienie pozycji zawodowej ro-
dzi wieksza sktonnos¢ do tego by otwarcie przyznawac sie do niewiedzy, co nie stanowi
dyshonoru i nie jest przyczynkiem do pogtebiania sie komplekséw a jedynie wyznacza
mozliwe drogi samorozwoju.

W badaniu ewaluacyjnym pewne aspekty wiedzy i umiejetnosci zawodowych nauczy-
cielskich oceniali jedynie sami nauczyciele i nauczycielki. Takze i w obrebie kwestii opi-
sanych ponizej zanotowano wysoki wzrost samooceny poziomu kompetencji nauczy-
cielek/Ii.

105



WNIOSKI Z EWALUAC]I PROJEKTU...

Wykres 3. Ocena poziomu wiedzy i umiejetnosci merytorycznych nauczycielek/nauczy-
cieli w opinii ich samych.

Przed praktykami Po praktykach

znajomosc¢ organizacji pracy 5.6% 19'624’
w zaktadach 24,1% 64,7%
miesnych/gastronomicznych 46,3% 2.8%
16,7% 5,9%
7,4% 0,0%
. e N 1,9% 11,8%
umiejetnos¢ stosowania nowocze- 14.8% 54.9%
snych technik i technologii w zakresie 51.9% 37'5%
obrébki miesa 25.9% 5.9%
5,6% 0,0%
1,9% 5,9%
wiedza na temat nowoczesnych 22,2% 66,7%
technik i technologii w zakresie 51,9% 23,5%
obrobki miesa 18,5% 3,9%
5,6% 0,0%
1,9% 7,8%
znajomosc polskiego rynku pracy 16,7% 56,9%
w branzy miesnej/gastronomicznej 44,4% 25,5%
29,6% 7,8%
7,4% 2,0%
znajomos<¢ wymagan pracodawcow 3,7% 15,7%
z branzy miesnej/gastronomicznej 18,5% 45,1%
42,6% 29,4%
24,1% 5,9%
11,1% 3,9%
znajmos¢ anatomii i technologicznych 3.6% 12,0%
witasciwosci réznych gatunkéw mies 18,2% 48,0%
67,3% 36,0%
7,3% 4,0%
3,6% 0,0%

wiedza i umiejetnosci potrzebne do
tego by przygotowac uczniéw do 3,8% 21,6%
podjeciapracy zwigzanej z obrébka 32,1% 49,0%
migsa 50,9% 27,5%
13,2% 2,0%
0,0% 0,0%
znajomosc¢ i umiejetnosc stosowania 5,5% 9,8%
nowoczesnych maszyn i urzadzen 27'3% 56'9%
w kuchni 52,7% 33,3%
14,5% 0,0%
0,0% 0,0%
znajomos¢ profesjonalnego stowni 7.3% 17,6%
ctwa stosowanego przy obrébce 34:5% 52:9%
migsa w zaktadach migsnych/gastro- 41,8% 27,5%
nomicznych 14,5% 2,0%
1,8% 0,0%
0,0% 5,9%
poczycie pewnosci co do wiasnych 37,0% 58,8%
umiejetnosci profesjonalnych z 42,6% 33,3%
zakresu obrébki migsa 13,0% 2,0%
7.4% 0,0%
3,7% 11,8%
poczucie pewnosci co do whasnej 42,6% 56,9%
wiedzy merytorycznej zwiazanej 42,6% 29,4%
z obrébka miesa 9,39% 2,0%
1,9% 0,0%
23,6% 39,2%
wiedza i umiejetnosci stosowania 41,8% 45'12/"
dobrej praktyki higienicznej 29,1% 13.7%
5,5% 2,0%
0,0% 0,0%
. ¢ ali i wied 9,1% 9,8%
zna{(omosc SPECJE} |styl<(:zgej W|'e> zy 56,4% 72.5%
z zakresu przedmiotu ktérego Pan/i 32.7% 17.6%
haucza 1,8% 0,0%
0,0% 0,0%

o 50 100 o 50 100
I poziom bardzo wysoki B wysoki 0 wysoki M niski bardzo niski

Zrédto: analiza wtasna, nauczyciele: n=56 IN i 55 OUT

Jak same/i nauczycielki/le czesto przyznawaty/li w wywiadach grupowych podczas
praktyki mogty/li,z bliska” pozna¢ przedsiebiorstwa z branzy miesnej/gastronomiczne;j.
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Dzieki praktykom nauczycielki/le miaty/eli okazje doktadnie zaznajomic¢ sie z organi-
zacja pracy w zaktadach miesnych/gastronomicznych. Poziom wiedzy w tym zakresie
wzrost wirdd badanych az o 54,7 p.p. z 29,6% do 84,3%. Wysoki wzrost poziomu oceny
odnotowano takze w zakresach:
« umiejetnos¢ stosowania nowoczesnych technik i technologii w zakresie obrébki
miesa wzrost 0 50 p.p. z, 16,7% do 66,7% po praktykach,

« wiedza na temat nowoczesnych technik i technologii w zakresie obrébki miesa
048,5 p.p.z24,1% do 72,5%,

+ znajomos¢ polskiego rynku i warunkéw pracy w branzy miesnej/gastronomicznej
46,2 pp z 18,5% do 64,7%,

Wiele uczestniczek Projektu podczas wywiadéw opowiadato o zaskoczeniu dotyczacym
realnych warunkoéw pracy w kuchniach hotelowych i restauracyjnych. Nauczyciele dekla-
rowali gotowos¢ dzielenia sie nowg wiedzg z uczennicami i uczniami. Poznanie uciazli-
wosci pracy w gastronomii, jej doswiadczenie dzieki zetknieciu sie z rzeczywistymi wa-
runkami pracy stanowi wazny element pracy na stanowiskach zawodowych zwigzanych
z przemystem gastronomicznym, o ktérym uczennice i uczniowie przygotowujacy sie
do wejscia na rynek pracy powinni wiedzie¢, a o czym badane/i nauczycielki/le pragna
informowad mtodziez. Oto wypowiedz jednej z uczestniczek:

Wiem jak ta praca w kuchni wyglgda, doswiadczam na wtasnej skdrze jaka to jest >lekka
i przyjemna< praca, wiec juz wiem o czym bede mogfa méwic¢ uczniom i jak im przedsta-
wiac prace w gastronomii’.

Poza wyzej wymienionymi wsréd uczestniczek/uczestnikédw wzrosta samoocena w za-
kresach:
+ znajomos¢ wymagan pracodawcdw z branzy migsnej/gastronomicznej 38,6 p.p.
222,2% do 60,8%,

+ znajomos¢ anatomii i technologicznych wiasciwosci réznych gatunkéw mies 38,2
p.p.-z21,8% do 60%,

W4réd badanych zauwazono takze poprawe samooceny w innych zakresach wiedzy
i umiejetnosci merytorycznych, takich jak:
« wiedza i umiejetnosci potrzebne do tego by przygotowac uczniéw do podjecia
pracy zwigzanej z obrébka miesa 34,7 p.p. z 35,8% do 70,6%
+ znajomos¢ i umiejetnos¢ stosowania nowoczesnych maszyn i urzadzen w kuchni
33,9 p.p.232,7% do 66,7%,
« znajomos¢ profesjonalnego stownictwa stosowanego przy obrébce miesa w za-
ktadach miesnych/gastronomii 28,8 p.p. z41,8% do 70,6%,

poczucie pewnosci co do wiasnych umiejetnosci profesjonalnych z zakresu ob-
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rébki miesa 27,7 p.p.z37% do 64,7%

+ poczucie pewnosci co do wtasnej wiedzy merytorycznej zwigzanej z obrobka
miesa 22,3 p.p. z 46,3% do 68,6%

+ wiedza i umiejetnosci stosowania dobrej praktyki higienicznej o 18,9 p.p. z 65,5%
do 84,3%,

+ znajomos¢ specjalistycznej wiedzy z zakresu przedmiotu, ktérego Pan/i naucza
0 16,9 p.p.z65,5% do 82,4%

Podczas wywiaddw grupowych nauczycielki/nauczyciele bardzo czesto podkreslaty/li,
ze dzieki zaktualizowaniu fachowej wiedzy, nabyciu przez nich praktycznych umiejet-
nosci zawodowych zwigzanych z przetwdrstwem miesa i jego wykorzystaniem w ga-
stronomii, wzrosfa w nich pewnos¢ siebie.

Dostrzeganie zmian czy progresu w zakresie szczegétowych umiejetnosci i wiedzy do-
tyczacej technologii gastronomicznej oraz szerzej sztuki kulinarnej powoduje, ze bada-
ne/i nauczycielki/le chetniej i $mielej nazywaja siebie ekspertkami/ami. Kontakt z rze-
czywistoscig pracy w zakfadach przemystu miesnego jest zrodtem wiedzy, niedostepnej
w innych, powszechnie wykorzystywanych zrédtach. Bezposrednie doswiadczenie pracy,
jej organizacji, przebiegu, podziatu obowigzkéw, poznanie procesu technologicznego
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i parku technologicznego pozwala budowac poczucie pewnosci wynikajace stad, ze to
co moéwie stanowi cze$¢ mojego doswiadczenia, a nie jest jedynie wynikiem przyswo-
jenia obrazéw szkicowanych w literaturze, nie majacych potencjatu wielozmystowego
angazowania czy unaoczniania nieznanych i tetnigcych zyciem przestrzeni funkcjono-
wania cztowieka. Opis chemicznego sktadu czystego powietrza, czy nawet najbardziej
naturalistyczna charakterystyka konkretnego zapachu nie odda rzeczywistych doznan
zwigzanych ze zmystem wechu. Nauczycielkii nauczyciele przez dwa tygodnie stanowity/
li cze$¢ zespotu pracownikéw, aktywnie zaangazowanych w procesy przedsiebiorstw.
Doswiadczenie jakie stato sie ich udziatem, jesli bedzie uwzglednione w procesie dy-
daktycznym, wzbogaci lekcje oraz lepiej przygotuje uczennice i uczniéw do wyjscia na
rynek pracy. Wartosciowe jest tutaj nie tylko zyskanie biegtosci czy wysokiej sprawno-
$ci w postugiwaniu sie profesjonalnymi technikami pracy, ale i wiedza utatwiajgca ada-
ptacje pracownika do warunkéw funkcjonowania przedsiebiorstw. Warto zatem pod-
kresli¢, ze progres w zakresie kompetencji merytorycznych odnosi sie nie tylko do po-
znania rozwigzan technologicznych, parku technologicznego czy wtasciwosci i anato-
mii poszczegdlnych tusz zwierzecych, ale wykracza znacznie szerzej poza to. Techniczna
sprawnos¢ i wieksza swoboda w zakresie profesjonalnego jezyka sa oczywiscie niezmier-
nie wazne do tego, by podopiecznych przygotowac do pracy w realnych warunkach
dziatania przedsiebiorstw gastronomicznych, wzbogacenie ich jednak o wymiar osobi-
stego doswiadczenia powoduje wieksza wiarygodnos¢ oraz wzbogaca o elementy nie-
dostepne lub marginalizowane w literaturze. Trudno$¢ zwigzana z tym by wejs¢ do ze-
spotu nieznanych sobie ludzi, odnalez¢ miejsce wsrdd nich jest rzeczywistym doswiad-
czeniem podobnie jak zmaganie sie z niskimi temperaturami panujacymi w poszczegoél-
nych dziatach w zaktadach gastronomicznych oraz sposoby radzenia sobie z tym dys-
komfortem przez wieloletnich pracownikéw, obserwacja kultury pracy oraz wewnetrz-
nego kodeksu regulujacego rytm pracy oraz rodzaj komunikacji s3 dostepne poprzez
studiowanie case study, nauczycielka i nauczyciel, ktéry doswiadczyt specyficznych sy-
tuacji jest cennym zroédtem wiedzy stanowigcym nie tyle uzupetnienie literatury, co ra-
czej odrebng i petnowartosciowa skarbnicag swoistej, innej wiedzy. Warto zauwazy¢, ze
na zakonczenie projektu o okoto 40% wzrosto wéréd nauczycielek i nauczycieli przeko-
nanie, ze posiadajg wiedze i umiejetnosci potrzebne do tego by przygotowac mtodziez
do pracy zwigzanej z technologig miesa. Wptyw na to ma nie tylko znajomos¢ instrukgji
obstugi konkretnego urzadzenia, ale i znajomos¢ potrzeb przedsiebiorcy i ta milczaca
wiedza, ktéra jest owocem wytacznie doswiadczenia.

Na podstawie zgromadzonego materiatu badawczego mozna $miato stwierdzi¢, ze na-
uczycielki i nauczyciele pogtebili wiedze i umiejetnosci dotyczace aktualnie stosowa-
nej technologii, sprzetu, organizacji w rzeczywistych warunkach pracy przedsiebiorstwa
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przetworstwa miesnego i gastronomicznego. Wzrost samooceny poziomu kompeten-
¢ji merytorycznych wéréd nauczycielek/li po praktykach jest wyrazny. Opinie o wyso-
kim poziomie wiedzy nauczycielek/li z zakresu nauczanych przedmiotéw potwierdzaja
opinie ich uczniéw/uczennic. Swiadczy to o pozytywnym stopniu realizacji celéw Pro-
jektu. Samoocene nauczycielek i nauczycieli oraz uczniowskie noty znajduja swoje po-
twierdzenie w opinii eksperta.

3.1.2 Kompetencje merytoryczne nauczycieli i nauczycielek w opinii eksperta

W ramach realizowanego projektu zaplanowano przeprowadzenie diagnoz,IN”"i ,OUT",
na podstawie ktorych ekspert obrébki miesa dokonat analizy i oceny program praktyk
oraz wptywu praktyki na poziom kompetencji nauczycielskich. W tym celu uczestnikom

postawiono zadanie wykonania szeregu testow, na ktére sktadaty sie: test wiedzy, osmio-
minutowa prezentacja dydaktyczna przeprowadzana na forum grupy, rozbiér i wykrawa-
nie mies, zadanie grupowe podczas ktérego z uprzednio przygotowanych elementéw
tusz zwierzecych przygotowywano potrawy oraz nagranie lekcji prowadzonej w szkole,
w ktérej uczy dany nauczycielka/nauczyciel. Wszystkie te zadania zostaty ocenione przez
eksperta technologii miesa w kierunku poziomu kompetencji merytorycznych. Wyniki
testéw poczatkowych i koncowych poréwnano ze soba i przedstawiono w tabeli ponizej

Tabela 1. Wyniki oceny testéw kompetencji merytorycznych dokonanych przez eksperta
obrébki miesa.
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Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie danych dostarczonych przez eksperta, n=55 IN i 55 OUT.

Ekspert analizujgc nagrania lekgji zarejestrowane po odbyciu przez nauczycielki/li prak-
tyk zauwazyt pewne zmiany w stosunku do stanu sprzed stazu. Podczas lekcji prowadzo-
nych po praktykach nauczycielki/le wymagaty/li wiekszego zasobu wiedzy i umiejetno-
$ci od ucznidw/uczennic biorgcych udziat w zajeciach. Zwracali takze wieksza uwage na
przestrzeganie zasad dobrej praktyki higienicznej oraz bardziej profesjonalnie podeszli
do przestrzegania podstawowych zasad GMP/GHP/HACCP instruujac uczniéw i uczen-
nice, w jaki sposéb nalezy przygotowac sie do zaje¢ praktycznych tj. zwracali uwage
na doktadne i prawidtowe mycie rak, obecnos¢ bizuterii oraz czystos¢ na stanowiskach
pracy. Ekspert zauwazyt, ze dzieki fachowemu podejsciu do kwestii nauczania zawodu
nauczycielki/le stanowili wzorowy przyktad dla swoich uczniéw i uczennic.

Na podstawie wynikédw oceny nagran lekgcji stwierdzi¢ mozna, ze oceniane przez eks-
perta aspekty prowadzenia przez nauczycielki/li zaje¢ takie jak dobdr receptury, przygo-
towanie uczniéw/uczennic do zajec, przygotowanie stanowiska pracy, higiena podczas
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pracy, technika wykonywania zadania, umiejetno$¢ doboru proceséw technologicznych
do surowca/potrawy, naturalnos¢, swoboda wykonywania zadania, doktadnos¢, precy-
zja podczas pracy, umiejetnos¢ postugiwania sie nozem, poziom wiedzy dot. wykorzy-
stania surowcéw do celéw kulinarnych, poziom savoir vivre (degustacja, podanie po-
traw, nakrycie do stotu) ulegty poprawie. Sredni wynik dla catej grupy uzyskany podczas
diagnozy koricowej wyniost 71,8% (wzrost o 21,4 p.p. z 50,5%).

W udostepnionej przez koordynatora dokumentacji projektu ekspert na podstawie
oceny poréwnawczej rozbioru i wykrawania sprzed praktyk i z diagnozy przeprowadzo-
nej po praktykach jednoznacznie stwierdza przyrost wiedzy i umiejetnosci wszystkich
uczestnikéw projektu w tym zakresie. Autor w swoim raporcie opisuje pozytywne re-
zultaty uzyskane przez wszystkich nauczycielek/li podczas diagnoz koncowych. Wska-
zuje na wzrost umiejetnosci praktycznych zwigzanych z rozbiorem wszystkich egzami-
nowanych rodzajow mies: ¢wierctuszy wotowej, pottuszy wieprzowej, tuszy jagniecej
oraz tuszek — kaczej, indyczej i kurzej. Autor kilkukrotnie zwrécit uwage na widoczng po-
prawe techniki wykrawania, dzieki ktérej poszczegdlne elementy udato sie nauczyciel-
kom/om pozyska¢ prawidtowo i co istotne, bez uszkodzenia najcenniejszych elemen-
tow. Ekspert zauwaza takze, ze nauczycielki i nauczyciele czesciej postuguja sie termi-
nologia rzeznicka (podstuchana podczas praktyk).

Ekspert technologii miesa oceniajac zadanie wykrawania i rozbioru zwracat szczegélna
uwage na takie wyrdzniki jak:,,przygotowanie do wykonania zadania, jakos¢ mise-en-place,
higiena podczas pracy, technika przeprowadzenia rozbioru i wykrawania, naturalnos¢ i swo-
boda wykonywania zadania, doktadnos¢ i precyzyjnosc podczas pracy, umiejetnos¢ postu-
giwania sie nozem, znajomos¢ anatomii zwierzqt, poziom wiedzy dotyczqcej wykorzysta-
nia surowcdéw do celéw kulinarnych, jakos¢ uzyskanych elementéw z tuszy” Ocena wszyst-
kich tych sktadowych wzrosta po praktykach srednio o 34,1 p.p. (z 38,5% przed prakty-
kami do 72,6% po). Ekspert dodatkowo zauwaza, ze uczestniczki i uczestnicy Projektu
podczas diagnoz koncowych z wiekszym zaangazowaniem podchodzili do zadan, ope-
rowali fachowym stownictwem, wykazali sie znajomoscig anatomii zwierzat oraz odpo-
wiednio wskazywali miesnie w tuszach. Ich ciecia byty bardziej precyzyjne, a jakos¢ uzy-
skanych elementéw bez poréwnania lepsza.

Przeprowadzony przez eksperta technologii miesa test wiedzy teoretycznej, sktadajacy
sie z 50 pytan zarébwno otwartych jak i wielokrotnego wyboru ujawnit wzrost wiedzy
uczestnikéw i uczestniczek projektu z zakresu obrébki miesa i jego wykorzystania w ga-
stronomii. Sredni wynik uzyskany przez wszystkie/ch nauczycielki/li biorace/ych udziat
w Projekcie wynidst 36,2% przed praktykami i 71,5% po praktykach. Oznacza to $redni
poziom wzrostu o 35,3 p.p.
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W ramach zadania grupowego uczestniczki/uczestnicy Projektu miaty/eli za zadanie przy-
gotowanie menu ztozonego z przekasek zimnych, cieptych, satat oraz petnych dan gtéw-
nych. Uczestniczki/Uczestnicy na wykonanie zadania dostali 75 minut. Do przygotowa-
nia zadan wykorzystano surowiec pozyskany wcze$niej z rozbioru i wykrawania tusz. Eks-
pert dokonujac oceny jakosci wykonania zadania grupowego brat pod uwage podobne
czynniki jak podczas oceny zadanie wykrawania i rozbioru. Dodatkowo zwracat uwage
na,dobor receptury, jako$¢ mise-en-place, technologicznych do surowca/potrawy, sma-
kowito$¢ potrawy, poziom savoir vivre (degustacja, podanie potraw, nakrycie do stotu”).

Wyniki wystawione przez eksperta swiadczg o wzro$cie umiejetnosci praktycznych
wszystkich badanych nauczycielek i nauczycieli. Sredni wynik dla catej grupy podczas
diagnozy koncowej okazat sie wyzszy az o 25,5 p.p. Wedtug autora raportu uczestnicy
i uczestniczki Projektu podczas koncowej diagnozy znacznie lepiej postugiwali sie spe-
cjalistycznym sprzetem kuchennym, a ich organizacja pracy byta bardziej efektywna.
Nauczycielki i nauczyciele sprawnie i szybko przygotowali wyznaczone potrawy, ktére
to charakteryzowaly sie bardziej odpowiednia konsystencja oraz niewatpliwie lepszymi
cechami smakowo-zapachowymi.

Nauczycielki/le podczas spotkan diagnozujacych miaty/eli za zadanie przedstawienie pre-
zentacji dydaktycznych, podczas ktérych omawiaty/li wylosowane wczesniej zagadnie-
nia teoretyczne oraz przygotowywaty/li danie z surowcéw pozyskanych wczesniej z roz-
bioru. Na wykonanie tego zadania przeznaczono facznie 16 minut. Ocena eksperta do-
konana zostata w oparciu o kryteria zblizone do uzywanych w ocenie zadan grupowych.

Wyniki tego zadania swiadczg o wysokim stopniu wzrostu praktycznych umiejetnosci
zawodowych zwigzanych z technologig miesa i wykorzystaniem miesa w gastronomii.
Srednia ocen wystawionych przez eksperta dla catej grupy podczas diagnozy kofcowej
wzrosta 0 31,1 p.p. i wyniosta 73,9%.

Wszystkie zaprezentowane powyzej dane uzasadniaja twierdzenie, ze nauczycielkii na-
uczyciele biorace/y udziat w Projekcie zwiekszyty/li swoje kompetencje merytoryczne.
Zardwno w ich samoocenie, jak i ocenie mtodziezy, a takze ocenie zewnetrznego ob-
serwatora nauczycielki i nauczyciele poprzez udziat w praktykach zyskali tak subiek-
tywnie, jak i obiektywnie profesjonalng wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii
i obrobki miesa czy szerzej z zakresu sztuki kulinarnej. Badania przekonuja, ze staty, re-
gularny i bezposredni kontakt nauczycielek i nauczycieli z przemystem i przedsiebior-
stwami Swiadczacymi ustugi w branzy gastronomicznej powinien stanowi¢ niezbedny
element ich przygotowania zawodowego. Zanurzenie w teoretycznych aspektach na-
uczanego przedmiotu sprawia, ze nawet przedmioty zawodowe tracg pragmatyczna
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wartos¢ — stanowiagcg wartosciowy wyrdznik i specyfike tych przedmiotéw. Zdaje sie,
ze braki nauczycielek/li i dysfunkcje szk6t zawodowych w zakresie zawodowego, prak-
tycznego przygotowania uczniéw i uczennic do aktywnego wejscia na rynek pracy wy-
nikajace z przeteoretyzowania nauczania zawododw (patrz ,teoretyczny” egzamin prak-
tyczny) moga zostac zminimalizowane w przypadku wzrostu profesjonalnych umiejet-
nosci nauczycielek/li zwigzanych z gastronomiga i kulinariami. Praktyka w przedsiebior-
stwach stworzyfa szanse podniesienia czy udoskonalenia a nawet nabycia sprawno-
$ci i techniki pracy wiasciwej dla zaktadéw miesnych oraz profesjonalnych kuchni, co
moze spowodowac zmiane w zakresie nauczania przedmiotéw zawodowych nadajac
tym przedmiotom wiasciwy im wymiar — uzytecznos¢. Zyskanie czy tez utrzymanie tego
pragmatycznego waloru jest jednak mozliwe tylko w sytuacji gdy nauczyciel i nauczy-
cielka posiadajg sprawnosci i umiejetnosci wtasciwe dla danego zawodu, jak i te zwia-
zane ze sztuka nauczania. O tym jakie sg kompetencje oséb uczestniczacych w projek-
cie w zakresie dydaktyki i wychowania traktuje kolejna cze$¢ niniejszego opracowania.

3.2 Dydaktyczne kompetencje uczestnikow i uczestniczek programu

Projektodawca na etapie pisania wniosku zatozyt, ze uczestniczki i uczestnicy programu
przygotuja i przeprowadza w szkotach lekcje pokazowa, ktéra zostanie nagrana i nastep-
nie oceniona przez ekspertke ds. dydaktyki pod katem poziomu umiejetnosci dydaktycz-
no-metodycznych. Takze podczas spotkania diagnozujacego nauczyciele i nauczycielki sta-
nety/li przed wyzwaniem zaprezentowania swoich umiejetnosci przedstawiajac, na forum
grupy ztozonej zinnych uczestniczek/uczestnikow projektu i ekspertéw, prezentacje dydak-
tyczne na wylosowany, przygotowany przez eksperta temat. Na podstawie obydwu zrédet
dla kazdej osoby uczestniczacej w projekcie ekspertka sporzadzita karty kompetencji dydak-
tycznych. To narzedzie, w potaczeniu z ankietg audytoryjng przeprowadzong wsrod uczest-
niczek i uczestnikdéw programu, w ktérej dokonali oni samooceny swoich umiejetnoscii an-
kietg audytoryjng przeprowadzong podczas nagrywanych lekcji w szkotach wsréd ucznidw
daly petny obraz poziomu dydaktyczno-metodycznych kompetencji nauczycielek/nauczy-
cieli bioracych udziat w projekcie.

Na podstawie zgromadzonych danych badawczych mozna stwierdzi¢ podniesienie kwa-
lifikacji dydaktycznych w zakresie praktycznego nauczania zawodu wszystkich 55 nauczy-
cielek/li, ktére/rzy wziety/li udziat w diagnozach koricowych i badaniach ewaluacyjnych po
odbyciu praktyk.

Tym samym wskazniki dotyczace zatozonych celéw i rezultatow Projektu zostaty
osiggniete:

« Udoskonalenie warsztatu pracy, zastosowanie atrakcyjnych metod pracy
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Y-

z uczniem m.in. technik multimedialnych - nie mniej niz 50 uczestniczek/uczest-
nikow Projektu, weryfikacja poprzez raporty koordynatora merytorycznego, spe-
cjalisty ds. monitoringu i ewaluacji, eksperta technologii miesa, eksperta dydak-
tycznego na podstawie badan poréwnawczych ilosciowych i jakosciowych wy-
nikdw oceny lekcji w szkole oraz oceny prezentacji dydaktycznych wykonanych
podczas spotkan diagnozujacych,In”i ,Out”).

Wskaznik osiggniety dla catej grupy 110%, dla grupy mezczyzn w 200%.

3.2.1 Kompetencje dydaktyczne nauczycieli i nauczycielek w ich samoocenie

i opinii ich uczennic/uczniow

Wyniki badan sugeruja, ze nauczycielki/le w pewnym stopniu zmienity/li sposéb pracy w kwe-
stiach metodyczno-dydaktycznych. Jak wynika z ankiet przeprowadzonych wsréd uczestni-
czek/kéw Projektu i ich ucznidow/uczennic, po praktykach nauczycielki/le podczas prowadze-
nia lekgji czesciej swoim uczniom/uczennicom stwarzaja mozliwosc¢ pracy w grupie. 84,3% ba-
danych nauczycielek/li stwierdzito po praktykach, ze podczas prowadzonych przez nich zaje¢
uczniowie/uczennice pracujg w grupach nad rozwigzaniem jakiegos zadania, a wynikiich pracy
omawiane sg na forum grupy. Oznacza to wzrost odsetka nauczycielek/li stosujacych te me-
tode sprzyjajaca rozwojowi uczniéw/uczennic o 17 p.p. (67,3% przed praktykami). Takze duza
cze$¢ ucznidw/uczennic zgadza sie z tym twierdzeniem (72,1% przed i 72,6% po praktykach).
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Wykres 4. Ocena umiejetnosci dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli w oczach ich
samych.

Przed praktykami Po praktykach

Na zajeciach uczniowie
756 27.5%

pracujga w grupach nad 52, = 56,8%
rozwigzaniem jakiegos o 15,7%
zadania, a wyniki pracy 0,0%
omawiane s3 na forum klasy. 0,0%
Zachgcam ucznidw do 83,6% 45,1%
samodzielnego uczenia sie np. 47,3% _ 52,8%
coczytania, udziatu w kotach 02’8;,6
zainteresowarii podobnych 010.’?2
18.5% 63 0% 23 52
NMoje lekcje s3 ,0%e 64,7%
: ; : 18,5% 11,8%
interesujgce, ciekawe. 0,0% Lﬁ,'o% °
0,0% 0,026
2%
fachowe pojecia, ktdrymi sie =’14’4,5% | 8,0% ’
postuguje. 010;,’ 0,0%
0,0% 0,0%
Wymagam 15,23
samodzielnoici, lubie gdy 61.8%
uczniowie/uczennice sami 18,23
j igzan, wi i | 18%
szukajg rozwigzan, wiedzyi i
odpowiedzina pytania. | 0,0%
\W czasie zajec robie pokazy

multimedialne, wykorzystuje
réine érodki dydaktyczne
(filmy, plansze, arkusze
kalkulacyjne itp.)

Wiedze przekazuje w sposob

jasnyizrozumiaty.

Precyzyjnie okreflam cel
zajedico bedzie ich treicia.

52,7%

Jestem zaangaZowany/a w
przedmiot ktérego nauczam.
Z emocjg przekazuje wiedze.

R
i
w
&

000
0 oo

MNa sprawdzianach jest

85,5% — EB2%
5,828

wiedza, ktdra byta omawiana 2,02
na lekcjach. 0,02

0,0%

. P 38.2%
W sytuacji gdy uczniowie 56.9%
zrobia btad cierplivie IEXE :
weyjagniam im trudng wiedze. ggzﬁ
0% 50% 100% 0% 50% 100%

mbardzo czgsto Mczgsto Mczasami  Mrzadko bardzo rzadko

Zrédto: analiza wtasna, nauczyciele: n=56 IN i 55 OUT.
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Wykres 5. Ocena umiejetnosci dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli w oczach ich
uczennic/uczniow.

Przed praktykami Po praktykach

Na zajeciach pracujemy w
grupachnad rozwigzaniem
jakiegos zadania, a wyniki
naszej pracy omawiamyna
forum klasy

Zacheca do samodziglnego
uczenia sie np. do
czytania, udziatuw kotach
zainteresowan i podobnych

Prowadzone przez niego/nia
lekcje sg
interesujace, cickawe

68,6%
Ttumaczyiwyjainia fachowe
pojecia, ktdrymi sie postuguje

Wymaga samodzielnoici, lubi
gdy samiszukamy
rozwiagzan, wisdzyi
odpowisedzi na pytania

W czasie zajed robi pokazy
multimedialne, wykorzystuje
réine frodki dydaktyczne
(filmy, plansze, arkusze
kalkulacyjne itp.)

S 69,13
Wiedze przekazuje w sposdb 85,42
jasnyizrozumiaty

o
Od poczatku lekcji wiem, jaki 27.6% 53,6%

jestcel zajedi co bedzie ich
treicia

. 55,2% 26
Jestzaangazowanyw T G¥10a

przedmiot ktdry naucza. Z
emocja przekazuje wiedze

” 5
Na sprawdzianachjest §0,5% 68,6%¢

wiedza, kidra byla omawiana
na lekcjach

W sytuacji gdy zrobie btad
cierpliwie wyjasnia trudéna
wiedze

0% 50% 100325 0% 50% 100%

mbardzo czgsto Mczgsto Mczssami  EMrzadko bardzo rzadko

Zrédto: analiza wiasna, uczniowie n=395 IN i n=340 OUT.

Nauczycielki/le poprzez udziatw praktykach wzmocnili w sobie przekonanie o koniecz-
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nosci ciggtego podoszenia kwalifikacji i cze$ciej zachecaja swoich uczniéw/uczennic do
samodzielnego uczenia sie, np. do czytania, udziatu w konkursach. Po praktykach cze-
sto lub bardzo czesto robi to az 98% nauczycielek/li (wzrost 0 7,1 p.p. z 90,9%). Ponad %
z uczniéw/uczennic dostrzega starania nauczycielek/li, 77,4% z nich zgadza sie z twier-
dzeniem dotyczacym zachecania przez nauczycielki/li do samodzielnego uczenia sie
(wzrost 0 6,8 p.p.z 70,6%).

Nauczycielki/le przekonane/i sa, ze dzieki doswiadczeniom wyniesionym z praktyk po-
trafig uatrakcyjnic¢ prowadzone przez siebie lekcje. Az 88,2% badanych uwaza ze prowa-
dzone przez nich lekcje sg interesujace, ciekawe (wzrost 0 6,8 p.p. z 81,5% przed). Takze
uczniowie/uczennice zdaja sie dostrzegac zmiany w stylu pracy swoich nauczycielek/li,
84% z nich uwaza bowiem lekcje za ciekawe (wzrost 0 5,5 p.p. z 78,5% przed praktykami).

Po praktykach wzrést takze odsetek nauczycielek/li ttumaczacych i wyjasniajacych
uczniom/uczennicom fachowe pojecia (wzrost 0 6,5 p.p. z 85,5% przed praktykami do
92% po). Z tym twierdzeniem zgadza sie jeszcze wiekszy odsetek uczniéw/uczennic
(95% po praktykach, 89,9% przed).

Nauczycielki/le zdaja sie stymulowac w swoich uczniach/uczennicach rozwéj aktywno-
$ciiniezaleznosci. Po praktykach zaden z badanych nie odpowiedziat jakoby nie wyma-
gat od uczniéw/uczennic samodzielnosci lub robit to rzadko czy bardzo rzadko. Odse-
tek nauczycielek/li wymagajacych od uczniéw/uczennic samodzielnosci, lubigcych sy-
tuacje gdy uczniowie/uczennice sami/e szukajg rozwigzan, wiedzy i odpowiedzi na py-
tania wzrést po praktykach o 6 p.p z80% przed praktykami do 86%. Z twierdzeniem tym
zgadza sie 3% badanych uczniéw/uczennic. Ich odsetek takze nieznacznie wzrdstz73,7%
do 74,5% po praktykach ich nauczycielek/li.

Nauczycielki/le czesciej niz przed praktykami staraja sie skupi¢ uwage uczniéw/uczen-
nic poprzez zastosowanie niestandardowych metod pracy. W pracy czesciej positkuja sie
pokazami multimedialnymi i wykorzystuja réznorodne $rodki dydaktyczne. Przed prak-
tykami 63% badanych deklarowato, Ze robi to czesto lub bardzo czesto. Po praktykach
odsetek ten wzrést do 66,7%. Potowa uczniéw/uczennic (51,3% przed i 51,6%) zgodzita
sie z tym twierdzeniem.

Nauczycielki/le twierdza ze dzigki doswiadczeniom wyniesionym z pracy w realnych wa-
runkach przedsiebiorstwa sg w stanie lepiej przekaza¢ wiedze swoim uczniom/uczen-
nicom. Nauczycielki/le przyznaja, ze czesto lub bardzo czesto przekazywana przez nich
wiedza jest w sposob jasny i zrozumiaty (92,7% przed praktykami, 96,1% po). Takze
uczniowie/uczennice wydaje sie zauwazyli/ty te zmiane. Z twierdzeniem tym zgadza
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sie zdecydowana wiekszo$¢ badanych uczniéw/uczennic (92,2% po praktykach, 87,8%

przed, wzrost 0 4,3 p.p.)

Nauczycielki/le wysoko oceniajg sposéb swojej pracy z uczniami/uczennicami. Nauczy-
cielki/le deklaruja, ze podczas prowadzonych przez siebie lekcji ich uczniowie/uczennice
od poczatku wiedza co bedzie tematem zajec i jaki jest ich cel (88,9% przed praktykami
udzielito odpowiedzi czesto lub bardzo czesto, po praktykach 92,2%, wzrost o 3,3 p.p.),
nieliczne osoby maja co do tego watpliwos¢i, ale zadna z badanych oséb nie stwierdzita
by uczniowie/uczennice nie byli/ty wprowadzani/e w temat zaje¢ i zaznajamiani z jego
celami. Z twierdzeniem zgadza sie takze wiekszos¢ uczniéw/uczennic (83,3% przed
i87,7% po, wzrost 0 4,4 p.p.).

Dzieki zastosowaniu nowego z perspektywy ucznia/uczennice srodka dydaktycznego
nauczycielki/le staraja sie wptynaé pozytywnie na proces motywowania podopiecznych
do uczenia sie. Niezbednym warunkiem do wzbudzenia motywacji uczennic i uczniéw
do uczenia sie jest zaangazowanie osoby prowadzacej lekcje oraz jej zywe emocjono-
wanie sie przedmiotem nauczania. W kazdej sytuacji publicznej nadawca znudzony tre-
$ciami, ktére ma przekaza¢, watpigcy w sens spotkania i wage komunikatu, ktéry wy-
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gtasza skazuje sie na porazke, jaka jest zniechecenie odbiorcow i brak ich zainteresowa-
nia. Wszyscy nauczycielki/le biorgce/y udziat w projekcie sa zaangazowani w nauczany
przedmiot i zarazem emocjonuje sie nim, sytuacja taka miata miejsce takze przed od-
byciem praktyk gdzie watpliwosci co do poziomu swojego zaangazowania miato 1,8%
badanych. Wzrost zaangazowania nauczycielek/li wydaje sie bardziej zauwazony przez
miodziez niz przez osoby poddawane ocenie. Nauczycielska samoocene potwierdza
95,4% uczenniciucznidow (wzrost 0 6,1 p.p.), nie zgadza sie z nig jedynie co setny uczen/
uczennica (1,37%).

Badane/i nauczycielki/le oceniajg ucznidw/uczennice tylko z zakresu materiatu omawia-
nego na zajeciach. Po praktykach az 98% badanych zadeklarowato, ze podczas przepro-
wadzanych przez nich sprawdzianéw, egzaminowana jest tylko ta wiedza, ktéra wcze-
$niej byta omawiana na zajeciach (96,4% przed praktykami, wzrost o 1,7p.p.). Zadna/
en z nauczycielek/li nie deklaruje jakoby byto inaczej. Takze zdecydowana wiekszos¢
uczniéw/uczennic zdaje sie zgadac z tym twierdzeniem (89,4% przed i 94,1% po prak-
tykach, wzrost 0 4,7 p.p.).

Wedtug opinii samych nauczycielki/li, w swojej pracy odznaczaja sie oni duza cierpli-
woscia. Po praktykach 96,1 % z nich deklaruje, ze w sytuacji gdy ich uczen/uczennica
zrobi btad, to ,czesto” lub ,bardzo czesto” cierpliwie wyjasnia trudna wiedze, jedynie
3,9% robi to tylko,czasami”. | w tym przypadku opinia uczniéw/uczennic jest nieco niz-
sza od samooceny nauczycielek/li. Z powyzszym twierdzeniem po odbyciu przez na-
uczycielki/li praktyk zgodzito sie 87,3% uczniéw/uczennic (76,7% przed, wzrost o 10,6
p.p.). W tym punkie by¢ moze znaczenie miafa sytuacja diagnozy, ktéra spowodowata,
ze nauczycielki/le musiaty/eli sie znalez¢ w sytuacji ucznia/uczennicy, oraz poddac sie
ocenie. Warto takze wskazac, ze pobyt na praktykach wymagat przejecia przez nauczy-
cielki/li roli osoby nauczanej, czyli tej ktéra pyta ma watpliwosci, nie rozumie. Tylko cier-
pliwy opiekun/ka, ktéry stawarza bezpieczny azyl, nie potepiajac za btedy czy wahanie
jest w stanie spetni¢ pozadane warunki do uczenia sie.

Podobnie jak w przypadku wyzej oméwionych zagadnierh merytorycznych, tak i w dzie-
dzinie metodyczno-dydaktycznej pewne zakresy wiedzy i umiejetnosci uczestniczek/
kéw Projektu oceniali jedynie same/i nauczycielki/le. Na podstawie zgromadzonego ma-
teriatu badawczego mozna stwierdzi¢, ze takze ten obszar jest dos$¢ wysoko oceniany
przez same/ych nauczycielki/li. Zauwazy¢ nalezy, ze i w tym zakresie kompetencji, po-
ziom samooceny nauczycielek/li po praktykach wzrést w stosunku do sytuacji sprzed
praktyk. Wydaje sie, ze nauczycielki/le poprawity/li swoje umiejetnosci w kwestii anga-
zowania i motywowania mfodziezy do uczenia sie (wzrost o 8,8 p.p. z 61,8% do 70,6%
badanych, ktorzy okreslili poziom swoich umiejetnosci w wymienionym zakresie jako
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~wysoki”lub,bardzo wysoki”). Zdobyty/li takze wiedze dotyczaca metod pracy sprzyjaja-
cych rozwojowi twdrczosci uczniéw/uczennic i umiejetnosc jej stosowania (wzrost 0 8,1
p.p.z 52,7% do 60,8%. Nauczycielki/le twierdza, ze lepiej poradzg sobie z przygotowa-
niem uczniéw/uczennice do egzaminu zawodowego (wzrost 0 5 p.p. z 87% do 92%).
Dzieki warsztatom przeprowadzonym przez ekspertke ds. dydaktyki nauczycielki/le zdo-
bylty/li takze wiedze na temat aktywnych metod nauczania (wzrost 0 4,2 p.p.z72,2% do
76,5%). Dzieki poprawie umiejetnosci i ugruntowanej wiedzy wsréd nauczycielek/li bio-
racych udziat w projekcie wzrosto poczucie pewnosci, co do wtasnej wiedzy pedagogicz-
nej podczas pracy z mtodzieza (wzrost 0 4,2 p.p. z 72,3% do 76,5%). Uczetniczki/uczest-
nicy tylko w nieznacznym stopniu dostrzegaja zmiane umiejetnosci wykorzystania réz-
norodnych srodkéw dydaktycznych w procesie nauczania (wzrost 0 0,2 p.p.z 78,2% do
78,4%). Co ciekawe po odbyciu praktyk nauczycielki/le tylko nieco rzadziej wskazuja ja-
koby nie potrafity/lizmotywowac uczniéw/uczennice do nauki (odsetek badanych okre-
$lajacych poziom swojej wiedzy w tym zakresie jako ,niski” lub,bardzo niski”spadt0 1,6
p.p. z 3,6% do 2%). Warto nieco tylko szerzej rozpatrzy¢ sytuacje zwigzang z motywo-
waniem uczniéw/uczennic do uczenia sie. Wzrostowi motywacji stuzy wiazanie teorii
z praktyka czy tez odwotywanie sie do potrzeb, doswiadczen i wartosci uczniéw/uczen-
nic. Z innych danych prezentowanych wczesniej w niniejszym opracowaniu wynika (wy-
kres 2), ze badane/i nauczycielki/le w wigkszej mierze postuguja sie przyktadami a takze,
ze w ocenie uczniowskiej to czego uczg jest potrzebne w praktyce. Takie postrzeganie
materiatu omawianego podczas lekgji, czyli ocenianie go jako pragmatycznego jest jed-
nym z czynnikéw powodujacych wzrost zainteresowania nim wéréd uczniéw/uczennic
oraz wzrost motywacji do przyswajania go. Ma to swoje gtebokie uzasadnienie, bowiem
uczenie sie tresci ocenianych jako zbedne, nudne, niepotrzebne zachodzi znacznie trud-
niej, gdyz wysitek wiozony w czynnos¢ uczenia sie ocenia sie jako syzyfowy, nie przyno-
szacy zadnych korzysci, bezcelowy. W opinii badanych uczniéw/uczennic to czego na-
uczaja osoby uczestniczace w projekcie ma swoéj pragmatyczny walor, twierdzi tak 95%
mtodziezy. By¢ moze nauczycielki/le w kwestii sposobéw motywowania do uczenia sie
robig wiecej niz maja to w $wiadomosci.
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Wykres 6. Ocena umiejetnosci dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli w oczach ich
samych.

Przed praktykami Po praktykach
10,9% 13,7%
umiejetnoi¢ zaangazowania i 50,8% 56,9%
motywowania mtodziezy do 386,42 29,4%
uczenia sie 1,8% 0,0%
0,0% 0,0%¢
) 5,5% 7,8%
wiedza t_jo_tvaarfa metqd ) 47,3% 52,5%
pracy sprzyjajacych rozwojowi
Tworczosci uczniow i g [45,5% —I 37,3%
umiejetnoic jej stosowania 1,8% 2,0%
0,0% 0,02
38,89% 40,0%
wi:dzabi umdiejetnos;)ci 48,15% 52,0%
ponzenne coteeoty. W 1141 | 5,0%
przygotowacd ucznidw do - z
egzaminuzawodowego 1,85% I 2,0%
0,00% 0,0%
14,81% 11,8%
- N—— A 57,41% £4,7%
wiedza na temat aktywnyc
metod nauczania —l 27,78% | 218%
0,00% 2,0%
0,00% 0,0%¢
12,96% 13,7%
poczucie pewnoici co do 56,262 62,7%
wHasnej wiedzy pedagogicznej 25,8332 21,6%
podczas pracy z miodzieig 1,85% 2,0%
0,00% 0,0%
12,7%
umifjetnoj(: w:k?rz;"_:t.a nia 65,5% 54,9%
réznorodnych Srodkow = G
dydaktycznych w procesie A 2 5% 15,6%
nauczania 0,0%
0,0%%
12,7%
wiedza na temat sposobdw 58,2% 58,8%
motywowania ucznidve do
nauki
0% 50% 100% 0% 50% 100%

m poziom bardzo wiysoki B vwysoki mprzecietny ® niski bardzo niski

Zrédto: analiza wtasna, nauczyciele: n=56 IN i 55 OUT.
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Z przytoczonej powyzej wiedzy rysuje sie obraz nauczycielki/li, ktére/rzy dzieki udzia-
towi w Projekcie podniesli swoje kwalifikacje dydaktyczne w zakresie praktycznego na-
uczania zawodu. Dzieki czestszemu stosowaniu atrakcyjnych metod pracy z uczniem/
uczennicom m.in. technik multimedialnych udoskonality/li swéj warsztat pracy.

Trzeba jednak zwrdéci¢ uwage na fakt, ze pomimo iz w wiekszosci badanych zakre-
s6w kompetencji dydaktycznych odnotowano wzrost zaréwno samooceny, jak i oceny
uczniéw/uczennic, to wzrosty te nie byty tak wyrazne jak w przypadku wczesniej omo-
wionych kompetencji merytorycznych. Usrednione wyniki oceny poziomu wiedzy
i kompetencji dla wszystkich zakreséw z danej dziedziny wzrosty w przypadku dzie-
dziny merytoryki po praktykach o 22,9% w stosunku do sytuacji z przed praktyk. Je-
zeli usredni sie wyniki zmiany poziomu oceny kompetencji dydaktycznych, to wzrosty
one o 3,5%. Wydaje sie, ze badani nauczycielki/le potrzebowaty/li by warsztatow z za-
kresu umiejetnosci dydaktyczno — wychowawczych. Organizacja takich spotkan ukie-
runkowana na wsparcie metodyczne z zakresu nauczania przedmiotéw zawodowych
z branzy gastronomicznej bytaby wartosciowa inicjatywa. Osoby uczestniczace w pro-
jekcie to przede wszystkim specjalisci z zakresu sztuki kulinarnej czy technologii zyw-
nosci, kontakt z przedsiebiorstwem stanowit dla nich nieocenione zrédto specjalistycz-
nej wiedzy oraz dat mozliwos¢ zdobycia lub szlifowania profesjonalnych umiejetnosci.
Przeniesienie nowych doswiadczen na grunt szkoty wydaje sie stosunkowo tatwe, nie-
mniej jednak tatwiej przeprowadzi¢ zmiany w zakresie spotkan z mtodzieza odwotujac
sie do merytorycznych czy tez technicznych ciekawostek. Sposdb nauczania natomiast
moze pozostac ten sam, jesli nauczycielki/le nie doswiadczg, zobacza, zaobserwuja in-
nej dydaktyki, niz ta ktéra znajg z wtasnych doswiadczen szkolnych. Uzupetnienie opi-
sywanego projektu i projektéw analogicznych do niego o blok spotkan dydaktyczno —
wychowawczych bytby uzasadniony. Wartoscia jest spotkanie z ekspertka z zakresu dy-
daktyki oraz otrzymanie informacji zwrotnej dotyczacej stabych i mocnych stron w za-
kresie organizacji i przebiegu lekgcji czy sposobu prezentacji. Uzupetnienie tego o spo-
tkanie warsztatowe stanowito by komplementarne wsparcie, a zmiany w zakresie kom-
petencji dydaktyczno — wychowawczych na pewno bylyby znacznie bardziej rozlegte.

3.2.2 Kompetencje dydaktyczne nauczycieli i nauczycielek w ocenie ekspertki

Poziom kompetencji dydaktycznych uczestnikow i uczestniczek Projektu zostat oceniony
przez ekspertke z zakresy dydaktyki. W celu zweryfikowania poziomu zmiany tego ob-
szaru kompetencji nauczycielskich ekspertka dokonata analizy wynikéw testow wiedzy
dydaktycznej, prezentacji dydaktycznych oraz zarejestrowanych lekgji.
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Tabela 2. Wyniki oceny testéw kompetencji dydaktycznych dokonanych przez ekspertke
z zakresu dydaktyki.

POZIOM KOMPETENCJI DYDAKTYCZNYCH
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Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie danych dostarczonych przez eksperta, n=55 IN i n=55 OUT.

Jak wskazuja dane zaprezentowane przez ekspertke wiekszo$¢ badanych poprawita
swoje wyniki uzyskane w tescie wiedzy. Sredni wynik dla catej grupy wzrést 0 32,9 p.p.
Dwie osoby sposrod grupy podczas diagnozy koncowej udzielity takiej samejilosci pra-
widtowych odpowiedzi, prezentujac ten sam poziom wiedzy z zakresu teoretycznej zna-
jomosci zagadnien z zakresu dydaktyki. Wyniki testu teoretycznego ujawnity znaczne
dysproporcje pomiedzy poziomem wiedzy poszczegdlnych uczestniczek/éw.

Sredni wynik uzyskany przez wszystkich uczestnikdw i uczestniczki Projektu na pod-
stawie nagrania lekgji przed praktykami uplasowat sie na poziomie 34,1%. Wedtug eks-
pertki wiekszos¢ z badanych po praktykach, prowadzac nagrywane w szkotach lekcje,
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zaprezentowata wyzszy poziom kompetencji dydaktycznych. Srednia ocen wystawio-
nych dla catej grupy wyniosta 55,6%, co oznacza wzrost o 21,6 p.p. Jednak nie wszyscy
badani potwierdzili przyrost umiejetnosci podczas tego zadania. Trzy sposrdéd nauczy-
cielek/nauczycieli zaprezentowato ten sam poziom umiejetnosci dydaktycznych, uzy-
skujac wyniki réwne uzyskanym przed praktykami.

Analiza krotkiej prezentacji dydaktycznej przeprowadzonej podczas spotkan diagno-
zujacych ujawnita, ze poziom kompetencji dydaktycznych, oceniany na jej podstawie,
wzrost srednio o 25p.p. Prezentacje siedmiu 0s6b ekspertka ocenita najwyzej wystawia-
jac oceny powyzej 80 %. Wyniki uzyskane przez 2 uczestniczki/uczestnikow projektu
uplasowaty sie na takim samym poziomie jak przed praktykami.

Ekspertka w raporcie koncowym definiuje kompetencje dydaktyczne jako ,wiedze i umie-
jetnosci z zakresu dydaktyki’, dlatego uwaza ze ,dopiero liczba punktéw zgromadzona
przez nauczycielki/nauczycieli, w tescie wiedzy, prezentacji dydaktycznej oraz lekcji stano-
wic¢ moze catosciowy wynik/obraz ich sprawnosci w postugiwaniu sie wiedzq z zakresu na-
uczania i uczenia sie”.

Usrednione wyniki ze wszystkich testow dla kazdej/go uczestnczki/ka obrazuja war-
tos¢ zmiany poziomu kompetencji dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli w opinii
ekspertki. Podsumowanie wynikow testu wiedzy, prezentacji dydaktycznej oraz lekgji
zgromadzonych przed rozpoczeciem praktyk zawodowych a nastepnie po ich zakon-
czeniu pozwala stwierdzi¢ ogdlny poziom przyrostu kompetencji dydaktycznych na po-
ziomie 26,5 p.p.. Wynik ten wskazuje na znaczny wzrost wiedzy i umiejetnosci z zakresu
procesu ksztafcenia.

Ekspertka w raporcie dokonuje gtebszej analizy stanu kompetencji nauczycielek/nauczy-
cieli biorgcych udziat w projekcie, dzielac je na kategorie w celu uszczegétowienia da-
nych. Na podstawie konkretnych, wytonionych obszaréw pracy dydaktycznej ekspertka
dokonata oceny poszczegélnych aspektéw pracy nauczycielek/nauczycieli.

Ekspertka podsumowujac przyrost umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli we wszyst-
kich kategoriach okresla, ze jest on:

- najwyzszy w obszarach: podawanie przykfadéw, przestrzeganie, budowanie
struktury zaje¢, uogolnienia;

- najnizszy w obszarach: skuteczne komunikowanie, zachecanie do samodziel-
nego zdobywania wiedzy, zadawanie pytan i naprowadzanie, wykorzystywa-
nie aktywnych metod nauczania.
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Obszary umiejetnosci oceniane najnizej tzn. wymagajace najwiekszych naktadéw pracy to:

- zachecanie do samodzielnego zdobywania wiedzy;

- wykorzystywanie aktywnych metod nauczania;

- pytanie o zrozumienie watpliwosci i zachecanie do zadawania pytan;

- uczenie samodzielnego dziatania, myslenia, rozwigzywania problemoéw;

- odwotywanie sie do wiedzy potocznej ucznidw, ich emocji, uczu¢, doswiad-
czen, planéw.

Szczeg6towa analize stanu kompetencji dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli przed-
stawiono w raporcie ekspertki dydaktycznej Aleksandry Dotgan (str. 46 niniejszej pu-
blikacji).

Badane/i nauczycielki/le wykazaty/li sie odwaga podejmujac wyzwanie uczestniczenia
w praktykach w przedsiebiorstwach i decydujac sie na poddanie sie wielostronnej oce-
nie. O ich checi uczenia sie i otwartosci Swiadczy juz sam fakt przystapienia do projektu,
ktory stawia ich rutyne, znane rozwigzania a takze obraz wtasnych kompetenciji nie tyle
w ogniu krytyki co konfrontuje z rzeczywistosciag pozaszkolna, stawiajac w nowej sytu-
acji, czesto wymagajac zmiany i podjecia nieznanych zadan. Ta che¢ uczenia sie, goto-
wos¢ poznawania oraz otwartos¢ na sugestie roznych profesjonalistéw stanowia nie-
watpliwy kapitat badanych nauczycielek/li, ktérzy zgtaszajac swoj akces do projektu
niejako werbalizujg potrzebe pomocy oraz dazenie do zmiany i pragnienie doskonale-
nia sie. Organizacja projektow, ktorych zasadnicza czescia jest praktyka w przedsiebior-
stwach ma niewatpliwa wartosc¢ i przyczynia sie do zmniejszenia dystansu pomiedzy
rzeczywistoscia szkolng a gospodarka, dla ktérej ta szkota przygotowuje potencjalnych
pracownikow. By jednak wsparcie nauczycielek/li byto kompletne i wielostronne warto
uzupetniac inicjatywy edukacyjne skierowane do nauczycielek/li o blok spotkan meto-
dycznych. Stabosci, o ktérych pisze ekspertka dydaktyczna nie znikng same. Indywidu-
alna informacja jaka otrzymaty osoby uczestniczace w projekcie stanowi warto$ciowy
przekaz, bowiem juz na jego podstawie chetne/i nauczycielki/le moga prébowaé mo-
dyfikowac styl pracy wprowadzajac aktywizujace metody pracy, czy w wiekszej mierze
majac na wzgledzie tworzenie sytuacji problemowych, wymagajacych aktywnosci ze
strony uczniéw. Niemniej jednak podobnie jak z kompetencjami merytorycznymi, lek-
turai literatura, do ktorej siegaja badane/i nauczycielki/le nie ma tej wartosci i szeroko
aspektowego oddziatywania jak doswiadczenie, bezposredni kontakt z nowym, ko-
niecznos¢ dziatania i rozwigzywania sytuacji problemowych. By wzmocnié¢ kompeten-
cje 0séb uczestniczacych w projekcie, o te wskazane przez ekspertke dydaktyczna jako
najstabsze, warto zorganizowac w przysztych inicjatywach kierowanych do nauczycie-
lek/li spotkanie warsztatowe z zakresu metodyki nauczania przedmiotéw zawodowych
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w branzy gastronomicznej. Wizualizacja mozliwosci wykorzystania wiedzy potocznej
ucznidw, aranzowania przestrzeni stuzacej twdrczosci, stawianie zadan otwartych i wy-
magajacych samodzielnosci wesprze najstabsze strony nauczycielskich kompetencji dy-
daktyczno — wychowawczych nauczycielek/li wzmacniajac i czynigc kompletnym od-
dziatywanie praktyki w przedsiebiorstwach.

3.3 Poziom wiedzy i gleboko$¢ samoswiadomosci uczestniczek i uczestnikow

projektu nt. spotecznego funkcjonowania kobiet i mezczyzn

Zasada réwnosci szans kobiet i mezczyzn jest jedng z polityk horyzontalnych. Réwnos¢
szans kobiet i mezczyzn jest waznym elementem szerszej kwestii rbwnosci szans, ktorej
przestrzeganie stanowi jedng z podstawowych zasad Europejskiego Funduszu Spotecz-
nego. Przestrzeganie horyzontalnej zasady réwnosci szans kobiet i mezczyzn w Europej-
skim Funduszu Spotecznym wynika z zapiséw Traktatu Amsterdamskiego oraz Rozpo-
rzadzen Rady Europejskiej regulujacych wdrazanie EFS we wszystkich krajach cztonkow-
skich Unii Europejskiej. To obowigzek prawny, zapisany w umowach wigzacych wszyst-
kie instytucje zaangazowane w realizacje PO KL w Polsce i korzystajace ze Srodkéw EFS.

W badaniu poszukiwano odpowiedzi na pytanie, jaki jest poziom kompetencji peda-
gogicznych nauczycielek/nauczycieli, w szczegdlnosci poziom swiadomosci w zakre-
sie spotecznego funkcjonowania kobiet i mezczyzn i w jaki sposéb zmienit sie on dzieki
udziatowi w Projekcie. Zgodnie z zasadg triangulacji zwielokrotniono do trzech Zrédta
materiatu badawczego.
+ dane zebrano od nauczycieli podczas ankiety audytoryjnej PAPI przeprowadzo-
nej w trakcie spotkan diagnozujacych,IN” (n=56) oraz,OUT" (n=55);

+ dane zebrano od uczniéw podczas ankiety audytoryjnej PAPI przeprowadzonej
podczas lekcji pokazowych w szkotach przed praktykami (n=395) i po praktykach
(n=340);

« dane zebrano od trenerki Gender Mainstreamingu dr Marty Doroby.

Nauczycieli i nauczycielki poproszono podczas wstepnych spotkan diagnozujacych
o ocene ich zachowan w zakresie réwnego traktowania uczennic i uczniéw. O to samo
zapytano ich uczniéw i uczennice. Czynnos¢ te powtérzono po odbyciu przez nauczy-
cielki/li praktyk. Wszyscy z uczestniczek i uczestnikdw programu wysoko oceniaja swoje
kompetencje pedagogiczne w zakresie réwnego traktowania uczennic i uczniéw. Nauczy-
ciele i nauczycielki szanujg uczniéw/uczennice (100% odpowiedzi na ,czesto” lub ,bar-
dzo czesto”, wzrost 0 4 p.p. z 96% przed praktykami). Wysoki jest rowniez odsetek bada-
nych uczniéw i uczennic zgadzajacych sie z tym twierdzeniem (93,6%, wzrost o 6,8 p.p.
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z 86,8%). W badaniu nie zauwazono znaczacych réznic miedzy odpowiedziami udziel-
nymi przez dziewczynki i chtopcéw.

Wykres 7. Ocena kompetencji w zakresie réwnego traktowania i wyréwnywania szans
uczniéw i uczennic w opinii nauczycieli i nauczycielek.

Przed praktykami Po praktykach
# 80,4%
. . 7 15,6%
Szanuje uczennice/uczniow. 0,0%
0,0%
0,0%
Pozwalam L 3 55,1%
; . 7 42,83
UC!ITIDm/-UCZEnnICOITI ) 1,836 2 0% °
wypowiadacwiasnezdanie. | 0% 0.0%
Interesuje mnie ich zdanie. 0,0% D:D%

v
T I——— FQC % F £4,5%

:aréwno do chtopcéw jakido | 0,0%

e _ 0,0% 0.0%
zieviczyn. 005 oo

. _— - 60,0%
Moi uczniowie/uczennice nie 2

boja sie pytac o
rzeczy, ktérych nie rozumiejg

Buduje ,wiare w siebie”

ucznidw fuczennic, chwale, z 58,8%
v/racam uwage na ichmocne
strony.
F 80,42
Jednakowo traktuje . 17,6%
- 5 . i
dziewczeta i chiopcdw. I ozt?s},e
0,0%
0% 50% 100% 0% 50% 100%

M poziom bardzo wysoki B wysoki B przecietny M niski | bardzo niski

Zrédto: analiza wiasna, nauczyciele: n=56 IN i 55 OUT.
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Wykres 8. Ocena kompetencji nauczycieli i nauczycielek w zakresie réwnego traktowania
i wyrdwnywania szans uczniéw i uczennic, w opinii ucznidéw i uczennic.

Przed praktykami Popraktykach

e 76,4%
e e

Szanuje ucznidw

Pozwala wypowiadal wiasne
zdanie. Interesuje gofj3
zdanie ucznidw

o2
Z szacunkiem odnosi sie e 68,5%

zaréwno do chtopcdw jakido
dziewczyn

58,4%
Nie boje sie pytat 0
rzeczy, ktorych nie rozumiem

Buduje moja wiarew
siebie, chwali, zwraca uwage
na moje mocne strony

68,4% 76,5%
Jednakowo traktuje

dziewczeta i chtopcow

0% 50% 100% 0% 50% 100%
H poziom bardzo wysoki B wysoki Mprzacietny M niski - bardzo niski

Zrédto: analiza wiasna, uczniowie n=395 IN i n=340 OUT.

Nauczycielki/le deklaruja, ze z szacunkiem odnoszg sie zaréwno do chtopcéw jak i do
dziewczyn (100% twierdzi ze robi to ,czesto” lub ,bardzo czesto”). Nie wszyscy z bada-
nej grupy uczniéw/uczennic zgadzaja sie natomiast z tym twierdzeniem. Przed prakty-
kami 4,3% sposréd ucznidw/uczennic stwierdzito, ze nauczycielki/le jedynie,,rzadko” lub
nawet ,bardzo rzadko” odnoszg sie do nich z szacunkiem. Po praktykach byto to 3,65%.
[ tu nie zauwazono znaczacych dysproporcji miedzy udzielanymi odpowiedziami w za-
leznosci od ptci badanych.

Badane/i uczestniczki/cy Projektu uwazaja, ze jednakowo traktujg dziewczeta i chtop-
co6w (po praktykach 98% odpowiedzi na ,czesto” lub ,bardzo czesto’, 2% ,czasami”).
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Takze i z tym twierdzeniem godzi sie nieco mniej uczniéw/uczennic. Poczatkowo z tym
twierdzeniem nie zgodzito sie 5,32% badanych uczniéw/uczennic (odpowiedzi,bardzo
rzadko” lub ,rzadko”), po praktykach odsetek ten wynosit 4,52%.

Nauczycielki/le sa przekonani, ze buduja u ucznidéw i uczennic wiare w siebie, chwala
ich oraz zwracajg uwage na ich mocne strony (90,2% po praktykach, wzrost o 2,9 p.p.
z87,3%). Z twierdzeniem tym zgadza sie mniejszy odsetek ich uczniéw/uczennic, przed
praktykami byto to jedynie 70,9%, po praktykach odsetek ten wzrést do 73,4%.

Nauczycielki/le biorgce/y udziat w Projekcie nie tylko wypowiedziaty/eli sie o swoich za-
chowaniach wzgledem uczniéw/uczennic, ale dodatkowo takze ocenity/li poziom swo-
jej wiedzy zwigzanej z tematyka pfci. Takze i w omawianej dziedzinie mozna zauwazy¢
wzrost samooceny nauczycielskiej. Poziom wiedzy dotyczacej specyfiki rozwoju i funk-
cjonowania mtodziezy badany po odbyciu praktyk zostat okreslony przez 74,5% bada-
nych okreslony jako ,wysoki” lub tez ,bardzo wysoki” (wzrost o 16,3 p.p. z 58,2% przed
praktykami). Po praktykach zaden/zadna z badanych nie okreslita swojej wiedzy z za-
kresu ww. tematu na poziomie ,niskim” czy tez,,bardzo niskim” (wczesniej 9,1%). Zwiek-
szyt sie takze odsetek nauczycielek/li mogacych pochwali¢ sie umiejetnoscia uwzgled-
niania w procesie dydaktycznym indywidualnego potencjatu uczenniciuczniéw (70,6%
po praktykach, wzrost 0 12,4 p.p.z 58,2% przed). Wiecej jest takze nauczycielek/li dyspo-
nujacych wiedzg dotyczaca specyfiki rozwoju i funkcjonowania mtodziezy (64,7% okre-
$lito swoja wiedze w tym temacie na poziomie ,wysokim” lub ,bardzo wysokim”, wzrost
012 p.p.z52,7%).
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Wykres 9. Ocena kompetencji w zakresie réwnego traktowania i wyréwnywania szans
uczniéw i uczennic w opinii nauczycieli i nauczycielek.

Przed praktykami Po praktykach

9,1% 25,5%

wiedza dotyczaca specyfiki 49,1% 49,0%

rozwoju i funkcjonowania 32,7% 25,5%

mtodziezy 7,3% 0,0%

1,8% 0,0%

5,5% 13,7%

umlejetnc?sc uwzgledniana 52,7% 56,9%
w procesie dydaktycznym

indywidualnego potencjatu 364% 25,5%

uczennic i uczniéw 3,6% 3,9%

1,8% 0,0%

18,2% 9,8%

wiedza na temat 34,5% 54.9%

stereotypow ptci 36,4% 35,3%

funkcjonujacych w szkole 7,3% 0,0%

3,6% 0,0%

0 50 100 0 50 100
[ poziom bardzo wysoki M wysoki przecietny M niski bardzo niski

Zrédto: analiza wtasna, nauczyciele: n=56 IN i 55 OUT.

We wszystkich ww. zakresach tematyki Gender Mainstreaming poziom samooceny na-
uczycielek/li badany po odbytych praktykach i przeprowadzonych warsztatach ulegt
wzrostowi. Opinia uczniéw/uczennic, cho¢ bardziej krytyczna, potwierdza zdanie na-

uczycielek/li.

Uzyskane dane pozwalaja stwierdzi¢, ze w opinii badanych oséb nauczycielki i nauczy-
ciele sg sprawiedliwe/i w swoim postepowaniu wobec uczennic i uczniéw. Nie ma grupy
0s0b, ktdre bytyby faworyzowane lub dyskryminowane. Wiekszos¢ badanej mtodziezy
nie dostrzega, ani nie odczuwa zadnych przejawéw niesprawiedliwosci. Réwniez na-
uczycielki i nauczyciele gremialnie przyznaja, ze z szacunkiem odnoszg sie do dziew-
czyn i chfopcdw oraz, ze jednakowo traktujag mtodziez bez wzgledu na pte¢. Opinie oby-
dwu grup korespondujg ze soba.

Poziom wiedzy zwigzanej z zagadnieniami z zakresu spotecznego funkcjonowania ko-
bieti mezczyzn, zostat oceniony takze z perspektywy ekspertki. W trakcie kazdego z czte-
rech spotkan diagnozujacych trenerka Gender Mainstreamingu dr Marta Doroba prze-
prowadzita z uczestniczkami/uczestnikami programu warsztat dotyczacy zagadnienia
spotecznego funkcjonowania kobiet i mezczyzn.
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Na wstepie kazdego z warsztatéw prowadzonych przez ekspertke nauczycielki i nauczy-
ciele wypetniali test wiedzy (test startowy) zwigzanej zzagadnieniami z zakresu spotecz-
nego funkcjonowania kobiet i mezczyzn, objetymi wyktadem. Test skfadat sie z 15 py-
tan wielokrotnego wyboru. Taki sam test (test koricowy) nauczycielki i nauczyciele wy-
petniaty/li pod koniec wyktadu. Ponizsza tabela przedstawia zestawienie uzyskanych
przez nie/nich wynikéw.

Ekspertka oceniajac wyniki testow stwierdzita zmiane poziomu znajomosci zagadnien
z obszaru Gender Mainstremingu. Sredni wynik dla catej grupy uzyskany w tescie po-
czatkowym wynidst 35,95% (33,33% u mezczyzn, 36,67% u kobiet). W tescie konco-
wym wyniki te osiagnety poziom odpowiednio: 77,5% dla catej grupy (81,11% u mez-
czyzn i 76,52% u kobiet)

Wyniki te udowadniaja, ze grupa nauczycielek/li biorgcych udziat w Projekcie dzieki
uczestnictwu w warsztacie uzyskata wiedze i zwiekszyta swiadomos¢ na temat spo-
tecznego funkcjonowania kobiet i mezczyzn. Wyniki testéw przeprowadzonych pod-
czas warsztatu $wiadcza takze o zwiekszeniu Swiadomosci w zakresie spotecznego funk-
cjonowania kobiet i mezczyzn, a poprawa wynikéw przez 55 uczestniczki/uczestnikow
(w tym 11 mezczyzn) Swiadczy o pozytywnym stopniu realizacji zatozonych celéw i re-
zultatéw Projektu.

Dogtebna analize wynikéw testéw przeprowadzonych przez ekspertke z zakresu spo-
tecznego funkcjonowania kobiet i mezczyzn dr Marte Dorobe przesledzi¢ mozna w ar-
tykule autorki zamieszczonym w niniejszej publikacji na str. 187.

Wskaznik zaktadajacy wzrost swiadomosci w zakresie omawianej tematyki u nie mniej niz
50 nauczycieli, w tym 6 mezczyzn zostat osiagniety dla catej grupy,z nawiazka”w 110%,
a dla grupy mezczyzn w 183%.

4. ANALIZA PRAKTYK PROJEKTU

4.1 Sposdb organizacji i przeprowadzenia badania

W celu dostarczenia odpowiedzi na pytania dotyczace sposobu realizacji i barier w re-
alizacji praktyk, poziomu zaangazowania uczestniczek/uczestnikdw Projektu i opieku-
néw/opiekunek praktyk; opinii uczestniczek/uczestnikéw na temat programu praktyk
oraz warunkéw jego realizacji zespét odpowiedzialny za ewaluacje i monitoring pro-
jektu przeprowadzit nastepujace czynnosci badawcze:
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« badanie CATI z opiekunami/opiekunkami praktyk wszystkich uczestniczek/
uczestnikéw projektu

- analize dokumentacji merytorycznej projektu w tym dziennikéw praktyk

+ monitoring osobisty w miejscu prowadzenia praktyk u wybranych losowo 5 przed-
siebiorcéw. W ramach wizyt monitoringowych wykonano 10 indywidualnych wy-
wiadéw pogtebionych (IDI) z uczestnikami/uczestniczkami i opiekunkami/ opie-
kunami praktyk. Przedsiebiorstwa, w ktérych przeprowadzono badania:

1) Przedsiebiorstwo ,,Gorny” Sp. j. w Antonowie, termin wizyty 22.07.2011
2) Termy Medical Warmia Park w Pluskach, termin wizyty 28.07.2011

)
)
3) Grupa ,,Animex”S.A. w Morlinach, termin wizyty 03.08.2011
4) ,Karczma Jana” w Olsztynie, termin wizyty 04.08.2011

)

5) Restauracja,Moonsfera” w Warszawie, termin wizyty 12.10.2011

4.2 Gtéwne wnioski z analizy praktyk Projektu

4.2.1 Sposab realizacji i bariery realizacji praktyk

Projektodawca zatozyt we wniosku zorganizowanie 10-cio dniowych praktyk dla 56 na-
uczycielek/li przedmiotéw zawodowych (NPZ) i instruktorek/6w praktycznej nauki za-
wodu (IPNZ) zawoddéw zwigzanych z przetworstwem miesa i gastronomia poprzez 2-ty-
godniowe praktyki w przedsiebiorstwach. Stworzone zostaty dwa programy praktyk.

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

a) Program A1 - Program doskonalenia zawodowego typ A1 obejmuje 5-dniowa re-
alizacje praktyk w Zakfadzie Miesnym w dziale rozbioru i wykrawania,

b) Program A2 - Program doskonalenia zawodowego typ A2 obejmuje 5-dniowg
realizacje praktyk w Przedsiebiorstwie gastronomicznym w kuchni restauracyj-
nej lub hotelowe;j.

2. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz
Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu technik technologii zywnosci i pokrewnych:

a) Program B1 - Program doskonalenia zawodowego typ B1 obejmuje 5-dniowa re-
alizacjepraktyk w Zaktadzie Miesnym w dziale rozbioru i wykrawania,

b) Program B2 - Program doskonalenia zawodowego typ B2 obejmuje 5-dniowg
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realizacje praktyk w Zaktadzie Miesnym w dziale produkcji/przetwérstwa miesa.

W zaleznosci od specyfiki nauczanych przedmiotéw i preferencji samych nauczycielek/
li, miaty/eli one/i do wyboru jeden z dwéch zaproponowanych programoéw praktyk. Na
realizacje pierwszego z nich, zaktadajacego 5-cio dniowg praktyke w zaktadzie miesnym
i 5-cio dniowa praktyke w kuchni restauracyjnej lub hotelowej zdecydowato sie 55z 56
uczestnikéw Projektu. Drugi z programéw zostat zrealizowany przez 1 osobe uczestni-
czaca w projekcie.

Szereg dziatan podjetych w ramach badan ewaluacyjnych Projektu dostarczyt obszer-
nej wiedzy na temat sposobu realizacji i barier w realizacji praktyk. Zgromadzone infor-
macje uprawniaja do stwierdzenia, ze praktyki zrealizowane zostaty zgodnie z zatozo-
nym programem praktyk, a utrudnienia na ktére napotkano podczas realizacji praktyk
nie wptynety znaczaco na ich wartosc.

W kazdym z miejsc praktyk, do poprowadzenia uczestniczek/éw projektu, zatrudnione/
ych byty/o dwie/dwéch opiekunki/opiekunéw. Do kazdego z miejsc praktyk wysytanych
byto maksymalnie dwéch uczestnikéw/uczestniczki w tym samym czasie. Dzieki temu
praktykanci/praktykantki zapewniong mieli statg opieke i przewodnictwo opiekunek/ow
praktyk. Wptyneto to pozytywnie na wartos¢ praktyki i odczucia samych praktykantek/éw.

Wedtug informacji zebranych w czasie badan praktyki odbywaty sie w przyjaznej atmos-
ferze sprzyjajacej rozwojowi wiedzy i umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli biorgcych
udziat w Projekcie. Nauczycielki/le, na praktykach nie petnity/li roli biernych obserwato-
rek/éw. Braty/li one/i czynny udziat w codziennych pracach wykonywanych w przedsie-
biorstwach. Czesto nie tylko praktykowaty/li, a wrecz uczone/uczeni byty/li przez opie-
kunke/a i personel wykonywania wielu czynnosci w zaktadach i kuchniach. Dzieki wyro-
zumiatosci opiekunek/a i personelu, a takze brakowi wygdérowanych wymagan nauczy-
cielki/le miaty/eli mozliwos¢ powtarzania ¢wiczonych czynnosci wielokrotnie w celu po-
lepszenia techniki wykonywania. W zaleznosci od indywidualnych preferencji uczest-
niczki/uczestnicy ¢wiczyty/li réznorodne techniki rozbioru.

Opiekunowie/Opiekunki Praktyk zgodnie podczas zaréwno wizyt monitoringowych,
jak i wywiadow CATI wskazywaty/li na stusznosc inicjatywy praktyk dla nauczycielek/
li. Wielu z nich $wiadomych byto, ze uczac nauczycielki/li maja wptyw na umiejetnosci
ich przysztej kadry w zaktadach/restauracjach. Podczas prowadzenia praktyk czesto na-
wigzywaty/li do koniecznosci przeniesienia zdobywanej przez nauczycielki/li wiedzy na
uczniéw/uczennice.
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Gtéwne wnioski z wywiaddw CATI przeprowadzonych z opiekunami/opiekunkami prak-
tyk wszystkich uczestniczek/uczestnikéw projektu mozna zaprezentowac odwotujac sie
do pieciostopniowe;j skali oceny, gdzie 1 oznacza bardzo niski poziom wiedzy/umiejet-
nosci, a 5 bardzo wysoki poziom wiedzy/umiejetnosci.

Wykres 10. Ocena praktykantek/praktykantéw dokonana przez opiekundéw/opiekunki

praktyk.
wzrost poziomu wiedzy i umiejetnosci 454
nauczycieli !
umiejetnos¢ dostosowania sie i zastosowania 482
do polecer opiekuna i pracownikéw '
umiejetnos¢ dostosowania sie do wymogow 434
pracy w przedsiebiorstwie !
umiejetnos¢ wspotpracy z pracownikami
i opiekunem 440
zaangazowanie 4,18
B <rednia ocen 1 2 3 4 5

Zrédto: opracowanie wtasne, liczba badanych opiekunéw n=32.

Opiekunowie/Opiekunki praktyk generalnie pozytywnie wypowiadali/ty sie o nauczycie-
lach i nauczycielkach bioracych udziat w Projekcie. Usredniajac oceny wystawione przez
wszystkich opiekunéw/opiekunek stwierdzili/ty oni/e wysoki wzrost poziomu wiedzy
i umiejetnosci uczestnikow i uczestniczek Projektu w zakresie tematyki objetej prakty-
kami (4,54 — wysoki poziom wzrostu). Stwierdzili/ty oni/e takze wysoki poziom umiejet-
nosci dostosowania sie i zastosowania do polecen opiekuna i pracownikéw (4,82 w pie-
ciopunktowej skali). Zauwazyli/ty takze, ze z dostosowaniem sie do wymogow pracy pa-
nujacych w przedsiebiorstwie nauczycielki/le radza sobie dobrze (4,34 — wysoki poziom
umiejetnosci), a ich umiejetnos¢ wspétpracy z pracownikami i opiekunem/opiekunka
jest wysoka (4,40- poziom wysoki).

Wiekszos¢ opiekunéw/opiekunek na pytanie dotyczace barier w realizacji Projektu od-
powiedziata, ze nie napotkali zadnych. Jedynymi zgtoszonymi utrudnieniami byta duza
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ilos¢ biurokracji i brak checi dwojga uczestnikéw/uczestniczek. Jak wynika z wywiadu
przeprowadzonego z opisywanymi wyzej praktykantkami, w tym samym czasie kiedy
one/i odbywaty praktyke, ich uczennice/uczniowie takze znajdowali sie w tej samej re-
stauracji na praktykach. Sytuacja ta najprawdopodobniej wywotata ograniczenie swo-
body nauczycielki, ktérej w obecnosci swojego szkolnego wychowanka trudno byto
postawic sie w roli ucznia/uczennicy przyznajac sie do swoich brakéw. Jak sama prak-
tykantka przyznata jedna z barier w realizacji praktyk przez nig byta jednoczesna obec-
nos¢ praktykantéw w tym samym miejscu. Opiekunka, w ktérej zaktadzie praktyki od-
bywali jednoczesnie nauczycielki i uczniowie z tej samej szkoty zauwazyta negatywny
wptyw tej sytuacji na nauczycielke.

Innymi utrudnieniami sygnalizowanymi przez praktykantki/éw byta konieczno$¢ pozo-
stawienia rodziny na okres praktyk.

Jak przyznata jedna z uczestniczek dobrym aspektem praktyk byto ich podzielenie na
dwa 5-cio dniowe bloki przedzielone przerwa weekendowa.

Innymi utrudnieniami na jakie napotkaty uczestniczkii uczestnicy projektu byty: dlugos¢
trwania praktyki, ktéra z jednej strony powoduje konieczno$¢,nadgonienia” duzej ilosci
materiatu dydaktycznego po powrocie do pracy, a z drugiej strony problem z uzyska-
niem zgody dyrekcji na dwutygodniowy wyjazd w czasie trwania roku szkolnego. Ba-
riera, ktorg udato sie przefamad nauczycielkom i nauczycielom byta takze koniecznos¢
ciezkiej, fizycznej pracy jakiej wymaga specyfika pracy w zaktadach miesnych i w kuch-
niach restauracyjnych i hotelowych. Takze samo postawienie sie w roli ucznia, zdecydo-
wanie sie na podjecie trudu edukacyjnego byto przez jedna z praktykantek sygnalizo-
wane jako powazna bariera.

4.2.2 Poziom zaangazowania uczestniczek/uczestnikow Projektu oraz
opiekunéw praktyk

O zaangazowanie opiekunéw/opiekunek zapytano praktykantow i praktykantki pod-
czas wizyt monitoringowych w przedsiebiorstwach. Wszystkie z badanych oséb opowia-
daty o swoich opiekunach/opiekunkach w sposéb pozytywny. Chwality/li ich zaangazo-
wanie, opowiadaty/li co dla nich robig, jak duzo uwagi im poswiecaja. Nie spotkano sie
z opinig negatywna dotyczaca zaangazowania ktéregokolwiek z opiekunéw/opiekunek.

Zaangazowanie samych praktykantéw/praktykantek ocenione zostato przez opieku-
néw/opiekunek zaréwno podczas wizyt monitoringowych, jak i badan CATI. Wykres
ponizej obrazuje usredniona ocene poziomu zaangazowania praktykantek/6w w opi-
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nii ich opiekunéw/opiekunek.

Wykres 11. Poziom zaangazowania praktykantéw/praktykantek w ocenie opiekundw
praktyk.

50,00%

bardzo wysokie  31,25%

wysokie 50,00%
przecietne 15,63%
niskie 3,13%

bardzo niskie 0,00%

Zrédto: opracowanie witasne, liczba badanych opiekunéw n=32.

Zaangazowanie praktykantek/éw zostato ocenione przez opiekunéw/opiekunki gene-
ralnie jako wysokie. 50% praktykantéw okreslono jako zaangazowanych w stopniu wy-
sokim, 31,25% bardzo wysokim, 15,63% przecietnym, a jedynie 3,13% jako zaangazowa-
nych w stopniu niskim. Opiekunowie/Opiekunki w trakcie wywiadéw IDI przeprowadzo-
nych podczas wizyt monitoringowych opowiadali/ty o duzym zainteresowaniu prakty-
kantek/éw, duzym zaangazowaniu pomimo niskiego poziomu umiejetnosci.

Dwie z uczestniczek projektu zostaty ocenione jako,niezainteresowane” praktykami. Byt
to wczedniej wspomniany przypadek uczestniczek, ktére podczas praktyk pracowaty ze
swoimi aktualnymi uczniami.

4.2.3 Opinie uczestniczek/uczestnikow Projektu na temat programu praktyk oraz
warunkow jego realizacji

Opinie uczestniczek/uczestnikdw okazaty sie by¢ réznorodne. Wérdd praktykantek/éw
przewazata opinia pozytywna, wskazujaca na to, ze program praktyk jest odpowiednio
skonstruowany i nie powinno sie go zmienia¢, z zastrzezeniem jednak by byta mozliwos¢
uelastycznienia dziennego planu praktyk w zaktadach miesnych. Tylko jedna z prakty-
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kantek podczas badan ewaluacyjnych proponowata rozszerzenie programu praktyk
o kolejne tygodnie obrébki miesa innego rodzaju.

Wsrod opiekunéw/opiekunek opinie byty podzielone. Czworo z nich proponowato za-
chowanie programu praktyk w niezmienionej formie. Podkreslali/ty oni/e wage mozli-
wosci swobodnego sposobu realizacji praktyk, ktéra umozliwia dostosowanie programu
do indywidualnych potrzeb nauczycielek/li.

Cze$¢ z opiekundéw/opiekunek komunikowata konieczno$¢ wydtuzenia programu prak-
tyk o kolejne tygodnie z zachowaniem punktéw programu praktyk.

Zauwazono, ze czas praktyk oceniany jako wystarczajacy ré6zny byt wedtug opiekunéw/
opiekunek z zaktadéw miesnych i opiekunéw/opiekunek z kuchni restauracyjnych i ho-
telowych. Wiekszo$¢ z nich postulowata wydtuzenie programu praktyk do 10 dni robo-
czych przeznaczonych na realizacje praktyk w kuchni. Opiekunowie/Opiekunki z zakta-
déw miesnych zapytani/e o odpowiedni czas trwania praktyk sygnalizowali potrzebe

poswiecenia minimum 3-4 tygodni na nauke rozbioru i wykrawania.

Niektorzy z opiekunéw/opiekunek praktyk zasugerowali/ty by praktyki, zamiast zostac
wydtuzone, powinny by¢ co pewien czas powtarzane. Pozwolitoby to nie tylko zdoby¢
wprawe w pracy w kuchni, a takze $ledzi¢ aktualne trendy i rozwigzania w zakfadach
gastronomicznych.

Postulowali/ty oni/e takze by wyposazy¢ nauczycielki/li w odpowiednie do krojenia su-
rowego miesa noze i rekawice ochronne.

Zauwazyli/ty oni/e takze brak uwzglednienia petnego cyklu obrébki miesa w progra-
mie praktyk. Opiekunowie/Opiekunki praktyk proponuja poszerzy¢ program o ubdj
i czesS¢ przetworcza.

Czesc¢ opiekundéw/opiekunek praktyk w zaktadach miesnych postulowata zréznicowanie
zadan przewidzianych w programie praktyk w stosunku do ptci. Jak twierdza, specyfika
pracy z pottusza, czy nawet ¢wierctusza, wymaga duzej sity fizycznej. Czes¢ kobiet biora-
cych udziat w projekcie nie byta natomiast w stanie fizycznie wykona¢ niektérych zadan.

W opinii innych opiekunéw/opiekunek, ogdlnie skonstruowany program nie sprawdza
sie, gdyz nauka,wszystkiego” zajmuje zbyt duzo czasu. Postuluja oni/e ukierunkowanie
programu praktyk zgodnie z potrzebami konkretnych oséb. Umozliwitoby to efektywne
uzupetnienie brakéw w wiedzy i umiejetnosciach nauczycielek/li.
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Czes¢ opiekundéw/opiekunek w celu ukierunkowania programu praktyk zgodnie z po-
trzebami konkretnych oséb postuluje wprowadzenie jednego lub kilku dni autorskich
do indywidualnego uzgodnienia praktykanta z opiekunem/opiekunka.

Dwéch opiekunéw zasugerowato wprowadzenie egzaminu koricowego w miejscu odby-
wania praktyk celem wiekszego zmotywowania nauczycielek/li biorgcych udziat w Pro-
jekcie do sumiennej nauki.

4.2.4 Podsumowanie praktyk

Zgromadzone powyzej dane dowodzg, ze praktyki odbyly sie zgodnie z programem prak-
tyk. Wszyscy z 56-ciu uczestniczek/kéw Projektu pomysinie ukonczyty/li udziat w dwu-
tygodniowych praktykach w przedsiebiorstwach. Zdecydowana wiekszos¢ praktykan-
tow/praktykantek (55 oséb) wybrata realizacje ,Programu doskonalenia zawodowego
dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu
kucharz i pokrewnych’, ktéry obejmowat 5-dniowg realizacje praktyk w Zaktadzie Mie-
snym w dziale rozbioru i wykrawania pofaczona z 5-dniowa realizacja praktyk w przed-
siebiorstwie gastronomicznym w kuchni restauracyjnej lub hotelowej. Tylko jedna osoba
skorzystata z ,Programu doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Za-
wodowych oraz Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu technik technologii zywnosci
i pokrewnych’, ktory zaktadat 5-dniowa realizacje praktyk w Zaktadzie Miesnym w dziale
rozbioru i wykrawania oraz 5-dniowa realizacje praktyk w Zaktadzie Miesnym w dziale
produkcji i przetwdrstwa miesa.

Jest kwestig dosyc¢ intrygujaca czemu tak uktadat sie wybor programu praktyk i z jakiego
powodu praktyka w dwéch réznych dziatach zaktadéw miesnych spotkata sie z tak nie-
wielkim zainteresowaniem. Wydaje sie, ze powodem moze byc¢ waskie postrzeganie na-
uczania przedmiotéw zawodowych z branzy gastronomicznej i dostrzeganie w nich ra-
czej miejsca przygotowujgcego przysztych pracownikéw zaktadéw ustugowych, nie za$
przemystowych. Warto w przysztosci podjac refleksje dotyczacg tego nieco ograniczo-
nego spojrzenia na potencjat ksztatcenia zawodowego z zawodach zwigzanych z ga-
stronomig i kulinariami. Podczas gdy sztuka kulinarna bywa postrzegana jako sztuka
wiasnie i zdarza sie, ze kucharze s raczej nazywani artystami niz rzemiesInikami, tak
rzeznicy czy wedliniarze (masarze), jak i ich profesja nie przywotujg podobnych asocja-
¢ji. W tym sensie nauczanie wymienionych zawodéw oraz préby wskrzeszania zaintere-
sowania nimi wéréd mtodziezy sg znacznie trudniejsze. W zwigzku z tym warto bytoby
jednak wspiera¢ umiejetnosci nauczycielek/li w zakresie technologii i obrébki miesa,
w takim samym stopniu jak w zakresie sztuki kulinarnej. Wedtug zgromadzonej wiedzy
praktyki odbyly sie w przyjaznej atmosferze wspoétpracy. Relacje praktykantek/éw z in-
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nymi pracownikami zaktadéw oraz opiekunami/opiekunkami, nie budzity na ogét zad-

nych zastrzezen. Praktykantki/ci dzieki mozliwosci partycypacji w codziennych pracach
w zaktadach i kuchniach doswiadczyli realnych warunkoéw pracy. Dzieki temu beda mo-
gty/li lepiej przygotowac swoich ucznidw/uczennice na czekajace ich wyzwania rynku
pracy. Jak wynika z opinii opiekunéw/opiekunek praktyk nauczycielki/le biorace/y udziat
w projekcie sprawdzity/li sie jako, pracownicy”. Potrafity/li sie dostosowac do warunkow
panujacych w przedsiebiorstwie, chetnie i skutecznie wspétpracowaty/li z innymi pra-
cownikami zaktaddéw i stosowalty/li sie do polecen opiekunéw/opiekunek i innych pra-
cownikow, ktérzy z ramienia czy tez polecenia opiekunéw/opiekunek przejmowali oka-
zjonalnie opieke nad nimi. Opiekunowie/opiekunki podczas wywiadéw monitoringo-
wych ocenili, ze poziom wiedzy i umiejetnosci nauczycielki/li wzrdst w wysokim stop-
niu dzieki udziatowi w praktykach.

Bariery, na jakie napotkano podczas realizacji projektu wptynety w niewielkim stopniu
na stopien realizacji praktyk. Ze zgromadzonych danych wynika, ze same/i nauczycielki/
le zaangazowaty/li sie w Projekt w stopniu wysokim. Staraty/li sie skorzystac z praktyk
w jak najwiekszym stopniu, poprzez sumienne wykonywanie powierzanych im zadan
i dopytywanie o tajniki sztuki miesnej i kulinarnej.
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Opinie na temat programow praktyk byty rézne. Przewazyt poglad, ze tego typu praktyki

definitywnie powinny zosta¢ wydtuzone. Praktyki realizowane w zaktadach miesnych,
wedtug zatrudnionych tam opiekunéw/opiekunek, powinny trwac ok. 3 lub 4 tygodni
by méc nauczy¢ nauczycielki/li podstawowych technik rozbioru i wykrawania we wia-
Sciwy sposob. W tym czasie, wedtug opiekundw/opiekunek, warto by rozszerzy¢ pro-
gram praktyk o wszystkie etapy jakie przechodzi produkt w zaktadach miesnych a ma-
jace wplyw na efekt finalny, tj. skup, ubdj, wychtadzanie, rozbiér, konfekcjonowanie, prze-
tworstwo i dystrybucja. Takze opiekunowie/opiekunki z kuchni sg przekonani o koniecz-
nosci wydtuzenia czasu trwania praktyk w kuchniach hotelowych i restauracyjnych. We-
dtug nich zasadne bytoby wydtuzenie czasu trwania praktyk w kuchniach do 10 dni ro-
boczych lub tez czeste powtarzanie 5-cio dniowych praktyk. Pojawity sie takze wyrazne
sugestie azeby program praktyk w zaktadach miesnych zmodyfikowac¢ w oparciu o kry-
terium pici. Wedtug czesci opiekundw/opiekunek kobiety nie sa w stanie fizycznie spro-
sta¢ wymaganiom pracy z ciezkimi tuszami zwierzecymi. W podobnym projekcie nale-
zatoby takze wyposazy¢ praktykantki/éw idacych do zaktadéw miesnych w akcesoria
typu: profesjonalny néz i ochronne rekawice antyprzepieciowe. Wedtug czesci opieku-
néw/opiekunek program praktyk powinien zosta¢ zindywidualizowany w stosunku do
potrzeb konkretnych oséb. Umozliwito by to efektywne uzupetnienie brakdw w wiedzy
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i umiejetnosciach nauczycielek/li. Inni opiekunowie/opiekunki twierdza, ze uzyskanie

tego efektu mozliwe by byto gdyby tylko wprowadzi¢ 1 lub 2 dni do indywidualnego
ustalenia opiekuna/opiekunki z praktykantem/praktykantka.

Dzieki praktykom w badanych przedsiebiorstwach zatozone przez projektodawce cele
projektu sa mozliwe do zrealizowania. Poprzez udziat w praktykach i kontakt z nowo-
czesnymi urzadzeniami, technologia i organizacja pracy w przedsiebiorstwach mie-
snych i gastronomicznych podnidst sie poziom kwalifikacji uczestniczek/éw projektu.
Fachowa wiedza ulegta aktualizacji, a uczestniczki/cy nabyty/li praktyczne umiejetno-
$ci zawodowe zwigzane z przetwdrstwem miesa i jego wykorzystaniem w gastronomii.

Wszyscy z opiekunéw/opiekunek zgodnie méwili/ty o potrzebie i wartosci realizacji tego
typu programow praktyk dla nauczycielek/Ii.

»~Moim zdaniem projekt jest bardzo dobrq inwestycjg w cztowieka, w pedagoga - nauczy-
ciela, ktéry notorycznie i nieustannie ma kontakt z mtodziezq i czesto pracuje w Zle wypo-
sazonych pracowniach, nieposiadajqcych urzqdzen i sprzetu do pracy. Mysle, iz takie szko-
lenia powinny by¢ organizowane czesto nie tylko dla nauczycieli, ale réwniez dla kucharzy,
ktérzy chcg sie szkoli¢ i doskonali¢/rozwija¢ zawodowo.”
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5. MONITORING WARUNKOW REALIZAC]I
I STOPIEN ZADOWOLENIA UCZESTNICZEK
[ UCZESTNIKOW Z OBSLUGI

Projekt,Nauczyciel Obrobki Miesa” zostat oceniony przez samych uczestnikow i uczest-
niczki. Podczas kazdego spotkania diagnozujgcego prowadzone byly badania majace
na celu monitoring jakosci udzielanego przez wnioskodawce wsparcia dla uczestnikow
i uczestniczek projektu, warunkéw technicznych realizacji projektu oraz stopnia zado-
wolenia praktykantéw/praktykantek z obstugi.

Projekt spotkat sie z pozytywnym odbiorem uczestnikow i uczestniczek. Wszystkie z ba-
danych zakreséw nauczyciele i nauczycielki ocenili wysoko. Osoby biorace udziat w Pro-
jekcie najbardziej usatysfakcjonowane byty poziomem komunikacji z biurem Projektu.
Najwyzej oceniona zostata dostepnos¢ informacji o terminach i miejscach spotkan (4,78
w 5-ciu punktowej skali), mozliwos¢ uzyskania informacji od organizatoréw (4,75) oraz
informacyjna wartos¢ strony internetowej projektu (4,73). Niemniej satysfakcjonujace
uczestniczki/kow okazaty sie by¢ warunki zakwaterowania podczas praktyk i spotkan
diagnozujacych (4,65) a takze sama organizacja praktyk (4,42). Projekt oceniony zo-
stat wysoko (4,27), a sami nauczycielki/le sg zadowoleni z uzyskanego wsparcia (4,27).
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Wykres 12. Ocena poszczegélnych aspektéw Projektu wystawiona przez uczestniczki/

uczestnikow.
dostepnos¢ informacji 4,78
o terminach i miejscach
mozliwos¢ uzyskania informacji 475
od organizatorow
. . . 4,73
informacyjna wartos¢ strony
internetowej projektu
4,65
warunki zakwaterowania
organizacja praktyk 4,42
poziom zadowolenia
z uzyskanego wsparcia 4,27
ogdlna ocena projektu 427

M $rednia ocen

Zrédto: opracowanie wtasne, liczba badanych n=55 OUT.

Nauczycielki/le biorgce/y udziat w projekcie wystawity/li takze oceny opiekunom/opie-
kunkom praktyk, ktére/rzy byty/li odpowiedzialne/ni za organizacje i przebieg praktyki
oraz realizacje programu w poszczegdlnych restauracjach i zaktadach miesnych. Opie-
kunowie/Opiekunki we wszystkich ocenanych aspektach otrzymaty/li pozytywne opi-
nie, uczestniczki i uczestnicy cenity/li sobie wszystkie osoby, z ktérymi miaty/eli okazje
wspotpracowad. Poszczegdlne aspekty charakteryzujace opiekunéw/opiekunki praktyk
zostaty oceniane pozytywnie i w skali 6-cio punktowej uzyskaty note powyzej 4. Najwy-
zej ocenione zostaty zyczliwos¢ i przyjazne nastawienie opiekunéw/opiekunek oraz ich
otwartos$¢ na prosby i sugestie stazystow. Zauwazono, ze praktykanci wyzej ocenity/li
opiekunéw/opiekunki praktyk zatrudnionych w zaktadach miesnych.
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Wykres 13. Ocena opiekundw/opiekunkek praktyk (opinia praktykantéw/praktykantek).

otwartos¢ na prosby 473
i sugstie stazysty 514
zyczliwos$¢, przyjazne 4,90
nastawienie 5,24
zorganizowanie pracy 4,53
stazysty 4,92
trzymanie sie i realizowanie 4,46
programu praktyki 488
mozliwos¢ pozyskania informacji j’g;
i odpowiedzi na pytania !
L s 4,63
dostepnos¢, mozliwosc 478
kontaktu, rozmowy ’
. . 4,71
Zaangazowanie 4,96
1 2 3 4 5 6

[l restauracje ] zakfady migsne

Zrédto: opracowanie wtasne, liczba badanych n=55 OUT.

Projekt zostat oceniony przez jego uczestnikdw i uczestniczki. Oczekiwaniami nauczy-
cieli i nauczycielek, ktore zostaty zaspokojone w stopniu wysokim okazato sie by¢ po-
znanie organizacji pracy w zakfadach przetwérstwa miesa (4,34 w 5-cio punktowe;j skali)
oraz poznanie realnych warunkéw pracy w branzy miesnej i gastronomicznej (4,26).
Usredniajac wyniki dla catej grupy pozostate oczekiwania zostaty spetnione w stopniu
dobrym. Nauczycielki/le okazaty/li sie by¢ usatysfakcjonowani poznaniem organizacji
pracy w zaktadach gastronomicznych (3,9) oraz pogtebieniem wiedzy i umiejetnosci
z zakresu obrébki miesa (3,84).

Osoby biorgce udziat w Projekcie deklarujg che¢ udziatu w podobnych przedsiewzieciach
w przysztosci. Na pytanie,,Czy zamierza Pan/Pani w przysztosci bra¢ udziat w jakichs for-
mach ksztatcenia (kursy, szkolenia, szkoty itp.)? wiekszos¢ badanych (90,91%) odpowie-
dziata twierdzaco. Jedynie 1,82% sposréd badanej grupy nie planuje podnoszenia swo-
ich kwalifikacji, a 7,27% nie ma jednoznacznego zdania na ten temat.
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Wykres 14. Poziom spetnienia oczekiwan uczestniczek i uczestnikéw Projektu.

poznanie organizacji pracy
w zaktadach przetwérstwa miesa

poznanie realnych warunkdéw pracy
w branzy miesnej i gastronomicznej

poznanie organizacji pracy w zaktadach
gastronomicznych

pogtebienie wiedzy i umiejetnosci
z zakresu obrébki miesa

434

4,26

3,90

3,84

B $rednia ocen

Zrédto: opracowanie wiasne, liczba badanych n=55 OUT.
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Swiadczy to o pozytywnym osiggnieciu oczekiwanego rezultatu Projektu dotyczacego
wzrostu zainteresowania doskonaleniem zawodowym, udziatem w realizacji innowacyj-
nych programéw nauczania, ktéry zaktadat liczbe nie mniej niz 50 uczestniczek/uczest-
nikéw Projektu.

Wskaznik ten udato sie osiggna¢ w 100%.

Wykres 15. Zamiar uczestniczek/uczestnikéw wziecia udziatu w kolejnych kursach, szkole-
niach itp. (wyrazene w % cafosci uczestniczek/uczestnikdw).

1,82%

7,27%

90,91%
tak 90,91%
nie 1,82%
trudno powiedzie¢ 7,27%

Zrédto: opracowanie wtasne, liczba badanych n=55 OUT.

W kontekscie wszystkich powyzej zaprezentowanych danych nie dziwi tak wysoki
wskaznik. Badane/i nauczycielki/le do$wiadczyty/li sytuacji uczenia sie poprzez prak-
tyki w przedsiebiorstwach w niezwykle pozytywny sposéb. Dostrzegaja progres w za-
kresie profesjonalnej wiedzy i umiejetnosci i wzrost ich poczucia pewnosci. W zwigzku
z tymi zmianami praca z uczniami/uczennicami zdaje sie przyjemniejsza, w wiekszym
stopniu emocjonujgca niz to miato miejsce przed praktykami. Co wiecej zmiany, ktére
zaszty byly spowodowane obecnoscig nauczycielek i nauczycieli w zaktadach przemy-
stowych i ustugowych z branzy gastronomicznej. Sytuacja, w jakiej znalazly sie osoby
uczestniczace w projekcie, polegajaca na koniecznosci wystapienia w nowej, najcze-
sciej nieznanej dotad roli mogta wzbudzad lek a nawet przerazenie. Tymczasem zde-
cydowana wiekszos¢ badanych osoéb jest usatysfakcjonowana organizacja praktyki, jej
przebiegiem, doborem opiekunéw/opiekunek, efektami wynikajgcymi z pracy w przed-
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siebiorstwach. Badane osoby doswiadczyty zatem, ze zetkniecie sie z nowa sytuacja, za-
istnienie w innym kontekscie spotecznym moze by¢ w rezultacie niezwykle wartoscio-
wym wydarzeniem na drodze rozwoju zawodowego, ze korzysci wynikajgce z odbywa-
nia praktyk i mierzenia sie z trudnosciami zwigzanymi ze zmiana roli, maja swoje efekty,
ktore dotycza nie tylko ich samych, ale i podopiecznych, do ktérych nauczycielki i na-
uczyciele trafiajg po praktykach, jako bardziej kompetentnii pewni siebie profesjonalisci,
ktorzy znaja rzeczywiste warunki pracy z autopsji, a nie wytacznie z literatury i stanowia
w zwigzku z tym bardzo wiarygodne Zrédto nieocenionej wiedzy o niewatpliwych wa-
lorach pragmatycznych. Che¢ dalszego uczenia sie poprzez uczestnictwo w zorganizo-
wanych formach ksztatcenia przekonuje, ze opisywany projekt byt wartosciowym wyda-
rzeniem edukacyjnym i jego kontynuacja jest celowa i gteboko uzasadniona. Przekonuja
o tym dane prezentowane w dalszej kolejnosci, z ktérych wynika, ze badane osoby do-
strzegaja wieloaspektowe korzysci zwigzane z edukacyjna aktywnoscig ludzi dorostych.

Nauczycielki/le w badaniu ewaluacyjnym wskazywaty/li dodatkowo na wiele korzysci
ptynacych z uczestnictwa w réznorodnych dziataniach nakierowanych na podnoszenie
kwalifikacji ludzi dorostych. Uczestnicy i uczestniczki Projektu przekonani sa, ze dzieki
udziatowi w takich przedsiezwieciach jak opisywany projekt sa w stanie pozna¢ ludzi
o podobnych zainteresowaniach (4,53 w 5-cio punktowej skali), zapewni¢ rozwdj wia-
snej osoby (4,47), zaktualizowac swoje kompetencje i kwalifikacje (4,44), poszerzyc¢ ho-
ryzonty (4,42), zwiekszy¢ pewnos¢ siebie (4,38), osiagnac poczucie spetnienia i samore-
alizacji (4,32), przetamywac bariery (4,27) oraz umocni¢ pozycje na rynku pracy (4,18).
Sposréd badanych kategorii uczestniczki/cy uwazaja, ze ksztatcenie sie ludzi dorostych
jedynie w przecietnym stopniu minimalizacje prawdopodobienstwa zasilenia szeregu
0s6b bezrobotnych (3,22).
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Wykres 16. Opinia uczestniczek/uczestnikéw nt. korzysci ptynqgcych z samoksztatcenia.

poznanie ludzi o podobnych
zainteresowaniach 4,53
zapewnia 4,47
samorozwoj
aktualizacja 4,44
kompetencji kwalifikacji
poszerzenie horyzontow 4,42
zwiekszenie
pewnosci siebie 4,38
poczucie spetnienie 432
i samorealizacji
przetamywanie barier 4,27
umacnia pozycje na rynku pracy 418
umozliwia
przekwalifikowanie 394
zwigkszenie szans
uzyskania awansu 3,86
daje stabilizaje
zawodowa 3,59
umozliwia
stabilizacje zyciowa 347
wzrost standardu zycia 3,32
dla siebie i swoich najblizszych
wzrost mozliwosci zwiekszenia dochodu 3,32
umozliwia petne uczesnictwo w zyciu
spotecznym i politycznym kraju 3,24
minimalizuje prawdopodobienstwo zasilenia 322
szeregu 0s6b bezrobotnych !
B <éredniaocen 1 2 3 4 5

Zrédto: opracowanie wtasne, liczba badanych n=56 OUT.

Whioski i rekomendacje

Wyniki wszystkich z opracowanych Zzrédet badawczych swiadcza o wzroscie kompeten-
¢ji zawodowych nauczycielek/li. Zaréwno sami nauczyciele i nauczycielki, ich uczen-
nice i uczniowie, ekspert i ekspertka, wszyscy wskazujg na pozytywne efekty udziatu
w Projekcie.

Zgromadzona w toku badan ewaluacyjnych Projektu ,Nauczyciel Obrébki Miesa” wie-
dza pozwala stwierdzi¢, ze realizatorom Projektu udato sie w duzej mierze sprostac wy-
maganiom i oczekiwaniom uczestniczki/kéw. Nasuwa sie jednak kilka wnioskéw, ktére
sugeruja obszary w jakich mozna lub tez nalezatoby wprowadzi¢ pewne usprawnienia.
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Chcemy jeszcze!

Whniosek: Opiekunowie/Opiekunki praktyk, praktycy zawodu pracujacy w realnie funk-
cjonujacych przedsiebiorstwach, zwracaja uwage na konieczno$¢ cyklicznego powtarza-
nia dziatania, nauczycielki/le wyrazaja che¢ udziatu w kolejnych tego typu praktykach.

Rekomendacja: Dziatanie nalezy wprowadzi¢ do kanonu obowigzkéw nauczycielki/li
przedmiotéw zawodowych i instruktorek/éw praktycznej nauki zawodu.

Praktyka czy kurs?

Whniosek: Wielu nauczycielek/li, procz tradycyjnie pojmowanej praktyki jako doswiad-
czenie pracy w zawodzie, zyczytoby sobie zorganizowania pokazéw sztuki kulinarnej.

Rekomendacja: By sprostac oczekiwaniom czesci nauczycielek/li nalezatoby wzboga-
ci¢ program praktyk o element pokazéw sztuki kulinarnej z mozliwoscia wykonania po-
trawy pod okiem mistrza lub tez odejs¢ (czesciowo) od programu praktyk w zaktadach
migsnych i gastronomicznych na rzecz bezptatnych kurséw kulinarnych dla nauczycie-
lek/li prowadzonych przez mistrzéw sztuki kulinarnej. Warto jednak podkresli¢, ze obie
formy ksztatcenia przynosza zupetnie inne efekty. Kurs czy szkolenie prowadzone przez
mistrza gastronomii nie przyblizy uczacym sie osobom rzeczywistych warunkéw pracy
w profesjonalnych kuchniach i zaktadach miesnych. Doskonalenie wykonywania okre-
slonych potraw zgodnie z recepturami jest mozliwe w efekcie samoksztatcenia, nato-
miast uczestniczenie w realnych warunkach pracy zaktadéw przemystowych i ustugo-
wych przynosi wiedze i umiejetnosci, ktérych zadna forma samoksztatcenia nie zawiera.

Co w Programie Praktyk?

Whniosek: Opinie dotyczace programu praktyk sg wsrod nauczycielki/li i opiekunéw/
opiekunek zréznicowane. Wsrod praktykantek/6w przewaza opinia moéwiaca, ze pro-
gram praktyk jest odpowiednio skonstruowany i nie powinno sie go zmienia¢. Warun-
kiem bytoby elastyczne podejscie do dziennego planu praktyk w zaktadach miesnych.
Wedtug czesci opiekunédw/opiekunek program praktyk powinien zosta¢ zindywiduali-
zowany w stosunku do potrzeb konkretnych oséb. Umozliwitoby to efektywne uzupet-
nienie brakdéw w wiedzy i umiejetnosciach nauczycielek/li. Inni opiekunowie/opiekunki
twierdza, ze uzyskanie tego efektu mozliwe by byto gdyby tylko wprowadzi¢ 1 lub 2 dni
do indywidualnego ustalenia opiekuna/opiekunki z praktykantem/praktykantka.
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Rekomendacja: W programie praktyk nalezy przewidzie¢ mozliwos¢ indywidualnego
ustalania zaje¢ wykonywanych podczas praktyki przez opiekunéw/opiekunki w poro-
zumieniu z praktykantkami i praktykantami w zaleznosci od ich potrzeb i preferenciji.
Warto zastanowi¢ sie nad skonstruowaniem programu praktyk w oparciu o cele, nie za$
konkretne dziatania.

Ile powinny trwa¢ praktyki?

Whiosek: Wsrod opiekundw/opiekunek praktyk przewaza poglad, ze tego typu praktyki
definitywnie powinny zosta¢ wydtuzone. Praktyki realizowane w zaktadach miesnych,
wedtug zatrudnionych tam opiekunéw/opiekunek, powinny trwac ok. 3 lub 4 tygodni by
mac nauczy¢ nauczycielki/li podstawowych technik rozbioru i wykrawania we wiasciwy
sposob. W tym czasie, wedtug opiekunéw/opiekunek, warto by rozszerzy¢ program prak-
tyk o wszystkie etapy jakie przechodzi produkt w zaktadach miesnych majace wptyw na
efekt finalny, tj. skup, ubdj, wychfadzanie, rozbiér, konfekcjonowanie, przetwoérstwo i dys-
trybucja. Takze opiekunowie/opiekunki z kuchni sg przekonani o koniecznosci wydtuzenia
czasu trwania praktyk w kuchniach hotelowych i restauracyjnych. Wedtug nich zasadne
bytoby wydtuzenie czasu trwania praktyk w kuchniach do 10 dni roboczych lub tez cze-
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ste powtarzanie 5-cio dniowych praktyk.

Rekomendacja: Nalezy sie zastanowi¢ nad wydtuzeniem czasu odbywania praktyki lub
cyklicznie powtarzac program praktyk dla nauczycielek/Ili. W zaktadach miesnych sugeruje
sie rozszerzenie zakresu wykonywanych przez nauczycielki/li dziatar o wszystkie etapy ja-
kie przechodzi produkt, majace wptyw na efekt finalny, tj. skup, ubdj, wychtadzanie, roz-
bior, konfekcjonowanie, przetwoérstwo i dystrybucja. W restauracjach proponuje sie wy-
dtuzenie czasu praktyk by praktykantki/ci mogty/li nauczy¢ sie wykonywania wiekszej
ilosci potraw a ich technika pracy zostata polepszona. Alternatywg dla wydtuzenia czasu
praktyk jest ich cykliczne powtarzanie. Pozwolitoby to nie tylko zdoby¢ wprawe w pracy
przy obrébce miesa oraz jego przyrzadzaniu, a takze $ledzi¢ aktualne trendy i rozwigza-
nia w zaktadach gastronomicznych.

Co z rodzing, domem, obowigzkami?

Whiosek: Nauczycielom/nauczycielkom problem sprawia opuszczenie miejsca zamiesz-
kania na okres dwoch tygodni.

Rekomendacja: Uczestnikom/uczestniczkom nalezy umozliwic realizacje praktyk w r6z-
nych konfiguracjach terminowych (np. 1 opcja- 10 dni bez przerw weekendowych w wa-
kacje, 2 opcja-2 razy po 5 dni przedzielone przerwa weekendowa lub diuzszym okre-
sem, 3 opcja- realizacja praktyk np. w 5 blokach dwudniowych)

Co z pracg?

Whniosek: Nauczyciele/nauczycielki wskazuja na problem wynikajacy z ich nieobecno-
$ci w miejscu pracy podczas odbywania praktyk.

Rekomendacja: Nalezy wiaczy¢ dyrekcje w dziatania informacyjne projektu i informo-
wac o wszelkich planowanych dziataniach w Projekcie (terminy, miejsca spotkan i ich
znaczenie) oraz ewentualnie uzgadniac z dyrekcja szkot terminy praktyk i innych ak-
tywnosci w Projekcie wigzacych sie z nieobecnoscia nauczycielek/li w miejscach pracy.

Jak wytrzymac praktyki?

Whniosek: Nauczycielki/le napotykaja na utrudnienia wynikajace z koniecznosci ciezkiej
pracy fizycznej, jakiej wymaga specyfika pracy w zaktadach miesnych i w kuchniach re-
stauracyjnych i hotelowych.
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Rekomendacja: Nauczycielkom/om odczuwajacym szczegdlne zmeczenie praca fi-
zyczna nalezy zapewni¢ mozliwosci wiekszej ilosci przerw regeneracyjnych.

Co z tym zrobic?

Whiosek: Podczas praktyk w zaktadach miesnych nauczycielki/le miaty/eli ograniczony
dostep do gatunkéw mies rzadko uzywanych (m.in. dziczyzna, jagniecina). Opiekuno-
wie/Opiekunki praktyk w restauracjach czesto sygnalizowali/ty brak doswiadczenia na-
uczycielek/li w zakresie obrobki mies gatunkéw mniej pospolitych.

Rekomendacja: Nalezy zaplanowac praktyczne doskonalenie w sposéb pozwalajacy
na zapoznanie sie z rodzajami mies mniej powszechnymi.

Po co tyle papierow?

Whiosek: Opiekunowie/Opiekunki praktyk skarza sie na utrudnienia zwigzane z koniecz-
noscig wypetnienia wymogoéw biurokratycznych przedsiewziecia.

Rekomendacja: Nalezy uprosci¢ procedury biurokratyczne.

Dlaczego Oni tu s3?

Whiosek: Sytuacja, w ktérej w tym samym czasie praktyki odbywa nauczycielka/nauczy-
ciel i ich uczniowie/uczennice z ich szkét moze rodzi¢ zaktopotanie wptywajace na po-
ziom swobody praktykantow/praktykantek. Skrepowanym praktykantom w obecnosci
swojego szkolnego wychowanka trudno jest postawic sie w roli ucznia/uczennicy przy-
znajac sie do swoich brakéw.

Rekomendacja: Nalezy zwréci¢ uwage, czy w danym zakfadzie/restauracji, w danym
okresie, nie odbywaja jednoczesnie praktyki nauczycielki/le i ich uczniowie/uczennice.
Nalezy unika¢ takiej sytuacji.

Czym kroi¢ i jak kroi¢ Zeby sobie palca nie ucia¢?

Whniosek: wyposazenie nauczycielki/li odbywajacych praktyki w zaktadach miesnych
jest niewystarczajace.
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Rekomendacja: Rekomenduje sie wyposazenie praktykantek/éw idacych do zakta-

doéw miesnych w akcesoria profesjonalne takie jak np. rekawica antyprzepieciowa, néz
rzeznicki.

Jak to unie$¢?

Whniosek: Cze$¢ zadan wykonywanych w zaktadach miesnych, jak praca z pottusza, czy
nawet ¢wierctusza, wymaga duzej sity fizycznej. Stanowi to kfopot dla oséb fizycznie
stabych, szczegdlnie niektérych kobiet.

Rekomendacja: Wedtug czesci opiekunéw/opiekunek nalezatoby program praktyk
w zaktadach miesnych zmodyfikowac¢ w oparciu o kryterium ptci (cze$¢ zaktadajaca fi-
zyczna obroébke ciezkich tuszy zwierzecych). Kierujac sie jednak zasada réwnosci szans
kobiet i mezczyzn warto indywidualizowa¢ program nie w oparciu o pte¢ lecz indywi-
dualne warunki fizyczne oraz potrzeby edukacyjne.

Zastosowanie w procesie ewaluacji triangulacji metodologicznej pozwolito na zrézni-
cowanie perspektyw badawczych, dzieki ktorym mozliwym stato sie przeprowadzenie
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analizy przedmiotu badania. Jak wskazujg wyniki niniejszego badania, w projekcie,,Na-
uczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku” zrealizowano wszystkie zatozone cele oraz
rezultaty ilosciowe i jako$ciowe projektu. Sami uczestnicy i uczestniczki wysoko ocenili/
ty Projekt i stopien zadowolenia z udziatu w nim.

Wobec powyzszego mozna stwierdzi¢, ze projekt ,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole
XXl wieku” zakonczyt sie sukcesem.

Stowem podsumowania niech beda cytaty jednej z uczestniczek oraz opiekuna praktyk:

- ,Dla nas to taki rarytas, taka wisienka na torcie, ktérej chciatoby sie jeszcze wiecej. To
jest cos wspaniatego mdc sie uczyc, bo to jest nauka. A poza tym, ja ponad 20 lat pra-
cuje w zawodzie i dopiero zobaczytam, ze to tak troszeczke inaczej wyglgda niz w teo-

ey

ri.

,Osobiscie jestem pod ogromnym wrazeniem skutecznosci projektu. Dzieki takim
przedsiewzieciom osoby uczestniczqce w szkoleniach majq mozliwos¢ rozszerzenia
swojej wiedzy oraz umiejetnosci w swiecie kulinarnym. Program ten uwazam za po-
trzebny dla przysztosci uczniéw jak i dla dowartosciowania wiedzy nauczycieli, kt6-
rzy dzieki takim szkoleniem podniosq prég swojej wiedzy na duzo wyzszy poziom.”
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Jeszcze raz o szkole
— nauczycielki/nauczyciele w oczach
opiekunow praktyk zawodowych

Stowa kluczowe: postawy, nauczycielka/nauczyciel, absolwenci/absolwentki szkét, opiekunowie/opiekunki prak-
tyk, praktyka zawodowa.

Kompetencje zawodowe to nie tylko wiedza gromadzona latami i zdobywana kazdego
dnia praktyka. To takze postawa jaka przejawia sie wobec swoich obowigzkéw, wspotpra-
cownikéw oraz doskonalenia warsztatu pracy.

Jakie postawy prezentowaty/li uczestniczki/uczestnicy projektu podczas realizacji prak-
tyk zawodowych w zaktadach miesnych, kuchniach restauracyjnych i hotelowych? Na ile
zmienity/li sie na skutek tych doswiadczen? Czy zmierzaja w strone ideatu pedagogicz-
nego, ksztatcacego idealnego absolwenta i co to oznacza?

Oto fragmenty wywiadéw z opiekunkami i opiekunami praktyk zawodowych realizo-
wanych w ramach Projektu ,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku’, ktére udzie-
li¢ moga odpowiedzi na te pytania, a takze pozwola spojrze¢ na szkote, nauczycielki/li,
uczniéw/uczennice z innej perspektywy — okiem pracodawcy, mistrza a zarazem absol-
wenta, dostarczajac jednoczesnie interesujgcych i przydatnych informacji i pomystéw na
jeszcze lepsza szkote. To swoisty poradnik dla nauczycielek/nauczycieli, chcacych w przy-
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Polskie
Z

sztosci uczestniczy¢ w podobnych przedsiewzieciach a na co dzien zadajacych sobie py-
tania, dotyczace pozadanych cech absolwenta/ki ich szkoty.

Ogodlne opinie opiekunéw/opiekunek praktyk, dotyczace postaw nauczycielek/nauczy-
cieli wobec realizowanych praktyk byly bardzo zbiezne - podkreslali/ty zaangazowanie
i ciekawos$¢ uczestniczek/uczestnikdw projektu.

»Irzeba podejs¢ do tego pytania indywidualnie. Pamietam dwie lub trzy osoby, ktére sie nie na-
dajg, bo zaprezentowaty brak zainteresowania, nie chciaty sie niczego nauczy¢, pozostate 3/4
grupy ambitni bardzo mocno - szczegdlnie te osoby, ktdre kiedys pracowaty w przemysle an-
gazowaty sie bardzo mocno w to co robig, przepieknie. W prace wktadaty serce, byty zadowo-
lone, kwitowaty wszystko, chfonety kazdq ciekawostke, podeszly do tego z pasjq, to byto bar-
dzo mife. Te nie zaangazowane osoby byty nieco zmuszane do pracy w podstawowym zakre-
sie, cho¢ podejrzewam, ze gdy mnie nie byto to bardzo zatoge mi rozgadywaty, podczas przerw
zbaczaty z tematu, nie wnikaty w to co sie dzieje w zaktadzie.”

JTylko dwie panie zaprezentowaty ,typowo pedagogiczne podejscie” tzn. — Ja péZniej sobie za-
notuje a Pani mi podyktuje. Ja nie bede tego sama robic, bo ja nie dam rady, nie potrafie, a co
jesli zepsuje, lepiej nie prébowacd, Pani mi tylko pokaze a ja popatrze - z dystansem. Ale to byly
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jednostki. Na ogét bardzo sie garnely do pracy, pytaty co mogq jeszcze zrobié, jak pomdc, anga-
zowaly sie, czuty odpowiedzialnos¢ za to co robiq, czasem zbyt duzq - A co sie stanie jak to ze-
psujemy, a jak to Zle pokroimy?, itp.”

Zaden z nauczycieli nie pokazat, Ze im sie nie chce, Ze ich to nie interesuje, wszyscy byli bar-
dzo zaangazowani i zainteresowani. Mysle czasem, ze oni chcieli wiecej niz my moglismyim
dac. Oni chcieli duzo wiecej, chcieli przejs¢ btyskawiczny kurs kulinarny.”

Zdarzaty sie jednak pewne niezrozumienia, okolicznosci budujgce postawy, ktére utrud-
niaty prawidtowe funkcjonowanie podczas praktyk. Byty to sytuacje precedensowe ale
o nich réwniez nalezy pamietac po to, aby ustrzec sie przed podobnymi btedami w przy-
sztosci.

~Nauczyciele nie chcieli miec¢ praktyk tylko kurs kulinarny. To podstawowy btqd jaki nauczy-
ciele popetniali juz w samym zatozeniu wziecia udziatu w takim projekcie. Bierzesz nauczy-
ciela i chcesz mu pokazac np.; dziat suréwek i pokazujesz mu, a potem prosisz aby zrobit cos
takiego ale to sie nie udawato, ich to nie interesowato, dlatego ze oni powtarzali, Ze takie
proste rzeczy to oni robili tu i tam a teraz to chcieliby zrobi¢ np. dekorowanie potraw, zrobic¢
jakies wykwintne danie itp. A to juz nie jest realizowanie praktyki, podczas ktérej nauczy-
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ciel ma poznac funkcjonowanie kuchniw hotelu, ale indywidualny kurs kulinarny. Nauczy-
ciele nie chcieli tego poznac tylko chcieli bardzo duzo informacji jak zrobi¢ konkretne da-
nia. Chcieli receptury, receptury i jeszcze raz receptury, fajne miesa i dekorowanie potraw —
to ich najbardziej interesowato. A przeciez kupienie bardzo dobrej ksiqgzki kucharskiej mo-
gfoby zaspokoic ich potrzeby. Chodzito o to, aby pokazac im specyfike pracy kuchni hotelo-
wej — jak przygotowa¢ menu d la carte, menu bufetowe. W zwiqzku z tym nauczyciele byli
czesciowo zdziwieni, ze to tak wyglqda. Moze troche rozczarowani, ale ci ktérzy chcieli sie
czegos dowiedziec¢ to pytali i dostawali odpowiedzi.”

»Niestety nauczyciele realizowali praktyke parami i zdarzato sie, Ze osoby te znaty sie wcze-
Sniej, niestety wptywaty one na siebie, blokujgc wpltywy zewnetrzne, zamykajqc sie na to co
mogly tam zobaczy¢, zrozumie, przezyc.” Osoby skromniejsze, otwarte na to co sie dzieje
byty dominowane przez te roszczeniowe i kompletnie przez nie blokowane. Zdarzyta sie réw-
niez postawa arogancka - Ja jestem nauczycielem, biore udziat w projekcie i mi sie to nalezy.”

Opiekunowie/opiekunki w sposéb szczegdlny zapamietali/ty moment rozpoczecia prak-
tyk. Emocje jakie towarzyszyly uczestniczkom/uczestnikom projektu podczas pierw-
szego dnia oscylowaty miedzy ciekawoscia a przerazeniem.

,Przede wszystkim ciekawosc - co jest za drzwiami, na czym to polega, ta cata praca hotelu
no i fascynacja catym obiektem. Interesowali sie co mozna podac w takiej kuchni, wiec za-
czelismy wszystko po kolei ttumaczyc. Nie byli przestraszeni, to byty osoby bardzo pewne sie-
bie, takie ktére braty udziat w innych projektach tego typu. Etap niesmiatosci miaty juz za
sobgq, przezwyciezyty to uczucie podczas innych projektéw.”

,Strach, speszenie i pytanie - Co ja tutaj robie?, przeciez nie dam rady.”

JStres, potezny stres. W przypadku kilku os6b wrecz paralizujqcy. Jednq z os6b musiatem za-
bra¢ z zaktadu na rozmowe, uspokoic¢ bo myslatem, ze zrobi sobie krzywde tym noZzem. Dy-
gotata, trzesta sie i powtarzata, Ze nie da rady i nie wie jak to zrobi¢. Z czasem sie przetamata
i ukoriczyta praktyki. Wielu nauczycieli przejawiato duzq dociekliwos¢, ciekawosc. Jedna
z pan probowata od razu przektadac sobie poznane fakty na sposéb w jaki przekaze te wie-
dze swoim uczniom, ciqgle pytata, zadawata ogromngq liczbe pytan.”

Praktyka zawodowa to proba zafunkcjonowania w nowym srodowisku, mierzenie sie
z nowymi, trudnymi sytuacjami, problemami i nie rzadko przetamywanie wtasnych le-
kéw. Opiekunowie/Opiekunki zgodnie twierdza, iz umiejetnos¢ komunikowania sie
byta dla nauczycielek/nauczycieli charakterystyczna i utatwiata im rozwigzywanie pro-
blemow, cho¢ nie zawsze...
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Tak, méwienie a nawet zagadywanie to byto dla nich najtatwiejsze.”

»Bardzo dobry kontakt z innymi ludZmi, a ci ktérzy go nie mieli to go nabyli.”

,Najtatwiejsza dla nauczycieli byta rozmowa z opiekunem oczywiscie, nabywanie nowych, fa-
chowych nazw - pierwszego dnia nie wiedzieli o czym méwimy ale nastepnego dnia wszystko
juz rozumieli, jesli mieli jakies problemy to przewodnik w reke i sami poszukiwali wiedzy, to
byta dla nich najlepsza, najskuteczniejsza nauka.”

Inne mocne strony nauczycielek/nauczycieli bioracych udziat w Projekcie, najczesciej
podkreslane przez opiekunéw/opiekunki to ciekawos¢ i zaangazowanie.

Przede wszystkim zaangazowanie, ciekawos¢...”
+Dobre strony to dociekliwos¢, komunikatywnos¢. Duzo pytaty, bardzo duzo.”

Najtrudniejsze do opanowania podczas praktyk okazato sie tempo pracy i wytrzyma-
tos¢ fizyczna a najstabsza strong uczestniczek/uczestnikow projektu, zdaniem opieku-
néw/opiekunek to oczywiscie brak praktyki, ktéra weryfikuje wiedze, przekonania i po-
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stawy praktykantek/praktykantow.

~Tempo pracy, bo brak wiedzy nie byt ujmq, uwazam Ze osoby po studiach nie potrafig goto-
wac, moim zdaniem najlepiej bytoby gdyby to osoby z branzy, z restauracji, hoteli po kilku la-
tach poszty pracowac w szkole. Bo dopiero one sq w petni Swiadome o czym méwiq. Na stu-
diach to tylko reguftki, sucha teoria z zakresu chemii, technologii zywnosci — tez potrzebna
jako pewna baza, ale to za mato aby swiadomie naucza¢ zawodu, przeciez my sami sie caty
czas ksztatcimy.”

»Najstabsze strony niektérych moich nauczycieli to apatia, brak energii, lenistwo, brak kom-
petencji. Jedna z pan wyraZnie nie byta zaangazowana w praktyke, kokietowata innych.”

,Brak praktyki, brak wyobrazni kulinarnej, tzn. ze nie wiedzq jak skomponowac konkretne da-
nie w praktyce a powielajq utarte ksigzkowe schematy. Takq wyobraznie nabywa sie jedynie
w praktyce.”

~Tempo pracy i brak doswiadczenia na sprzecie kuchennym, brak skupienia na robieniu kon-
kretnej rzeczy posrdd tak wielu ludzi w kuchni i posrdd innych dziatari w tym samym czasie.”

~Majqg kiepskq wytrzymatosc fizycznq. Nie byly w stanie wytrzymac 8 godzin w pracy. Zasta-
nawiaty sie kto zabrat wszystkie krzesta z kuchni bo nie ma gdzie odpoczq¢. To jest przeciez
ciezka praca. Po praktykach nauczyciele zrozumieli kogo tak na prawde majq wyksztafcic,
ijak to tak naprawde wyglqda, i ze ludzie ktérych uczq, jesli nie dadzq sobie rady to nie bedq
pracowac w tym zawodzie, a przeciez 80% uczniéw gastronomika trafia tam przez przypa-
dek. To ciezka praca, w ktdrej trzeba myslec, a dla niektdrych potqczenie tych dwéch czyn-
nosci stanowi duzy problem.”

Opiekunowie/Opiekunki starali/ty sie nie kategoryzowac swoich podopiecznych, czesto
moéwiac o nich,moi nauczyciele’, zauwazyli/ty jednak pewne, rézne i czasem sprzeczne,
prawidtowosci dotyczace ptci i wieku uczestniczek/uczestnikéw projektu.

+Z chtopakami nie miatam takiego kontaktu, nie wiem od czego to byto uzaleznione, moze
wtasnie od ich postawy, bo dziewczyny sie bardziej staraly i to byto widac. Nawet jesli so-
bie z czyms nie radzity to pytaly bo im na tym zalezato. Chtopacy uczyli sie ale bez emocji
i mieli wiekszy batagan na stanowisku pracy. To sq cechy ptci — kobiety starajq sie pracowac
w miare czysto. Mezczyzni majq inng kategorie czystosci. Jednak logiczne, ze gdyby mieli
wejs¢ na produkcje to sami by to zauwazali i po sobie sprzqtali. Mezczyzni sie nie bali, po-
deszli do tego zadaniowo — mamy to zrobic to robimy, jak zepsujemy to bedziemy sie p6z-
niej ttumaczyc. Kobiety byly bardziej zachowawcze, a mezczyzni taranem - péjde i zrobie.”

Jlak sq réznice, trzeba zréznicowac praktyki ze wzgledu na kobiety i mezczyzn. Kobiety na
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dtuzszq mete sq za stabe fizycznie — polecq im stawy. One nie dadzq rady wytrybowac du-

zych elementdw, poza tym nie ma réznicy, to sq te same emocje, postawy. Miatem takiego
jednego pana, ktéry na poczqtku byt takze bardzo zestresowany, potem duza radosc. Zain-
trygowali mnie dwaj panowie, ktdrzy bardzo cieszyli sie gdy poprawnie wykonali swoje za-
danie, przekrzykiwali sie jak dzieciaki,O ja to juz umiem, ja sam to dzisiaj zrobitem!” - szczera
rados¢. Reagowali bardzo emocjonalnie ale to byty bardzo dobre emocje.”

,Starsze osoby byty na ogét bardziej spokojne, opanowane, skoncentrowane i skupione na
tym aby naprawde dowiedziec sie na czym to wszystko polega, prezentujqce wysoki poziom
kultury osobistej. Mtode osoby to - daj recepture i pokaz jak to zrobi¢. Nastawione bardziej
na uzyskanie dokumentu potwierdzajqgcego udziat w praktykach niz chcqgce poznac specy-
fike kuchni hotelowej. Bardzo duza ciekawosc i apetyt na awanse zawodowe, wiec - musze
byc¢ wszedzie i wszystko wiedzie¢, a to im przeszkadzato, bo nie pozwalaty aby ktos nimi po-
kierowat, to one caty czas chciaty prowadzic. Nastawity sie na ilos¢ nie na jakos¢, wprowa-
dzajqc czasami nerwowq atmosfere bo przeciez zarzucanie kogos bardzo duzq dawkq in-
formacji powoduje chaos nie nauke.”

~Najczesciej osoby mtode, najmtodsze nie garnety sie do pracy, czesto bez emocji wykony-
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waty powierzone zadanie i nic wiecej ich nie interesowato, nie pytaty, nie brnety dalej. Starsze
osoby byty najbardziej ambitne - takie mi sie trafity, doswiadczenie Zyciowe byto tu wazne.”

Zdaniem wiekszosci opiekunéw/opiekunek, prawie w kazdej grupie praktykantek/prak-
tykantéw znalazta sie cho¢ jedna osoba, ktéra swoja postawa i umiejetnosciami mogtaby
juz dzi$ zasili¢ szeregi pracownikéw tych zaktadéw pracy.

Jeden z 11 praktykantdw na pewno mdgtby stac sie juz dzis moim pracownikiem, by¢
moze nawet trzy osoby.”

JJak szczegdlnie jedna osoba, ktéra byta bardzo energetyczna, otwarta na ludzi. Widzqc,
ze ma te cechy, ktdre docierajq do ludzi, chce sie z nig wspdfpracowac, bez problemu sie
komunikuje, méwiqc ze czegos nie chce, nie wie, co zrobita Zle, ze ktos zrobit Zle, a jedno-
czesnie nie tworzy bariery miedzy sobg a tamta osobqg. Ona ma bardzo dobrq postawe
wobec takiej pracy.”

»Nie, nie ma takiej mozliwosci. Sq to ludzie na ogét zbyt zamknieci w swojej teorii i zma-
nierowani swoim zawodem, ze ciezko by sie z nimi wspdfpracowato, bo dobry kucharz za-
chowuje sie jak pokorny kucharz. Nie ma co sie im dziwi¢ nigdy nie mieli takiej mozliwosci.”

Opiekunowie/Opiekunki praktyk zawodowych to mistrzowie/mistrzynie w swoim fachu,
dzis$ szkolacy innych a w przesztosci uczacy sie w szkotach gastronomicznych. Perspek-
tywa ich spojrzenia na edukacje, doskonalenie i przemiany jakie w tych obszarach zacho-
dza, wydaje sie tym cenniejsza, ze s oni/one réwniez pracodawcami, posiadajacymi kon-
kretne wymagania wobec swoich pracownikéw, absolwentow, szkét, w ktérych pracuja
nauczycielki/nauczyciele biorgce/y udziat w projekcie. Warto przyjrze¢ sie ich doswiad-
czeniom by odnalez¢ konkretne wskazéwki, wzbogacajace codzienng prace w szkole.

»Niestety ja uczytam sie nudnych rzeczy w szkole np. budowy mtynka, przy czym nikt mi
tego miynka nie pokazat”

»Nauczyciele zazwyczaj nie potrafili zainteresowac - méwili monotonnie, zanudzali.”

»Najbardziej przeraza mnie apatia, brak zapanowania nad klasq, bezradnos¢, brak kontaktu
zuczniami, nudne suche lekcje ksiqgzkowe podczas ktorych uczer widzi, ze nauczyciel nie wie
0 czym méwi, bo nigdy tego nie robit, nigdy nie pracowat w zaktadzie miesnym, nie trybo-
watitd..”

»Najgorzej wspominam tych teoretyzujqcych, u ktérych trzeba byto wyku¢ na pamiec jak
upiec ciasto.”
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~Pamietam autorytety, tych ktérzy byli kompetentni, wiedzieli o czym méwig, jak obstugiwac
sprzet, gdzie go uzy<, opowiadali na przyktadach z wtasnej pracy w zaktadach.”

~Najlepiej wspominam osoby, ktére zarazaty pasjq - to byly ciekawe tematy, bardzo rze-
czowe, petne konkretnych wiarygodnych informacji, ktére potem moglismy sami sprawdzic¢
podczas wycieczek do zaktaddw.”

»Najlepiej pamietam takich, ktérzy potrafili do nas podejs¢ i cos pokazad, nie tylko siedzie¢
za biurkiem i méwic - masz przepis i sobie radz a ja sprawdze, mimo Ze uczen wiedziat, ze
nauczyciel nie ma pojecia jak ta potrawa ma wyglqdac i smakowac. Cenitem nauczyciela,
ktéry przyszedt, pokazat cos, mozna byto z nim podyskutowac na temat danej potrawy, po-
niewaz ja tez juz wtedy praktykowatem. Miatem praktyke i bytem partnerem do dyskusji ale
niestety nie miatem z kim dyskutowac. Bywato nawet, Zze nauczyciel sam mdwit - no ze mnq
to ty na ten temat nie porozmawiasz. Pamietam jak chciatem zrobic jakqs ciekawq potrawe,
przyniostem swieze raki na zajecia, a nauczycielka powiedziata, ze ona sie tego brzydzi, i ze
tego nigdy nie dotknie.”

Opiekunowie/Opiekunki praktyk maja systematyczny i aktywny kontakt ze szkotami za-
wodowymi nauczycielkami/ami, uczniami/uczennicami i zauwazaja zmiany jakie w nich
zachodza. Zgodnie zich opiniami, mimo nienajlepszych, czasem pogarszajacych sie wa-
runkow pracy w szkole, nauczycielki/nauczyciele ewoluujg w dobrym kierunku, miedzy
innymi dzieki takim projektom.

,Szkota funkcjonowata na tej zasadzie, ze trzeba byto jq skoriczy¢ a po skoriczeniu szkoty
is¢ do pracy i tam nauczyc sie co trzeba robic. Sprowadzato sie to do takich sytuacji kiedy
trzeba byto absolwentowi gastronomika ttumaczy¢ jak trzyma sie néz, cho¢ ostatnio to sie
zmienia. Pozostajq nadal réznice w podejsciu do pracy — albo sie ktos stara albo nie, albo
jest pracowity albo nie.”

~Nauczyciele przetamali sami siebie, skoriczyta sie pusta teoria i taka postawa, ze nauczyciel
boi sie pomdc uczniom, boi sie ich naprowadzac. Widze, Ze kiedy do nauczyciela podcho-
dzi uczen to zaczynajq rozmawiac, nauczyciel staje sie partnerem, sojusznikiem, kreatorem
sztuki kulinarnej bo do tej pory byto tak - masz ksiqzke, wymysl recepture, a ja ci jq zatwier-
dze. Teraz jest tak, ze nauczyciele pracujq razem z uczniami nad niektérymi potrawami, wi-
dac ze nauczyciele wytapujq inne btedy niz to, ze nie posprzqtat stanowiska i to jest najwaz-
niejsze, ale — nie takq mqke uzyt, nie taki barwnik, farsz jest za suchy. Ja jako kucharz powoli
zaczynam rozumiec sie z tym nauczycielem.”

,Mftodziez sie zmienita, nie uznaje autorytetéw, ma wszystko co chce. Brak wychowania,
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brak rodzicéw, brak szacunku dla starszych. Trudniej by¢ dzisiaj nauczycielem i sprawdza

sie jak dla mnie powiedzenie, dzis szczegdlnie -,,0bys cudze dzieci uczyt”

,Czes¢ nauczycieli przeszta juz podobne praktyki, kursy kulinarne szczegdlnie dzieki Unii Eu-
ropejskiej. Ci nauczyciele praktykowali na réznych kuchniach, majq dostep do réznych Zré-
det wiedzy, zobaczyli sprzet i nie stajq juz przed piecem i nie zastanawiajq sie jak go urucho-
mic i co to znaczy, Zze pieczemy mieso lub parujemy w niskich temperaturach. Wida¢ ze na-
uczyciele ruszyli z miejsca, jest jeszcze przed nimi spora droga ale widac, ze nauczyciel po-
woli zaczyna bawic sie kuchniq.”

,Uczniowie nie wiedzg, co chcq. Kiedys myslatem, ze mtode osoby tatwiej bedzie przy-
sposobic do pracy ale tak nie jest, mtodzi ludzie nie szanujq tego co sie do nich méwi, trudno
czegokolwiek od niego wymagac bo on i tak tego nie zrobi. Proste czynnosci potrafi powto-
rzy¢, ale jesli trzeba podjqc jakgs decyzje to koniec. Nie sq nauczeni odpowiedzialnosci np.
pilnowania czegokolwiek. Sq odporni na krytyke, wszystko im jedno, nie dociekajq, nie chcq
sie uczy¢, nie sq nauczeni poszukiwania pracy, rozwijania sie, nie sq otwarci na nowa wiedze.
Sq tez coraz bardziej delikatni, nieodporni emocjonalnie, poddajqcy sie szybko.”
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»Nauczyciel dzis nie boi sie dyskutowac z uczniami, poréwnujqc ich i swoje doswiadczenia.

Bo uczniowie praktykujq czesto w dobrych kuchniach i posiadajq bogate doswiadczenie, de-
maskujqc brak takiego doswiadczenia u nauczyciela. Miedzy innymi po to sq projekty takie
jak ten, abysSmy nie tracili uczniéw w szkotach gastronomicznych, aby oni mieli poczucie, ze
sie naprawde czegos nauczyli jeszcze bedqc w szkole.”

~Mtody cztowiek chciatby tez nauczy¢ sie nie tylko tego jak bi¢ kotlety i smazy¢ mielone,
a tylko nauczyciel, ktory potrafi wiecej jest w stanie spetnic jego oczekiwania wzgledem
szkoty.”

Jl1ak, szkota gastronomiczna przestaje by¢ szkotq kotleta schabowego, brudnego fartucha
i trzygodzinnego obierania ziemniakdw.”

Zmienia sie zaréwno nauczyciel/ka jaki i uczer/uczennica a takze warunki, w jakich pra-
cuja i do jakich ksztatcg, powodujac iz nauczanie zawodu staje sie coraz wiekszym wy-
zwaniem - wymaga wiedzy i umiejetnosci, ktére szybko sie dezaktualizuja. Uczer/Uczen-
nica posiadajacy solidne podstawy nabyte w szkole, znakomicie odnajdzie sie na rynku
pracy pod warunkiem, ze w $lad za umiejetnosciami pdjda takze odpowiednie podejscie
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i postawa wobec wykonywanego zawodu. Oto, zdaniem opiekunéw/opiekunek prak-
tyk cechy jakie powinien posiada¢ ich pracownik/pracownica - absolwent/absolwentka
szkoty w jakiej dzi$ pracuja uczestniczki/uczestnicy projektu.

~Musi chciec sie nauczy¢ pracy. Trudno to okresli¢ - niektdrzy sie angazujq a inni nie. Trzeba
tez umiec¢ rozmawiac tak by sie dogadywac, nie krzywdzi¢ innych swoim jezykiem. Taka
osoba musi by¢ silna psychicznie bo to monotonna praca, ciezka. Musi tez by¢ odporna na
stres, a mozna to nabyc tylko podczas praktyk. Jesli ktos chce sie wybi¢ w pracy na lepsze
stanowisko to musi tez umie¢ mysle¢ samodzielnie, rozwiqzywac problemy, mysle¢ do
przodu, bo jesli oni nie rozwigzq tych problemdw, to ja bede musiat to zrobic i niepotrzeb-
nie sie w to angazowac.”

JIdealny absolwent to zarazony pasjq do gotowania, czyli taki, ktry zna podstawy ale tez juz
cos w zyciu ugotowat, nie boi sie nowosci, eksperymentowania, samodzielnego myslenia.”

»Szczytem marzeri bytoby dostac takiego absolwenta, ktéry wchodzi i pyta — Co ja mam zro-
bi¢? Ja odpowiadam, a on robi.”

JPracowity, ale przede wszystkim powinien sie tym interesowac, aby nie robit tego bo musi,
tylko dlatego ze chce, bo jak nie bedzie chciat to nie bedzie dobrym kucharzem. Jesli to be-
dzie tylko obowiqzek, to od obowiqzku sie kiedys ucieka. Dobry kucharz musi miec pasje, bo
gotowanie to nie jest powielanie utartych schematéw.”

Odlegty w czasie, cho¢ naczelny cel projektu to wyksztatcenie absolwentéw/absolwen-
tek odpowiednich dla potencjalnych pracodawcéw. Niezbednym ogniwem w tym proce-
sie jest odpowiedni nauczyciel/ka, ktérego/ktdra scharakteryzowali opiekunowie/opie-
kunki praktyk, ujawniajac jednoczesnie problemy z jakimi boryka sie edukacja zawodowa.

,Jesli cuda sie zdarzajq to taki nauczyciel powinien by¢ wymagajqcy, konsekwentny i musi
wiedzie¢ o czym méwi, podchodzi¢ indywidualnie, posiadac osobowos¢, ktéra powoduje ze
jest ciekawy, a inni go stuchajq. Wazne aby byty wstawki z zycia wziete jakis film, przyktady
z Zycia, opowiesci. U nas utrudnieniem jest brak funduszy na ten cel”

~Mie¢ wiedze i doswiadczenie, by¢ konsekwentnym, dowartosciowywac uczniéw, ktérzy
sq czesto juz mfodocianymi pracownikami, méwiqc im, ze to jest ich praca, ktéra przyniesie
okreslone profity jezeli bedq ciezko pracowad, méwic im, Ze sq juz dorostymi ludzmi, od kt6-
rych wszystko zalezy, a na pewno ich wtasna przysztosc. Nalezy urealniac im to wszystko, ze
zaraz bedzie miat rodzine, bedzie chciat mie¢ dom, samochdd, wyjecha¢ na wakacje, kupic¢
lepsze buty, dzinsy, jesli na to wszystko nie zarobi to nie bedzie tego miat.”
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Po pierwsze to musi by¢ fachowiec, ktéry posiada aktualng wiedze i umiejetnosci bo wtedy

ma autorytet wsrod ucznidw, ktdrego nikt nie moze podwazyc¢. Musi by¢ tez konsekwentny,
wymagac od siebie i od uczniéw. Ja w zaktadzie wymagam i mysle, ze w szkole to by tez skut-
kowato, lekcja bedzie ciekawa, gdy nauczyciel bedzie omawiat wszystko na przyktadach. Za
teorig musi is¢ praktyka, wtedy bedzie interesujqgco. Uczniowie powinni iS¢ z nauczycielem
do zaktadu na praktyki, razem by¢ tam oddelegowani i razem praktykowac. To co mnie draz-
nito to niedopasowanie wiedzy ksiqgzkowej z praktykami, to musi iS¢ w parze, programy na-
uczania powinny przenika¢ do zaktadu.”

,ChodZzi o to, aby pokazac uczniom, ze to oni sq kucharzami, muszq przejs¢ wszystkie miej-
sca w kuchni, pozna¢ podstawy, ale nauczyciel ma zaraza¢ ucznia pasjq, wiedzq. Jesli na-
uczyciel bedzie znat tylko teorie to nie bedzie dobrze.”

Wiedza poparta praktykq - taki powinien by¢ nauczyciel, do takiego nauczyciela idzie sie
z przyjemnosciq, rodzi sie pewna kulinarna wiez. Taki nauczyciel nie boi sie dyskusji bo wie
co mowi, nie boi sie konfrontacji, nie jest agresywny, bo agresja wynika z niewiedzy i poczu-
cia, ze uczen cie atakuje. Chodzi o to aby nie podpowiadac, ale poinformowac o plusach
iminusach, wtedy uczen nie boi sie robi¢ sam, a poprawia sie.”
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»Najbardziej cenie nauczycieli, ktérzy sq w stanie zainteresowac swoim przedmiotem, méwiq
o rzeczach ciekawych w ciekawy sposéb, bo sami to przezyli”

Praktyki dobiegty konca a nauczycielki/le wrécity/li do swych codziennych obowiaz-
kow. Zdaniem wszystkich opiekunédw/opiekunek nabyte umiejetnosci, wiedza, emo-
cje wzbudzity refleksje uczestniczek/6w i zaowocowaty licznymi zmianami, miedzy in-
nymi potrzeba dalszego doskonalenia, ktérej rézne formy proponuja opiekunowie/
opiekunki praktyk.

»Na koniec byty liczne oznaki wdziecznosci, podziekowania, zadowolenie, ze byto lepiej niz
sie spodziewali, Ze sie nauczyli bo faktycznie sie nauczyli. Nauczyciele posiadali wiedze teo-
retycznq a teraz dopasowali do tego praktyke. Mieli sSwiadomos¢, ze duzo sie nauczyli i byli
nawet z siebie dumni, poréwnywali swoje doswiadczenia z diagnozy. Samodzielnos¢ spra-
wiata im ogromngq rados¢, ze nikt nie trzymat ich za reke, nikt nie krzyczat — zostaw bo ze-
psujesz, a oni dali rade.

Tak sie czasem zastanawiam, co one do tej pory robity skoro tak mate rzeczy jak grillowanie
steka nagle sprawiato tak duza rados¢ i dume. Nauczyciele rozbudzili w sobie pasje i sami
zaczeli gotowac.”

,Cli, ktorzy juz byli na innych kursach, uczestniczyli w innych projektach to nie odczuli du-
zej przemiany, ale Ci ktérzy wzieli po raz pierwszy udziat w projekcie, to widac u nich pewne
rozjasnienie umystu. Cos podpatrzyli, zapoznali sie z urzqdzeniami w kuchni, dato im to za-
lgzek, aby doskonali¢ sie dalej. To co ja proponuje, to samodzielne zgtaszanie sie na prak-
tyki np.: wakacje i praca jako typowi praktykanci.”

L~Dowiedzieli sie czegos dobrego i czegos ztego tez, bo dowiedzieli sie jak ta praca naprawde
wyglqgda i mozliwe, ze czes¢ z nich wrdci do szkofty i stwierdzi, Ze sie do tego nie nadajq i ich
uczniowie tez sie do tego nie nadajq. Teraz majq inne podejscie do uczniéw, nie méwiq, ze
kazdy z nich jakos sobie tam poradzi, bo wiedzq jak ta praca naprawde wyglqda. Podejrze-
wam, ze bardziej starajq sie ttumaczyc¢ i wiedzq co majq ttumaczy¢, sq wiarygodne. To bar-
dzo duzo, takie dwa popotudnia raz w miesiqcu uczestniczenia w pracy kuchennej to bytby
dobry pomyst bo byliby blisko naszego zawodu na biezqco.”

Juzteraz dziewczyny opowiadajq, ze puszczajg nagrane podczas praktyk filmy, a uczniowie
zzapatem, wrecz z otwartymi ustami oglqdajq i stuchajq, uczq sie - niechcqcy.”

,Uzbroili sie w jakies narzedzia. Mysle, ze dwie osoby wrecz bedq odradzac swoim uczniom
wybor takiego zawodu, bo zobaczyli z czym on tak do korica, naprawde sie wiqze. Sq w sta-
nie wytowi¢ réwniez takich ucznidw wsréd swojej klasy. Te ambitne osoby, zaangazowane
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to zabraty ze sobq wtasnie te proste poréwnania, ktére mogq zastosowac w nauczaniu, do-
stafy taki przewodnik, pomyst jak praktycznie, obrazowo pokazac jak naucza¢. Mysle, ze do-
staty impuls jak skuteczniej te wiedze przekazac dalej, mysle ze majq one parcie, pomysty,
che¢. Nie wiadomo na jak dtugo im tego wystarczy bo jak wiemy zapat ten wygasa, dlatego
tak wazna jest ta systematycznos¢ praktyk zawodowych dla nauczycieli”

Perspektywa opiekunéw/opiekunek praktyk, z jakiej oceniaja swojg wspétprace

z uczestniczkami/uczestnikami projektu, pozwala spojrze¢ na szkote z czysto praktycznej
strony, a jednoczesnie, postugujac sie jezykiem codziennosci, daje konkretne rozwigzania
i wskazéwki dotyczace dydaktycznego wymiaru pracy nauczycielek/nauczycieli zawodu.

Opiekunowie/opiekunki praktyk zawodowych w zdecydowanej wiekszosci podkreslali/
ty pozytywne postawy wsrod praktykantek/praktykantow. Zdecydowana ilo$¢ oséb wy-
kazywata zainteresowanie, zaangazowanie, ciekawos¢, che¢ nauki czegos nowego, pra-
cowito$¢ i odpowiedzialnos¢. Biernos¢ i brak zaangazowania, strach przed dziataniem,
arogancja stanowity niezwykle rzadkie postawy wsréd nauczycielek/nauczycieli.

Opiekujacy sie praktykantkami/praktykantami zwracali réwniez uwage na pewne ba-
riery w prawidtowym przebiegu stazy, upatrujac ich przede wszystkim w nieadekwat-
nym zrozumieniu zatozen praktyki przez nauczycielki/nauczycieli.

Pierwszy dzien praktyk to dla uczestniczek/uczestnikéw Projektu swoista mieszanka
emocji - od ciekawosci, przez strach i zwatpienie we wtasne kompetencje, az po prze-
razenie. Potem byto zdecydowanie fatwiej w szczegdlnosci tym osobom, ktére nie miaty
barier komunikacyjnych —a to zdaniem opiekunéw/opiekunek zdecydowana wiekszos$¢
nauczycielek/nauczycieli.

Trudnosci jakie napotykali praktykantki/praktykanci byty trojakiego rodzaju: brak wie-
dzy i umiejetnosci, postawy oraz utrudnienia wynikajace ze specyfiki pracy w zaktadzie
miesnym lub kuchni restauracyjnej/hotelowej, czyli tempo pracy, podziat obowiazkéow
i czas pracy. Opiekunowie/Opiekunki czesto podkreslali/ty silng koncentracje, opanowa-
nie i ambicje 0séb starszych i energieg, ciekawos¢, czasem nerwowos¢ oséb mtodszych
oraz wieksze zaangazowanie wsrdd kobiet niz mezczyzn.

Wspomnienia, refleksje opiekunéw/opiekunek praktyk na temat wtasnej edukacji oraz
przemian jakie nastepuja i jakie powinny nastapi¢ to cenny materiat dla uczestniczek/
uczestnikéw Projektu, wskazujacy kierunek dalszych dziatan. Wsréd najczesciej wymie-
nianych cech idealnej/ego nauczycielki/la znalazty sie: konsekwencja, praktyka, pasja,
wiarygodnos¢, dialog, dyskusja, wsparcie, partnerstwo, kreacja, doswiadczenie, facho-
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wosc¢. Zdaniem mistrzéw, taki nauczyciel jest w stanie wyksztatcic¢ idealnego absolwenta

- ich przysztego pracownika. Umiejetnosciami, cechami i postawami jakie cenig wéréd
swoich pracownikéw sa: ched uczenia sie, komunikatywnos¢, sita fizyczna i psychiczna,
samodzielno$¢ w mysleniu i dziataniu, pracowito$¢ i pasja do zawodu.

Wszyscy opiekunowie/opiekunki stwierdzajg, iz praktyki nauczycielek/nauczycieli zmie-
nity ich postawe wobec warsztatu pracy, ucznidw/uczennic, samych siebie, zbudowaty
Swiadomos¢ potrzeby ciagtego doskonalenia i wszyscy zgodnie podkreslaja jak,,wazna
jest systematycznos¢ praktyk zawodowych dla nauczycieli/nauczycielek”.

Kluczowe zatozenia zrealizowanego Projektu ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI
wieku”to podniesienie kompetencji zawodowych nauczycielek/nauczycieli zawodu oraz
stworzenie programoéw praktyk zawodowych - skonstruowanie narzedzi, ktére przy-
niosg korzysci w przysztosci. Niestety cecha charakterystyczng przysztosci jest tajem-
nica jaka ze soba niesie. W swietle szybkich zmian szansa na utrzymanie spéjnosci mie-
dzy edukacja zawodowa a rynkiem pracy staje sie jedna z przysztych niewiadomych. Ist-
nieje realne ryzyko, ze wielu absolwentéw/absolwentek szkot zawodowych poczuje sie
pominietych i marginalizowanych we wcigz zmieniajacych sie warunkach rynku pracy.
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Wynikajace stad niebezpieczenstwo wyobcowania wywotuje potrzebe nabycia takich
kompetencji, ktére szanse uzyskania pracy i funkcjonowania w spoteczenistwie sprowa-
dza do pewnosci.

Pracodawcy zgodnie twierdza, iz wiedzy specjalistycznej mozna sie nauczy¢. Kluczo-
wymi czynnikami sa raczej cechy usposobienia, postawy wobec pracy, poniewaz to one
promuja lub nie absolwenta/absolwentke. Inicjatywa, gotowos¢ do dalszej nauki, do-
bre wychowanie to podstawowe cechy, ktére ich zdaniem, zapowiadajg dobrego pra-
cownika/pracownice.

Naprzeciw takim gtosom, Rada i Parlament Europejski juz w 2006 roku okreslity ramy
kompetencji kluczowych w procesie uczenia sie przez cate zycie, do ktérych zaliczy¢ na-
lezy takie umiejetnosci jak: skuteczne komunikowanie sig, innowacyjnos$¢, zaangazowa-
nie, rozwigzywanie problemoéw, samodzielne podejmowanie decyzji, umiejetnos¢ wspot-
pracy, korzystanie z r6znych zrédet wiedzy, konstruktywne kierowanie emocjami. Szansa
na wyksztatcenie absolwentéw/absolwentek charakteryzujacych sie takimi cechami jest
tym wieksza, im bardziej Swiadomi potrzeby takiego ksztatcenia sa nauczycielki/nauczy-
ciele. Najskuteczniejszg forma uczenia sie jest nasladownictwo, zatem wspdtczesna, kom-
petentna nauczycielka/nauczyciel to osoba, ktdra nie tylko posiada wiedze i do$wiad-
czenie, ale jest takze komunikatywna, tworcza, otwarta na dyskusje, konsekwentna, bu-
dzaca twdrcze postawy oraz pasje wsrdd swoich ucznidéw/uczennic.

Koncowy raport dydaktyczny oraz wywiady z opiekunami/opiekunkami praktyk wska-
zujg, iz nauczycielki/nauczyciele znajduja sie w momencie przejécia w tak zdefiniowa-
nym kierunku. Staja sie mistrzami i sojusznikami swych podopiecznych, coraz czesciej
pracuja metodami aktywnymi, nie bojac sie rozmawia¢, pyta¢, dyskutowac, wyrabiajac
zaangazowanie i pasje do zawodu, budujgc w ten sposéb przekonanie, ze dalsze do-
skonalenie w tak obranym kierunku jest stuszne i stanowi kolejny argument, iz ksztat-
cenie w zakresie aktywnych metod nauczania, skutecznej komunikacji, zasad motywa-

¢ji jest konieczne.

W ramach realizacji Projektu,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku” analizowano
szereg wskaznikow, dotyczacych wiedzy i umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli przed
rozpoczeciem i po zakonczeniu praktyk zawodowych, okreslajac przyrost ich kompe-
tencji zawodowych. Jednakze to co stanowito czynnik decydujacy o poziomie korzysci,
wynikajacych z udziatu w projekcie, to podejscie oraz postawy uczestniczek/uczestni-
koéw wobec projektu, wobec swojego zawodu, ucznidéw/uczennic, wspotpracownikdw/
wspotpracowniczek oraz wobec idei doskonalenia swoich kompetencji.
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Przypowies¢ o trzech kamieniarzach doskonale obrazuje znaczenie postaw w zyciu
cztowieka a wzbogacona o pytanie - Z ktérg z 0séb chciatabys/chciatby$ wspétpraco-
wac, kto z nich miatby zosta¢ Twoim nauczycielka/lem?, stanowi odpowiednie podsu-
mowanie artykutu.

»Na placu pracowato trzech kamieniarzy. Podszedt do nich pewien cztowiek i spytat co ro-
biqg. Pierwszy powiedziat: Ttuke kamienie, drugi: Mam sporq rodzine, wiec robie to, co po-
zwala mi zarobic pieniqdze na jej utrzymanie. Gdy z tym samym pytaniem zwrdcit sie czto-
wiek do trzeciego kamieniarza, ustyszat: Buduje najpiekniejszq swigtynie swiata!” (W. Bed-
narkowa, O! Stori przed stopniami, Krakéw 2000, s.65.)
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Problemy szkolnictwa zawodowego
na przykladzie projektu ,,Nauczyciel
Obrdbki Migsa w Szkole XXI wieku”

Stowa kluczowe: nauczycielka/nauczyciel, obrébka miesa, higiena, doskonalenie zawodowe

Przetom XX i XXI wieku przynidst nam wiele zmian, ktére swoim zasiegiem objety prak-
tycznie wszystkie dziedziny zycia. Na poczatku XXI wieku zmiany te nabraty jeszcze wiek-
szego rozmachu, co zapewne zwigzane jest z przyspieszajagcym tempem zycia oraz cia-
gtym dazeniem do doskonatosci i poprawy warunkéw bytu. Jak fatwo sie domysli¢ no-
wosci nie ominety réwniez o$wiaty. Zmieniajace sie systemy edukacyjne, ktére staraja
sie sprostac potrzebom i oczekiwaniom spoteczenstwa, zaspokoi¢ gtéd wiedzy, spo-
wodowaly, iz zmienit sie zakres obowigzkéw powierzanych nauczycielkom/nauczycie-
lom. Zawod nauczycielki/nauczyciela zmienia sie, ewaluuje co widac nie tylko w zakre-
sie wymaganych kwalifikacji i kompetencji, ale takze w samej postawie nauczycielek/
nauczycieli, ktérzy zaczynaja rozumiec konieczno$¢ podejmowania nowych obowigz-
kéw, uczestniczenia w tworzeniu programow nauczania, statego doskonalenia sie etc.

Nauczycielka/nauczycielem, wedtug Stownika pedagogicznego, jest osoba, ktéra po-
siada kwalifikacje do nauczania i wychowywania dzieci, mtodziezy i dorostych. Nauczy-
cielka/nauczyciel ksztatci, wychowuje i wspomaga rozwdj znajdujacych sie pod jego
opieka uczennic/uczniéw. Efekt jego pracy jest uzalezniony od uczniéw i uczennic, sys-
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e

temu edukacji, ale przede wszystkim od niego samego [Okon 1987]. Nauczyciel/na-

uczycielka odgrywa kluczowa role w procesie edukacji. Najwieksze znaczenie ma jego
osobowos¢, przygotowanie, kwalifikacje zawodowe i autorytet. Jest on organizatorka/
em, kierownikiem/kierowniczka i opiekunem/opiekunka procesu ksztatcenia uczniow/
uczennic, dlatego tez od niego zalezg efekty tego procesu [Okon 1996].

Praca zawodowa nauczycielki/nauczyciela wymaga nie tylko coraz lepszego wyksztat-
cenia, ale takze coraz wiekszego wktadu osobowego, zdolnosci i zamitowan. Koniecz-
nos$¢ podejmowania nowych funkgji spowoduje, ze praca schematyczna, monotonna
przeksztatcac sie bedzie w coraz bardziej refleksyjng, gdzie obok kwalifikacji zawodo-
wych niezbedne sa: inteligencja, gtebokie rozumienie proceséw i zjawisk, sprawne my-
$lenie, wyobraznia i pomystowos¢.

Doskonalenie zawodowe nauczycielek/nauczycieli w Polsce odwotuje sie w swoich zato-
zeniach do idei edukacji ustawicznej, zwanej tez ksztatceniem przez cate zycie, w trakcie
ktérego jego organizatorzy staraja sie wyeliminowac rozbieznosci miedzy teorig a prak-
tyka edukacji. Proces ten przebiega w toku pracy zawodowej nauczycielek/nauczycieli,
stajac sie czyms tak samo oczywistym jak to, ze do wykonania tej profesji niezbedne sg
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odpowiednie kwalifikacje. Stanowi to swoistego rodzaju przedtuzenie mozliwosci roz-
wojowych nauczycielek/nauczycieli na okres petnienia przez nie/nich roli zawodowej
[Sliwerski 1997/1998].

W czasach reformy systemu oswiaty zmienity sie oczekiwania wobec nauczycielek/na-
uczycieli, przed ktérymi stawia sie dzisiaj wiele wymagan. Wszyscy dostrzegamy istotne
zmiany w otaczajacym nas $wiecie, ktorym wiasnie szkota powinna sprostac, przygoto-
wujac uczniéw i uczennice do zycia, tak aby w twérczy sposdb kreowali rzeczywistosé.
To nauczycielka/nauczyciel ma by¢ tym, kto rozwija w uczniach/uczennicach aktyw-
nos¢, kreatywnos¢, ksztattuje tworcze postawy. Propozycja tworzenia takiej szkoty wy-
znacza nauczycielce/nauczycielowi zupetnie nowa role w procesie ksztatcenia. Obec-
nie nauczycielka/nauczyciel nie wypetnia zadanej mu roli spotecznej lecz sam jg wsp6t-
tworzy [Tesluk 1999].

Rozmawiajac z nauczycielkami/nauczycielami mozna zauwazy¢, iz nie wszyscy dydak-
tycy zgadzaja sie z ideg edukacji ustawicznej. Niektorzy nadal uwazajg, ze informacje
zdobyte podczas studidw sg wystarczajace lub tez, ze wieloletnia praktyka w zawodzie
to jedyny klucz do sukcesu. Niestety tak nie jest. Nalezy systematycznie dazy¢ do zmiany
takiego myslenia. Powszechnie wiadomo, ze zmiany w $wiadomosci cztowieka sa naj-
trudniejsze do przeprowadzenia, szczegdlnie gdy dany poglad jest gteboko zakorzeniony
i jeszcze podparty stereotypami. W moim odczuciu nalezy stworzy¢ atrakcyjne warunki
do ksztatcenia ustawicznego, wéwczas zmiany te bedg zachodzi¢ tatwiej i szybciej. Kro-
kiem w dobra strone jest wiasnie realizacja projektéw takich jak ,Nauczyciel Obroébki
Miesa w Szkole XXI wieku’, gdzie nauczycielki/nauczyciele miaty/eli mozliwos$¢ podnie-
sienia swoich kwalifikacji, zaktualizowania wiedzy, uzupetnienia brakéw etc. Dodatkowo
przystepujac i uczestniczac w projekcie realizujg idee ksztatcenia sie przez cate zycie.

Komisja Edukacji Narodowej stara sie ugruntowac przekonanie, iz cztowiek powinien
ksztafcic¢ sie przez cate zycie, ze ksztatcenie szkolne to tylko poczatek zdobywania wie-
dzy. Zwrécono réwniez uwage, ze szkota musi zerwac z ksztatceniem tylko werbalnym,
pamieciowym, a przygotowac cztowieka do ciggtej pracy nad sobg, nad rozwojem oso-
bowosci wiasnej. Od najmtodszych lat nalezy uswiadamiac ludzi, ze pokonywanie ko-
lejnych etapéw edukacji ma stuzy¢ zdobyciu solidnej podstawy, na ktdrej w przysztosci
bedzie sie budowac, uaktualnia¢ wiedze. Dzieki temu staniemy sie Swiadomymi i kre-
atywnymi obywatelami swiata, ktérzy nawet w wieku starszym nie beda dyskwalifiko-
wani z powodu nieaktualnej wiedzy i umiejetnosci.

Analizujac wspdtprace z nauczycielkami/nauczycielami podczas realizacji projektu,Na-
uczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku” mozna jednoznacznie stwierdzi¢, ze ko-
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nieczne jest state podnoszenie kwalifikacji, aby méc na biezaco $ledzi¢ zmiany jakie za-

chodza w technologii w poszczegdlnych branzach, jak postep oddziatuje na warunkii ja-
kos¢ pracy a takze by méc zweryfikowad swoje umiejetnosci, ktére przeciez dalej prze-
kazuja uczniom/uczennicom. Tylko praktyka w rzeczywistych warunkach pracy danego
zawodu pozwoli na dogtebne poznanie tematu i wtasciwe przekazanie potrzebnej wie-
dzy. Wspbétpraca i rozmowy z nauczycielkami/nauczycielami realizujagcymi projekt po-
zwolita mi na blizsze poznanie zagadnien zwigzanych ze szkolnictwem zawodowym.
Ze wzgledu na specyfike projektu (kierowany byt do nauczycielek/nauczycieli ksztatca-
cych w zawodach technik technologii zywnosci i pokrewne oraz kucharz i pokrewne)
zgtebiony temat dotyczyt branzy spozywczej, a Scislej méwiac zaktadéw miesnych oraz
kuchni hotelowych i restauracyjnych a takze nauczania w tych obszarach. Zauwazytem
kilka problemdéw, nad ktérymi nalezy sie dtuzsza chwile zastanowic i sprébowac poszu-
kac skutecznego rozwigzania. Pomimo, ze pojawiajace sie tu refleksje dotyczy¢ beda
gtéwnie nauczania zawoddw z branzy spozywczej, mysle ze czes$¢ lub nawet zdecydo-
wana wiekszos¢ z nich pojawia sie w nauczaniu kazdego zawodu.

Pierwszym i najbardziej uderzajagcym spostrzezeniem jest niewystarczajaca dbatos¢ o hi-
giene podczas pracy z zywnoscig. Oczywiscie nie méwimy tu o tzw. grubych btedach (tak
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jak brak stroju pozwalajacego na przystapienie do pracy czy tez przystapienie do niej
z brudnymi rekami etc.), a raczej o szeregu drobnych btedéw i zaniedban, ktére w pota-
czeniu ze soba moga by¢ bardzo niebezpieczne. Do najczesciej popetnianych uchybien
nalezato: nie umycie rak przed przystapieniem do pracy, a takze nie umycie rak przed
i po kontakcie z miesem/jajami, niezwigzane wtosy, niezdjeta bizuteria, niezapiete bluzy
kucharskie, brak czapek/chust na gtowe, przystapienie do pracy z makijazem, uzywanie
tych samych narzedzi do kontaktu z surowcem brudnym i czystym etc. Dbanie o kazdy
ztych aspektéw z osobna jak i 0 wszystkie razem pozwala nie tylko na wykonanie na za-
jeciach bezpiecznego i wolnego od niepozadanych mikroorganizmdw dania, ale takze,
a moze przede wszystkim pozwala na budowanie dobrych nawykéw w aspekcie sanitar-
no-higienicznym u uczennic/uczniéw. Wyniki badan w sprawie mycia rak sa niepokojace.
Ponad 60% mezczyzn oraz 30% kobiet nie myje rak, tuz po wyjsciu z publicznej toalety.
Jak wiadomo mycie rak nie tylko powoduje usuwanie bakterii i brudu, ale posrednio od-
dziatuje na psychike cztowieka [Lenartowicz 2010]. Wida¢ zatem, Zze nauczanie podsta-
wowych zasad przestrzegania higieny oraz dbanie o budowanie poprawnych nawykoéw
sanitarno-higienicznych lezy nie tylko w interesie 0s6b zwigzanych z branza spozywcza,
ale w interesie catego spofeczenstwa. Ponadto osoba, ktéra na etapie edukacji zawo-
dowej przyswoi prawidtowe zasady sanitarno-higieniczne, ktére dla branzy spozywczej
sg szczegOlnie restrykcyjne, przystepujac do pracy w wyuczonym zawodzie nie bedzie
sie dziwi¢ panujacym tam zasadom i regutom. Dzieki temu réwniez potencjalny praco-
dawca nie bedzie musiat poswiecac czasu na przekazywanie tak elementarnej wiedzy.

Kolejnym problemem z jakim sie spotkatem to niewtasciwie wyposazone pracownie,
w ktérych odbywaja sie zajecia praktyczne. Analizujac nagrania wideo z przeprowadzo-
nych przez nauczycielki/nauczycieli lekcji zauwazytem, iz stosowany sprzet jest stary
lub przestarzaty, czesto w niewystarczajacych ilosciach, zdekompletowany. Szafki wi-
szace na $cianach zapewne pamietaja lata 90-te a moze i wcze$niejsze. W profesjonal-
nie wyposazonych kuchniach stosunkowo dawno drewno zastgpiono stalg nierdzewnga
(drewno kojarzy sie wytacznie z watkiem do ciasta lub patyczkami do szasztykéw). Cze-
sto rowniez méwi sie o rzeczach, ktére sa standardem w kazdym zaktadzie gastrono-
micznym (np. piec konwekcyjny) w kategoriach nowinki technologicznej. Nie dziwito za-
tem zdanie wypowiadane przez uczestniczke , piec konwekcyjny widzieliSmy w restaura-
cjii w telewizji, znamy jego zasade dziatania z ksigzki”. Jest to smutne, ale niestety praw-
dziwe. Nie od dzis wiadomo, ze statym problemem szkolnictwa jest brak wystarczaja-
cych funduszy. Dlatego tez w tej materii nawet przy najlepszych checiach ze strony na-
uczycieli/nauczycielek czy dyrekcji bez systemowego i finansowego wsparcia ze strony
rzadu nie znajdzie sie kompromisu. Zaklady miesne oraz gastronomiczne stale $ledza
nowiki technologiczne i wprowadzaja je do swoich przedsiebiorstw by by¢ konkuren-

180



NAUCZYCIEL OBROBKI MIESA W SZKOLE XXI WIEKU

cyjnym na rynku swiatowym, by uzyskiwac lepsza jakos¢ produkowanych wyrobow, by
poprawia¢ warunki pracy etc. Szkoty réwniez musza $ledzi¢ aktualne trendy i wprowa-
dza¢ do swoich pracowni - chociaz te najwazniejsze, by uczer/uczennica mégt/mogta
naby¢ praktycznych umiejetnosci postugiwania sie danym sprzetem, aby ten nie zasko-
czyt go w nowym miejscu pracy.

Kolejnym problemem zwigzanym z brakiem wystarczajacych funduszy jest stosowanie
jedynie tanich i popularnych surowcéw np. drobiu (i tu nawet w ograniczeniu tylko do
kurczaka) i wieprzowiny. Nauczyciele/nauczycielki nawet gdyby chcieli/chciatyby i po-
trafili/potrafityby przekazac¢ wiedze na temat obrébki czy przetwérstwa innych, bardziej
wyszukanych mies tj. wotowiny, baraniny, jagnieciny, koZliny, cieleciny itp. nie maja ta-
kiej mozliwosci, z powodu braku srodkéw na ich zakup. Podobna sytuacja jest w przy-
padku nauki rozbioru i wykrawania miesa. Aby méc kompleksowo i profesjonalnie po-
dejs¢ do tematu nalezatoby zakupi¢ kilka péttusz lub ¢wierétusz zwierzat rzeznych, omo-
wic i pokazac¢ uczniom/uczennicom jak to poprawnie wykona¢, dalej uczniowie/uczen-
nice powinni/y praktycznie przeprowadzic rozbiér a nastepnie wykrawanie danego ele-
mentu. Jednak taki schemat na dzien dzisiejszy w wiekszosci przypadkéw pozostaje
tylko w sferze marzen. Omoéwienie tematéw zwigzanych z rozbiorem i wykrawaniem
tusz traktowane jest pobieznie, a praktyka w tej dziedzinie nie jest stosowana. Taka sy-
tuacja nie powinna mie¢ miejsca. Po pierwsze znowu ciezar nauki spoczywa na praco-
dawcy, ktéry traci czas i pienigdze na nauke swiezo zatrudnionego pracownika. Po dru-
gie ogranicza sie horyzont mtodego adepta zawodu. Zdobycie wiedzy a przede wszyst-
kim umiejetnosci klasycznego, poprawnego rozbioru i wykrawania elementéw pozwala
na dogtebne zapoznanie sie z surowcem, zauwazenie r6zni¢ pomiedzy elementami (co
ma dalszy wptyw na prowadzenie przetworstwa i obrébki kulinarnej w kuchni restau-
racyjnej) a takze na dalsze kreatywne wykorzystywanie surowca.

Zatozmy, ze w szkotach panuje sielanka i funduszy jest dostatecznie duzo. Czy to wy-
starczy, aby zlikwidowa¢ nakreslony wczesniej problem? Otz nie. W tym miejscu poja-
wia sie kolejny — niedostateczna wiedza nauczycielek/nauczycieli. Czesto sami dydak-
tycy nie mieli nigdy mozliwosci pracy z wyszukanymi surowcami lub praktycznego prze-
prowadzenia niektérych czynnosci (np. rozbioru ¢wierctuszy wotowej), zatem jak moga
poprawnie nauczy¢ tego uczennice/ucznidow? Braki nauczycielek/nauczycieli pojawiaja
sie rowniez w zakresie terminologii potocznie stosowanej w zaktadach miesnych czy ga-
stronomicznych. Migracja ludnosci, powszechna globalizacja powoduja, iz zapozycze-
nia nieustannie wkradaja sie do jezyka polskiego, powodujac tym samym zmiany w pro-
fesjonalnym, branzowym nazewnictwie. Aby da¢ kazdemu jednakowe mozliwosci roz-
woju i nie stwarzac barier jezykowych w miejscu pracy (ktére moga skutkowac zle wy-
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konanym zadaniem) wypracowano pewne kanony powszechnie stosowane przez pro-
fesjonalistow z catego swiata. W kanonach tych zawierajg sie m.in. nazwy popularnych
technik krojenia (np. concase, chiffonade, brunoise, julienne itp.), sposoby przyrzadza-
nia warzyw czy sposoby podania, udekorowania danej potrawy (np.,a la Romaine”- czyli
po rzymsku, najczesciej miesa pieczone podane z wioskimi kluskami np. gnocci i czy-
stym sosem pomidorowym z odrobing szpinaku). Niestety kanony te i nowa termino-
logia nie sg zapisane w zadnej ksigzce, zatem nauczycielki/nauczyciele nie maja mozli-
wosci przyswoic jej w zaden inny sposéb jak tylko przez bezposredni kontakt z danym
Srodowiskiem. Wskazane jest rowniez, aby nauczycielki/nauczyciele regularnie uczestni-
czyty/li w szkoleniach, warsztatach, stazach, praktykach itp., ktére odbywatyby sie w za-
ktadach zwigzanych z branza spozywcza. Dzieki temu nabywanie nowych wiadomosci,
aktualizacja wiedzy, zapoznawanie sie z nowinkami technicznymi i technologicznymi
odbywatoby sie w sposdb systematyczny. Zapewne wszyscy sie zgodzg, ze takie roz-
wiazanie bytoby optymalne, jednak do tego potrzebne sa checi ze strony nauczycielek/
nauczycieli (a nie stawianie bariery w postaci,ja wszystko wiem i nie potrzebuje sie da-
lej ksztatci¢”), jak réwniez fundusze (niezasadne jest obcigzanie kosztami samych na-
uczycielek/nauczycieli, a efektywnych rozwigzan systemowych niestety nie posiadamy).
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Rozmowy z opiekunami i opiekunkami praktyk naswietlity kolejny problem — nauczy-
cielki/nauczyciele przystepujacy do pracy z profesjonalnym nozem nie zawsze wie-
dziaty/eli jak go poprawnie uzy¢ tzn. w sposéb, ktéry pozwolitby zaréwno na wiasciwe
wykonanie linii cie¢ czy tez odpowiednie przeprowadzenie techniki krojenia (bez uszka-
dzania surowca) jak i bez uszczerbku na zdrowiu tj. bez skaleczen i bez trwatych zmian
w uktadzie kostnym dtoni przy dtugotrwatym niewtasciwym i wyczerpujacym opero-
waniu nozem. Wydawatoby sie z pozoru bardzo prosta czynnos¢, a jednak moze przy-
sporzy¢ wielu probleméw i niebezpieczenstw. Opanowanie prawidtowych ruchéw no-
zem to niestety nie wszystko. Zaréwno w zakfadzie miesnym jak i na zapleczu kuchen-
nym wszelkie czynnosci wykonuje sie niemal w pospiechu. Zatem nie wystarczy praco-
wac dobrze, ale trzeba tez robi¢ wszystko szybko. Nauczycielka/nauczyciel, ktéra/y ni-
gdy nie byt w takim miejscu nie bedzie potrafit/a przekazac i pokazac¢ uczniom/uczen-
nicom jak powinni/y pracowa¢, w jakim tempie. To wiasnie szkota zawodowa powinna
by¢ miejscem gdzie jest czas na spokojne przyswojenie wiedzy na temat poprawnego
operowania sprzetem kuchennym (w tym nozem), a nie zaktad pracy (powinien tylko
usprawniac i przyspiesza¢ tempo pracy).

Rozmowy z nauczycielkami/nauczycielami wskazaty kolejne braki w szkolnictwie. W ich
odczuciu problemem jest zbyt obszerny materiat nauczania w stosunku do ilosci godzin
jaki mozna poswieci¢ na dane zagadnienie. Przez to zamiast skupi¢ sie na wtasciwym
i poprawnym nauczeniu danego zagadnienia zmuszeni/zmuszone sg do traktowania
niektorych tematéw pobieznie.

Kolejnym problemem jest niedopasowanie kierunku ksztatcenia do potrzeb mtodziezy
oraz rynku pracy. Warto pomysle¢ nad tym, aby otwierajac nowe kierunki ksztatcenia za-
siegnac opinii przedsiebiorcow z danej branzy i skonsultowac z nimi na co powinno sie
potozy¢ szczegdlny nacisk ksztatcac pracownikéw/pracownice danego zawodu. Dzieki
temu uniknie sie problemu ksztatcenia w ,wymierajacych” zawodach lub tez ksztatce-
nia w sposéb nieadekwatny do potrzeb. Podejmujac sie ksztatcenia w danym kierunku,
warto pamietad, ze zawsze wigze sie to z kosztami, z ktérymi szkota nie zawsze sobie po-
radzi. By¢ moze konsultacje z przedsiebiorcami pomoga w pozyskiwaniu nowych $rod-
kow. Przedsiebiorcy w zamian za rzetelne, gruntowne i adekwatne do potrzeb przygo-
towanie przysztych pracownikéw, moze beda w stanie wesprzec finansowano dany kie-
runek ksztatcenia (np. wedliniarz).

W tym miejscu nasuwa sie pytanie: czy warto poswiecac czas i energie na szukanie roz-
wigzan dla tak wielu probleméw? Ot6z bez wahania odpowiem, ze warto. Wedtug ba-
dan SMG/KRC z 2010 roku wynika, iz sektor spozywczy ciagle sie rozwija przy jedno-
czesnym wzroscie zatrudnienia. Warto zatem zadbac, aby na rynek trafiaty osoby do-
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brze wykwalifikowane, z ktérymi pracodawca nie bedzie miat problemoéw, a takze nie
bedzie musiat poswieca¢ minimum kilku miesiecy na przyuczenie mtodego adepta za-
wodu do podstawowych czynnosci zwigzanych z wykonywana pracg, do ktorej przeciez
przygotowywat sie przez caty okres szkolnictwa zawodowego. Jedynym sposobem by
to osiggnac jest odpowiednie przygotowanie nauczycielek/nauczycieli. Bowiem to wta-
$nie one/oni przygotowuja pracownikéw wkraczajacych na rynek pracy. W przypadku
gdy wiedza i umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli nie beda wystarczajace nie ma naj-
mniejszych szans by wiedza i umiejetnosci ucznia/uczennicy zadowolity przysztego pra-
codawce. W 2008 roku INGBank przeprowadzit badania, z ktérych wynika, ze az 35% pra-
codawcdw z branzy spozywczej ma problemy z naborem wykwalifikowanego perso-
nelu. Skutkuje to spowolnionym rozwojem danej firmy, a takze wolniejszym rozwojem
gospodarki polskiej. A przeciez w interesie nas wszystkich jest, aby gospodarka Polska
rozwijata sie preznie i dynamicznie.

Jakjuz wczesniej wspominatem jednym z rozwigzan omawianych problemoéw jest state
doskonalenie nauczycielek/nauczycieli. To one/oni bowiem musza nauczy¢ uczniow/
uczennice, ktérzy w przysztosci stang sie pracownikami, fundamentalnych zasad i re-
gut. Niestety nauczycielka/nauczyciel nie wypetni tego zadania we wtasciwy sposob,
gdy sam nie bedzie dysponowat odpowiednig wiedza. Konieczne jest zatem, aby na-
uczycielki/nauczyciele stale sie doksztatcaty/li. W jaki sposéb? Najlepiej wszechstronny.
Jednym z mozliwych rozwigzan jest uczestnictwo w projektach takich jak ,Nauczyciel
Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku”. Dzieki wspétfinansowaniu ze srodkéw Unii Europej-
skiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego ani szkota ani sam nauczycielka/
nauczyciel nie ponosi kosztéw zwigzanych z doskonaleniem zawodowym (co jest bar-
dzo istotnym aspektem zwazywszy na fakt stale brakujacych srodkéw w szkolnictwie).
Ponadto nauczycielka/nauczyciel ma mozliwos¢ uczestniczenia w normalnych, rzeczy-
wistych warunkach pracy. Dzieki temu wiedza przekazywana uczniom/uczennicom nie
jest ksigzkowa. Nauczycielki/Nauczyciele moga odwotywac sie do doswiadczen zdoby-
tych podczas praktyk, opowiadac o tym, czego sie nauczyli, co zobaczyli. Ponadto be-
dac w zakfadach miesnych czy gastronomicznych nauczycielki/nauczyciele majag moz-
liwos¢ zapoznania sie z nowinkami technicznymi i technologicznymi, przyswojenia ter-
minologii stosowanej w danym miejscu. Sg to rzeczy niezwykle istotne, gdyz informacji
takich nie znajda w ksigzkach. Warto réwniez zwrocic sie do dyrekgji placéwek oswiato-
wych by namawiali swoich nauczycieli/nauczycielki do uczestnictwa w takich projek-
tach. Dzieki temu szkoty zyskaja na swojej atrakcyjnosci, ze wzgledu na wysoko wykwa-
lifikowanych dydaktykow, ktérzy beda w sposdb bardziej przystepny przekazywac aktu-
alna wiedze. Wazne jest rowniez to, aby nie zaprzesta¢ na jednym szkoleniu, poniewaz
technologia nie staje w miejscu tylko stale sie rozwija. Zatem istotne jest, by co jakis czas
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(np. co 2-3 lata) powtarzac praktyki. Tylko taki sposéb doskonalenia zawodowego po-
zwoli na zapobieganie dezaktualizacji wiedzy i przekazywanie uczniom/uczennicom ak-
tualnejirzetelnej wiedzy. Niestety za kilka lat moze ponownie powrdci¢ problem finan-
sowania omawianych praktyk, poniewaz limit srodkéw z Unii Europejskiej przekazywa-
nych na tego typu dziatania zostanie wyczerpany. W zwiazku z tym powinno sie usilnie
stara¢, by wprowadzi¢ rozwiagzania systemowe, w taki sposéb aby to panstwo polskie
wzieto na siebie te odpowiedzialnos¢ i dbato o stale wysoki poziom nauczania, poprzez
optacanie stazy/praktyk nauczycielek/nauczycieli w przedsiebiorstwach.

Warto réwniez pomysle¢ nad tym, aby po odbytych stazach czy praktykach dydaktykom
pozostawaty materiaty, z ktérych mogliby korzysta¢ podczas codziennych zaje¢ eduka-
cyjnych. Dobrym pomystem bytoby tworzenie pomocy dydaktycznych w postaci nagran
wideo z profesjonalnym instruktazem zaréwno z zaktadu miesnego (gdzie praktyk po-
kazywatby jak prawidtowo np. rozebrac poéttusze wieprzowa lub jak w poprawny spo-
s6b wykrawa¢ dany element) jak i zaktadu gastronomicznego (gdzie kucharz/kucharka
pokazywatby/pokazywataby np. najnowsze techniki krojenia wraz z profesjonalnym na-
zewnictwem lub tez przygotowanie od poczatku do konca konkretnego, nieszablono-
wego dania). Dzieki temu nie tylko nauczycielka/nauczyciel bioracy udziat w stazu zdo-
bytby odpowiedniag wiedze, ale réowniez mogtby co jakis czas sprawdzac czy dalej po-
prawnie wykonuje poszczegdélne czynnosci, jak rowniez przekaza¢ takie nagranie in-
nym nauczycielkom/nauczycielom czy uczennicom/uczniom, rozpowszechniajgc tym
samym potrzebna wiedze.

Istotnym aspektem jest rowniez samodoskonalenie nauczycielek/nauczycieli. Co prawda
podreczniki szkolne sg czesto przestarzate (licza sobie nawet po kilkadziesiat lat), jed-
nak to nie wyklucza mozliwosci zdobywania wiedzy z literatury. W dzisiejszych czasach
nietrudno o pozyskanie informacji np. z Internetu. Nowoczesna/y nauczycielka/nauczy-
ciel powinna/powinien do niego siegac jak najczesciej, by moéc zdoby¢ potrzebne infor-
macje. Ponadto w branzy gastronomicznej coraz czesciej pojawiaja sie ksigzki, porad-
niki wydawane przez znanych kucharzy/kucharki rangi $wiatowej, ktérzy wprowadzaja
czytelnikdéw w tajniki swojej kuchni. Poza podstawowymi informacjami takimi jak prze-
pisy kulinarne, czesto zdradzane sa ,mate sekrety” dotyczace technik krojenia, sposo-
béw dekorowania potraw, sposobdw serwowania dan gotowych. Poza gotowymi roz-
wigzaniami nauczycielka/nauczyciel moze tez czerpac inspiracje z tego typu opraco-
wan, dzieki czemu jego lekcje stang sie jeszcze bardziej atrakcyjne i kreatywne. A prze-
ciez kreatywnos¢ w kuchni jest bardzo pozgdang cecha. Dodatkowym zrédtem infor-
macji moga stac sie targi branzowe. Uczestnictwo w nich jest bardzo dobrg okazjg do
zapoznania sie z nowinkami technicznymi oraz do porozmawiania bezposrednio z fir-
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mami je wprowadzajacymi. A ktéz lepiej nam przedstawi dany produkt niz sam produ-
cent? Podczas takich wydarzen warto réwniez zaopatrzy¢ sie w broszury informacyjne,
ktore co prawda nie posiadaja wyczerpujacych informacji, ale zawsze moga stanowic
podpore w przekazywani informacji uczniom/uczennicom.

Pozostaje jeszcze jedna bardzo istotna kwestia - wspétpraca szkolnictwa zawodowego
ze Swiatem biznesu. Nawet w przypadku gdyby nie udato sie pozyskac¢ srodkéw na do-
skonalenie nauczycielek/nauczycieli czy to ze srodkéw Unii Europejskiej czy tez krajo-
wych konieczne jest by nauczycielki/nauczyciele utrzymywaty/li staty kontakt z przed-
siebiorcami. Tylko wspétpraca na ptaszczyznie nauczycielka/nauczyciel — przedsiebior-
stwo pozwoli na wtasciwy przeptyw wiedzy pomiedzy tymi jednostkami. Kontakt ten
zapewne zaowocuje wyzszg jakoscig ksztatcenia przysztych adeptéw zawodoéw zwigza-
nych z branza spozywcza.

Na temat szkolnictwa zawodowego w Polsce mozna méwic wiele. Nie da sie ukry¢, ze
jest duzo do zrobienia, by dojs¢ do stanu idealnego. Na podstawie doswiadczen z re-
alizacji projektu,,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku” stwierdzam, ze istnieje
ogromna potrzeba doskonalenia zawodowego nauczycielek/nauczycieli. Rozwijajace sie
technologie, wszechobecna globalizacja, zmiana stylu zycia, zmieniajace sie potrzeby
rynku pracy oraz swiadomosci spoteczenistwa wymuszajg wrecz systematyczne rozwi-
janie sie i doksztatcanie, szczegdlnie u 0séb, ktére swoja wiedze przekazuja kolejnym
pokoleniom, uposazajac ich tym samym w informacje potrzebne do wejscia na rynek
pracy. Zatem mniej istotne jest jaka forme przybierze doskonalenie zawodowe i zjakich
srodkéw bedzie finansowane, natomiast bardziej znaczace jest zakodowanie potrzeby
statego doskonalenia sie — uczenia sie przez cate zycie.
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prelegentka samoswiadomosci oraz podstawowych zasad Gender Main-

streamingu

Rowni czy rowniejsi®

,Kto przyjmuje, ze réwnos¢ oznacza brak réznic ten umacnia ten-
dencje, ktére prowadzq do zubozenia naszej kultury.”

Erich Fromm

Stowa kluczowe: dyskryminacja, elastyczne formy zatrudnienia, flexicurity, gender mainstreaming, kapitat ro-
dzajowy, opresja, rownos¢, stereotyp, tozsamos¢ spofeczna, ukryty program (hidden curriculum), uprzedzenie,
urodzajowiona socjalizacja.

1.Wprowadzenie

Réwnos¢ to jedna z pieciu gtéwnych wartosci, na ktérych opiera sie Unia Europejska, nato-
miast jednymz celéw UE — uwzglednianych na wszystkich poziomachiobszarach jej praktyk
iprawodawstwa —jest dazenie do rownosci kobieti mezczyzn. Jednoczes$nie rdwnoscizakaz
dyskryminacji ze wzgledu na ptec stanowi zapis w Karcie Praw Podstawowych [Karta Praw
Podstawowych UE, Dz.U. C303 z 14.12.2007, art.23], jak rowniez w tzw. dyrektywach row-
nosciowych (ktérych obecnie jest 13). Zasada réwnosci szans kobiet i mezczyzn jest jedna
z gtéwnych polityk horyzontalnych, ktérym podporzadkowane sa wszelkie polityki,
dziafania, inicjatywy, projekty realizowane, wspo6tprowadzone, czy tez wspétfinanso-

! por. E.Fromm, Mitos¢, pte¢ i matriarchat, Dom Wydawniczy REBIS, Poznan 2002, dz. cyt.s.129
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wane przez Unie Europejska (rowniez w ramach EFS-6w). Dlatego tez jej przestrzeganie
i wdrazanie wyznaczonych przez nig priorytetéw jest obowigzkiem prawnym panstw
cztonkowskich.

Réwnosc¢ szans i traktowania kobiet i mezczyzn postrzegana jest rowniez w zatozeniach
polityki oraz w dziataniach Unii Europejskiej jako koniecznos¢ na drodze do efektyw-
nosci w realizacji celu strategii Europa 2020, a mianowicie: inteligentnego, trwatego
i sprzyjajacego wiaczaniu (inkluzji spotecznej) spotecznego wzrostu [COM (2010)2020].

Termin Gender Mainstreaming natomiast pojawit sie w 1985 roku podczas lIl Konferen-
¢ji Organizacji Narodow Zjednoczonych w Nairobi, rozwiniety zostat na IV Konferen-
¢ji Organizacji Narodoéw Zjednoczonych w Pekinie w roku 1995, a w dwa lata pézniej
uznano strategie za jeden z gtéwnych celéw polityki UE. Strategia polega na,(re)orga-
nizacji, ulepszaniu, rozwoju i ewaluacji proceséw politycznych poprzez wtaczanie per-
spektywy réwnosci ptci do wszystkich polityk na wszystkich poziomach i etapach, przez
uczestnikow zycia politycznego zaangazowanych w ksztattowanie polityki” [Gedner Ma-
instreaming. Conceptual framework, methodology and presentation of good practi-
ses 1998, s.15]. Zatem petni funkcje ,przecinajacy” wszystkie poziomy decyzyjne i ope-
racyjne — wlaczajac finanse - i jest koncepcja innowacyjna, duzo szersza niz tradycyjna
polityka rownosci ptci. Gtéwne zasady wytyczajace i porzadkujace jej dziatania to po-
strzeganie kazdej jednostki ludzkiej indywidualnie (ale i catosciowo), dazenie do spra-
wiedliwosci spotecznej i urzeczywistnianie idei spoteczenstwa demokratycznego, jak
réwniez akcentowanie godnosci i szacunek dla r6znorodnosci [Stevens, Lemoen 2001,
s. 23-24]. Dziatania dyktowane i inspirowane strategig Gender Mainstreamingu (dopre-
cyzowane miedzy innymi w pie¢ obszaréw priorytetowych w,Strategii na rzecz réwno-
sci kobiet i mezczyzn nalata 2010-2015" [COM (2010)491] muszg by¢ jednak dtugofalo-
wym procesem transformacji polityki paristwa i musza byc realizowane zgodnie z zasada
top-down. Tylko takie podejscie moze by¢ pomocne i efektywne na drodze pokonywa-
nia oporu wzgledem realiéw réwnosciowych w administracji i instytucjach [Rutkowska
2008, s. 47]. Wedtug zatozen i praktyk strategii zaden z obszaréw i sektoréw zycia spo-
teczno-ekonomicznego (opieka zdrowotna, stuzby mundurowe, polityka spoteczna lub
fiskalna panstwa, oswiata, transport, etc.) nie moze by¢ analizowany i projektowany (de
-irekonstruowany) bez korzystania z analiz wrazliwych na pte¢ (gender analysis, gender
impact, gender assessment). Prawidtowos¢ ta dotyczy rowniez oswiaty i na jej obszarze
- ze wzgledu na ogromna role jaka mikroswiaty szkolne graja w procesie reprodukowa-
nia kapitatéw rodzajowych uczniéw i uczennic i pogtebiania (oraz legitymizacji) istnie-
jacych nierébwnosci - zalecenie to nabiera szczeg6lnego znaczenia.

W ramach Projektu p.n.,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku” przeprowadzi-
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tam cztery prelekcje z zakresu samoswiadomosci oraz podstawowych zasad Gender

Mainstreamingu, w ktérych wzieto udziat 56 osob: 44 kobiety oraz 12 mezczyzn. Pre-
lekcje prowadzone byty wedtug formuty zaktadajacej ptynne przejscia pomiedzy pa-
nelami teoretycznymi a praca warsztatowa nad zagadnieniami zwigzanymi ze spotecz-
nym funkcjonowaniem kobiet i mezczyzn oraz autorefleksjg uczestniczek i uczestnikdw
nad uwiktaniem ich wtasnej pracy dydaktycznej i wychowawczej w stereotypy ptci/ro-
dzaju. Tym samym elementy wiedzy teoretycznej (dotyczacej etiologii i etymologii po-
jecia Gender Mainstreaming, pojec¢ kluczowych z perspektywy rozwazan kwestii rowno-
sciowych; instytucjonalizacji, legitymizacji i strukturalizacji dyskryminacji ze wzgledu na
pte¢ na gruncie polskim, etc.) stanowity wprowadzenie do ¢wiczen warsztatowych, sys-
tematyzowaty refleksje pojawiajace sie w ich trakcie lub podsumowywaty rozwazania
dotyczace doswiadczen uczestniczek i uczestnikéw prelekcji oraz ich obserwacji spo-
teczno-kulturowych i ekonomicznych realiéw zycia w Polsce.

Ponizsze analizy i komentarze oparte sg na poréwnaniu wynikéw uzyskanych w testach
wiedzy teoretycznej (test startowy i test koncowy sktadajacy sie z 15 pytan wielokrot-
nego wyboru), wypetnianych przez uczestniczki i uczestnikéw prelekcji oraz na zebra-
nych w trakcie prelekcji materiatach, na ktoére sktadaty sie karty pracy i notatki uczest-
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niczek i uczestnikow (praca indywidualna, w parach i grupach), nagrania video z prze-
biegu prelekgji.

2. Analiza poziomu wiedzy i samo$wiadomosci
uczestniczek i uczestnikdw prelekcji

2.1 Poziom i zakres wiedzy

Wykres 1. Zestawienie wynikdw uzyskanych przez uczestniczkii uczestnikéw prelekcji w te-
Scie startowym i koncowym.

Teststartowy i test koficowy - zestawienie wynikdw
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Zrédto: badania wiasne.

Tabela 1. Zestawienie srednich wynikdéw uzyskanych w tescie poczgtkowym i koricowym
wiedzy teoretycznej.

_ wyniki w tescie startowym % wyniki w tescie koncowym %
I

minimum 6,67 13,33 6,67 33,33 53,33 33,33
maksimum 66,67 53,33 66,67 100 100 100
Srednia 36,67 33,33 35,95 76,52 81,11 77,50
mediana 40,00 33,33 36,67 83,33 90,00 86,67
wariancja 2,20 1,21 1,98 4,12 2,98 3,86
sredni przyrost % kobiety (n=44) 39,85

mezczyzni (n=12) 47,78
ogdtem (n=56) 41,55

Zrédto: badania wiasne.
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Sredni wynik uzyskany w tescie startowym wynosit 35,95 % (w grupie mezczyzn osig-
gnat 33,33 %, w grupie kobiet byt niemal o ca 3 punkty procentowe wyzszy), natomiast
$redni wynik uzyskany w tescie koricowym osiagnat 77,50% (76,52% w grupie kobiet, ca
4 punkty procentowe wiecej-81,11% - u mezczyzn). Réznice w wynikach kobiet i mez-
czyzn nie sg znaczne i trudno mi jest — z uwagi na usrednione wskazniki i znaczne réz-
nice w wynikach pomiedzy poszczegdélnymi uczestniczkami i pomiedzy poszczegdlnymi
uczestnikami, oraz z uwagi na fakt, iz test sprawdzat jedynie znajomosc¢ elementarnych
zagadnien z obszaru Gender Mainstremingu, nie dostarczajac zadnych informacji na te-
mat ich rozumienia, stosowania i obecnosci w indywidualnych drogach zycia i zawodo-
wego funkcjonowania uczestniczek i uczestnikow Projektu — czynic¢ w oparciu o nie ja-
kies uogdlnienia. Jakiekolwiek generalizacje - uwzgledniajac mata liczebnos¢ préby -
bytyby nieuprawnione.

Sredni przyrost wiedzy to 41,55%, z r6znica miedzy kobietami a mezczyznami
w granicach 8 punktéw procentowych. Przyrostu nie zanotowatam u jednego uczestnika
prelekgcji. Wyniki te wskazuja na znaczny przyrost wiedzy teoretycznej z zakresu Gen-
der Mainstreamingu oraz elementarnych zagadnien spotecznego funkcjonowania ko-
biet i mezczyzn w toku przeprowadzonych prelekcji. Poziom ten jest wysoce satysfak-
cjonujacy, jednak — jak wskazuja ponizsze, pogtebione analizy — zakres i czas prelekgji
nie byty wystarczajace, by uczestnicy i uczestniczki zdotali wigczy¢ te informacje w swdj
system poznawczy i w strukture interpretowania oraz analiz otaczajacej je/ich rzeczy-
wistosci spotecznej (ze szczegdlnym uwzglednieniem ich aktywnosci zawodowej jako

nauczycielek i nauczycieli).

Analizujac wstepny poziom wiedzy uczestniczek i uczestnikow nalezy takze wspomniec
o przebiegu i wynikach kilku ¢wiczen warsztatowych. W pierwszym z nich uczestniczki/
cy poproszone/eni zostaty/li o tworzenie i uzgadnianie (w parach) wiasnych definicji/
synonimoéw/zakreséw znaczeniowych poje¢ kluczowych dla zagadnien réwnosciowych
takich jak: dyskryminacja, niedyskryminacja, rownos¢, stereotyp, uprzedzenie, opresja.
Ich uwagi i spostrzezenia cechowaty sie w wielu przypadkach wysoka trafnoscia i zgod-
noscia z obowigzujacymi definicjami, chociaz gtéwnych efektem pracy byly przykfady,
synonimy, obszary i mechanizmy dziatania oraz uprawomocniania tychze zjawisk i sy-
tuacji. Pomimo niskiego poziomu wiedzy (vide: wyniki testu startowego) identyfikowa-
nie przez nie/nich i rozumienie mechanizmoéw dyskryminacji i utrwalania nieréwnosci
okazato sie by¢ na wysokim poziomie.

W kolejnym ¢wiczeniu uczestniczki i uczestnicy prelekgcji byty/li proszone/eni o to, by
- przy czytanych przeze mnie twierdzeniach - zajmowac stanowisko ,zgadzam sig/nie
zgadzam sie”. Wsrdd podanych przeze mnie twierdzen znalazty sie miedzy innymi,To ry-
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"

zyko zatrudnia¢ mfode kobiety”,,Godzenie zycia zawodowego z rodzinnym jest fatwe"
Uczestniczki i uczestnicy w wiekszosci bez trudu przytaczaty/li szereg argumentéw na po-
parcie tezy o ryzykownosci zatrudniania mtodych kobiet oraz podawali czynniki wspét-
tworzace spoteczno-ekonomiczny klimat, w ktérym godzenie zycia zawodowego z ro-
dzinnym jest niemal niemozliwe. Jednak zadna z 0s6b uczestniczacych w prelekcjach
nie dysponowata cho¢by podstawowa znajomoscig mechanizméw, strategii, rozwigzan
skierowanych na zmniejszenie ryzykownosci zatrudniania mtodych kobiet czy tez uta-
twiajacych kobietom i mezczyznom godzenie zycia zawodowego z rodzinnym. Nie ko-
jarzyty/li oni/one mozliwosci rozwigzania tych probleméw z wprowadzeniem i popula-
ryzacjg rozliczania zadaniowego, elastycznych godzin pracy, mobilnosci miejsca swiad-
czenia pracy, elastycznych formy zatrudnienia (np. job sharing), rozbudowy sieci ztob-
koéw i przedszkoli (ich prywatyzacji) oraz uelastycznieniem godzin ich pracy, wprowadze-
niem innego podziatu w ramach urlopu macierzynskiego/tacierzynskiego, zmiany rela-
¢ji pomiedzy polityka spoteczna a polityka zatrudnienia (flexicurity), etc. W wiekszosci
pytane/ni o kierunki zmiany uczestniczki i uczestnicy w sposéb enigmatyczny moéwity/
li o koniecznosci zwiekszenia opieki panstwa, ochrony prawnej i rozbudowie $wiadczen
socjalnych, ktdre to praktyki przynosza zazwyczaj efekty odwrotne do zamierzonych.

Podczas jednej z prelekcji, na zakornczenie spotkania, zostato réwniez przeprowadzone
¢wiczenie z podziatem na dwie antagonizujace grupy, z ktérych jedna podawata argu-
menty na poparcie swego twierdzenia ,Wyréwnywanie traktowania kobiet i mezczyzn
jest potrzebne” druga natomiast,Wyréwnywanie traktowania kobiet i mezczyzn nie jest
potrzebne”. Uczestniczki i uczestnicy prelekcji musieli zajmowac okreslone stanowisko
(na ,tak” lub na ,nie”) bez wzgledu na osobiste przekonania. Nastepnie dokonano za-
miany - uczestnicy musieli zatem wejs¢ w role przeciwng, znowu bez wzgledu na indy-
widualne stanowiska w tej kwestii. Cho¢ — jak wskazuje analiza i zestawienie wynikéw
uzyskanych przez uczestniczki i uczestnikéw prelekcji w tescie startowym i koncowym
wiedzy z zakresu samo$wiadomosci i gender mainstreamingu — wiedza uczestniczek/éw
znacznie wzrosta w efekcie prelekcji to nie potrafity/li one/oni zaadaptowac jej na po-
ziom operacyjny (czy choc¢by deklaracyjny) i wykorzysta¢ w dyskusji. Nie padt bowiem
ani jeden argument merytoryczny (na przyktad wigzacy dziatania strategii ze zwieksza-
niem konkurencyjnosci gospodarki, czy tez z utatwianiem kobietom i mezczyznom go-
dzenia zycia zawodowego z rodzinnym). Argumentacja oscylowata wokét dogmatéw
(w przypadku argumentéw na,tak” powtarzanie haset, np.,Jest potrzebna, bo musi by¢
sprawiedliwie”, ,Jest potrzebna, bo kobiety tez chca pracowac”) lub androcentrycznej /
patiarchalnejideologii (w przypadku argumentéw na "nie”,Nie jest potrzebna, bo miej-
sce kobiety jest w domu z dzie¢mi”,,Nie jest potrzebna, bo mezczyzni sg silniejsi i zadna
strategia tego nie zmieni”).
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2.2 Swiadomo$¢ i samoswiadomos¢ w kwestiach plci/rodzaju: analiza

i refleksje

2.2.1 Tozsamos¢

Uczestnicy i uczestniczki prelekgji byli/ty proszeni/one o zapisanie trzech zdan wedtug
wzoru: kobiety,Dla mnie bycie kobietg oznacza...’, mezczyzni-,Dla mnie bycie mezczy-
zng oznacza..." Dwa zdania miaty by¢ prawdziwe, jedno zas fatszywe. Nastepnie wszyst-
kie uczestniczki i uczestnicy otrzymywaty/li informacje od pozostatych, dotyczaca tego,
ktére — w ich ocenie — zdanie jest nieprawdziwe.

Analiza trafnosci typowania zdan fatszywych wskazuje na prawidtowos¢, iz stosunkowo
tatwo (bardzo wysoka trafnosc) byto wskazac zdanie fatszywe u tych sposrod kobiet
i mezczyzn, ktérzy konstruowali swe ,zdania” wedtug zasady:

a) zdania prawdziwe zgodne z oczekiwaniami spoteczno-kulturowymi wobec kobiet
(np.,Dla mnie bycie kobietg oznacza czuwanie nad rodzing, by¢ bardziej wraz-
liwa od mezczyzn”) i mezczyzn (np.,Dla mnie bycie mezczyzng oznacza brak tez
i utrzymanie rodziny”), a zdania fatszywe réwniez redagowali/ty w zgodzie ze ste-
reotypem, jednak w jego warstwie dotyczacej tego, czego nie wolno/nie przystoi

(np.,Dla mnie bycie kobietg to dominowanie”,,Dla mnie bycie mezczyzna ozna-
cza bycie wrazliwym”);

b) zdanie fatszywe byto przerysowanga, wzmocniong (totalng) wersja stereotypu (np.

»Dla mnie bycie kobietg oznacza pozosta¢ w domu’,,Dla mnie bycie mezczyzna
oznacza wybudowac dom, posadzi¢ drzewo i sptodzi¢ syna”);

¢) zdania prawdziwe charakteryzowaty tozsamos¢ uzyciem kategorii nienalezacych
do stereotypu albo zwigzanych z jego przetwarzaniem na poziomie indywidual-
nym —w przypadku zdan prawdziwych (np.,Dla mnie bycie kobietg oznacza umie-
jetno$¢ dostosowania sie do zmian i oczekiwan tak, by nie rezygnowac z siebie’,
»Dla mnie bycie mezczyzng oznacza podnosi¢ swoje umiejetnosci spoteczne”),
natomiast zdania fatszywe byly fatwe do wskazania z uwagi na fakt, iz ich tres¢
nie miata zwigzku bezposredniego z kategorig ptci/gender (np.,Dla mnie bycie

mezczyzna oznacza ciggle sie wszedzie spdzniac”).

W przypadkach kiedy wszystkie trzy zdania byty wyabstrahowane od stereotypu, lub tez
wszystkie trzy pozornie byly wobec stereotypu,postuszne” wytypowanie fatszywego ele-
mentu tozsamosci wspdtuczestnika/wspotuczestniczki prelekcji stawato sie trudne. Prze-
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bieg i wyniki tego ¢wiczenia pozwalaja stwierdzi¢, iz wiekszos¢ uczestniczek i uczestni-
kéw prelekcji nadal dokonuje autoprezentacji przez pryzmat stereotypu rodzajowego,
cho¢ w wielu przypadkach stereotyp ten zostat przetworzony na poziomie indywidual-
nym i ulegt pewnej liberalizacji (rozluznieniu). Postrzeganie innych oséb przez ptciowa/
rodzajowa matryce utrzymuje sie jednak na do$¢ wysokim poziomie.

2.2.2 Spoteczne oczekiwania

Uczestnicy i uczestniczki prelekcji proszeni byli/ty nastepnie o to, by wskaza¢ w histo-
rii swego zycia (w réznych jego okresach i na ré6znych ptaszczyznach) momenty, w kto-
rych otrzymywali/ty sygnaty, informacje o tym, ze cos innego oznacza by¢ dziewczynka/
kobietg a z innymi normami, powinnosciami, zachowaniami wiaze sie bycie chtopcem/
mezczyzna. Wirdd przytoczonych doswiadczen nacisk ktadziony byt na réznicowanie
zabawek, zabaw i aktywnosci (takze oferta zaje¢ pozalekcyjnych); powinnosci (kod re-
gulacyjny) — co wolno/co przystoi; przydzielanych zadan (w domu i w szkole); ciata (cie-
lesnos¢ dziewczeca poprzez wstyd, tabu, ukrycie, zamkniecie), jawnej krytyki za wcho-
dzenie na pole monopoli ptci przeciwnej. Zatem wiele/u nauczycielek i nauczycieli do-
brze pamietato momenty i komunikaty z ich zycia, ktére dotyczyty przepiséw roli skore-
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lowanych z ptcia. Co wiecej, czesto mowity/li o dyskomforcie, zalu, niezrozumieniu, po-
czuciu niesprawiedliwosci lub tez buncie, pojawiajacych sie w tych momentach. Nalezy
rowniez zaakcentowacd, iz to kobiety byty bardziej sktonne do dzielenia sie swymi wspo-
mnieniami zwigzanymi z doswiadczaniem nieréwnosci.

Kolejne ¢wiczenie bazowato na pracy z podziatem na dwie grupy. Jedna proszona byta
o wypisanie oczekiwan spotecznych i kulturowych wobec kobiet/kobiecosci, druga wo-
bec mezczyzn/meskosci. Drugim poziomem wykonywanego ¢wiczenia byto przypisanie
etykiet, na ktére kobieta lub mezczyzna narazaja sie w momencie, gdy oczekiwaniom
tym nie sprostaja lub sie wobec nich buntuja. Nastepnym (trzecim) poziomem byto po-
danie konkretnych przyktadéw zachowan, cech i dziatan (lub ich braku), ktére narazaja
kobiete /mezczyzne na otrzymanie tychze etykiet. O ile ztatwoscia przychodzito uczest-
niczkom i uczestnikom prelekcji generowanie zestawu oczekiwan i etykiet, ktére moga
pojawic sie w momencie sprzeniewierzenia sie narzucanym rygorom, to o wiele trud-
niejsze okazato sie podanie przyktadéw konkretnych dziatan, zachowan, ujawnianych
cech, ktére moga uruchamia¢ mechanizm etykietyzowania i podwaza¢ ,prawdziwosc¢”
kobiecosci i meskosci. Nauczycielki i nauczyciele w wiekszosci byty/li zdania, iz te prze-
winienia moga przyjmowac bardzo rézny zakres i posta¢, pociggajac za soba etykiete
bad? tez nie, w zaleznosci na przyktad od srodowiska zycia (miasto/wies, osiedle dom-
kéw jednorodzinnych/blokowisko, znajomi/wielopokoleniowa rodzina, etc.). W trakcie
dyskusji nad efektami ¢wiczenia uwaga zostata zwrécona na:

« restrykcyjno$¢ spoteczno-kulturowych oczekiwan, norm i rygoréw (choc¢ takze

réznice w rygorze za to samo ,przewinienie”, w zaleznosci od ptci oceniajacej/ego,
srodowiska zycia, poziomu swiadomosci);

« ambiwalentne oczekiwania spotfeczne i kulturowe wzgledem kazdej z ptci (ko-
bieta powinna wychowywa¢ dzieci i prowadzi¢ dom, ale jednoczesnie by¢ za-
radna, pracowita, inteligentna i wyksztatcona; mezczyzna powinien by¢ stanow-
czy i silny, ale jednoczesnie wrazliwy i opiekuniczy; wrazliwy ale nie nazbyt wraz-
liwy);

« podwdjna normatywnos¢ wzgledem pfci: spozywanie alkoholu, przeklinanie, pa-
lenie wyrobow tytoniowych jest traktowane jako norma meskosci (posunieta
wrecz do granic rozsagdku — mezczyzna abstynent to albo trzezwiejacy alkoho-
lik albo mieczak), ale jest pietnowane u kobiet; wrazliwos¢, troskliwos¢ i opiekun-
czo$¢ to esencja kobiecosci, zabroniona mezczyznom. Réznice wystepujg row-
niez w wartosciowaniu pracy kobiet (koniecznos¢ ekonomiczna lub egoistyczna
fanaberia) i mezczyzn (droga do podwyzszenia statusu, zrodto samorozwoju i sa-
tysfakgji) oraz w wartosciowaniu zdrady, ktéra mezczyznom jest tatwiej wyba-
czana (tak przez partnerki jak i szerszy krag spoteczny) jako ,mieszana strategia
reprodukcyjna’, podczas gdy zdrada kobiety niemal automatycznie naktada na
nig stygmat kobiety lekkich obyczajow;

« pewne zachowania etykietyzowane s przez kobiety, podczas gdy w grupie mez-
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czyzn mogg nawet nobilitowa¢; np. mezczyzna, ktéry zdradza/flirtuje dla part-
nerki, jego i jej kolezanek jest kobieciarzem, podczas gdy w grupie mezczyzn (ko-
legéw) niekoniecznie nazwanie mezczyzny kobieciarzem budzi negatywne ko-
notacje.

Uwagi i refleksje uczestniczek i uczestnikéw prelekcji byty bardzo bogate i wskazaty na
duzg biegtos¢ w identyfikowaniu i demaskowaniu przez nie/nich spotecznych kagan-
cow nakfadanych na kobiecos¢ i meskosc. We wspolnych dyskusjach wiekszos¢ z nich
- cho¢ panowata niemal powszechna zgoda co do tego, iz s nadal obowiazujace - zo-
stafta uznana za wyabstrahowane ze wspétczesnych spotecznych warunkéw zycia czto-
wieka. Mozna by zatem przypuszcza¢, iz refleksyjnos¢ i gteboka swiadomos¢ uczest-
niczek i uczestnikdéw prelekcji dotyczaca spotecznie konstruowanej opresji kobiecosci
i meskosci, przy jednoczesnej umiejetnej identyfikacji sladow tej opresji we wtasnych
historiach zycia, podnosiich poziom kontroli wtasnych dziatart w aspekcie pfci / rodzaju.
Jak sie jednak okazuje w toku ponizszych analiz pewne mechanizmy (cho¢ wskazywane
we wihasnych historiach zycia jako krzywdzace i niesprawiedliwe) s tak gteboko zako-
rzenione w indywidualnych systemach poznawczych oraz tak mocno uprawomocniane
przez przestrzen symboliczng i fizyczna szkoty, iz trudno jest naruszy¢ ich podskdrne ko-
rzenie, zakwestionowac oczywistos¢ i dostrzec mozliwo$¢ zmiany.
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2.2.3 Ukryty program

Uczestnicy i uczestniczki prelekcji byli/ty proszone o to, by zastanowili/ty sie czy/
kiedy/jak/dlaczego stosuja w swej pracy wychowawczej i dydaktycznej réznicowanie
w stosunku do uczniéw i uczennic w nastepujacych obszarach: przydzielane aktywnosci
i zadania, ocenianie zachowania i osiggnie¢, motywowanie, karanie i nagradzanie, sposéb
izakres ttumaczenia norm (kod regulacyjny), organizowanie przestrzeniklasy, etc. Ot6z wiek-
szosc¢ uczestniczek i uczestnikdw stwierdzita, ze nie stosujg zadnych zréznicowan w wyzej
wymienionych obszarach i, postepuja zgodnie z zasada sprawiedliwosci’, bowiem normy
i reguty sg takie same dla wszystkich (wynikaja ze statutu szkoty, WSO, programu wycho-
wawczego i regulaminu szkoty, etc.). Cze$¢ z nich jednak wycofywata sie z tych radykal-
nych zaprzeczen w toku wspolnej dyskusji i dzielenia sie swa autorefleksjg przez pozo-
state/ych uczestniczki/éw prelekgji, kiedy to zauwazaty/li podobne postawy i dziatania
w swojej whasnej pracy dydaktycznej i wychowawczej.

Najczesciej przytaczane przyktady dotyczyty réznicowania zadan przydzielanych uczenni-
com i uczniom. Uczniowie proszeni sg o czynnosci wymagajace sity fizycznej (przenosze-
nie mebli, sprzetu) oraz zdolnosci technicznych (podiaczaja i obstuguja sprzet muzyczny/
nagtosnieniowy i komputerowy), uczennicom natomiast przydzielane sa czynnosci wyma-
gajace starannosci, doktadnosci, cierpliwoscii talentéw ,kobiecych” (prace,,biurowe”; ro-
bienie gazetek, pielegnacja kwiatéw i roslin). Jeden z nauczycieli opowiedziat takze, iz ma
w zwyczaju podczas lekcji wychowawczych organizowac spotkania/realizowac tresci,
ktérymi (wczedniej o to zapytani i zapytane) zainteresowani/ane sg jego wychowan-
kowie/wychowanki. W efekcie dziewczeta spotykaja sie z kosmetyczka, wizazystka,
a chtopcy rozmawiaja o samochodach i grach komputerowych, bowiem ,tym wiasnie
sie interesujg”. Pomimo faktu, iz teoretycznie nie dzieli on uczestnictwa w tych spotka-
niach wedtug ptci i - teoretycznie - uczniowie i uczennice moga brac¢ udziat w tych za-
jeciach, ktére ich/je bardziej interesujg to nauczyciel nie méwi o tym, nie zacheca, nie
od$miela, gdyz - jak twierdzi - jeszcze sie nie zdarzyto, by dziewczyna wzieta udziat w za-
jeciach ,meskich”i odwrotnie.

Wiekszos¢ nauczycielek i nauczycieli wskazujgacych na stosowanie przez siebie takich
praktyk argumentowata swoje dziatania w ten sposdb, iz jest to zgodne z checiami i pre-
dyspozycjami wykazywanymi przez same uczennice i uczniéw (podejmujg one/oni te
dziatania,samorzutnie”,,garna sie”). Przyznawaty/li jednoczesnie, ze nie pytaja przy po-
szczegolnych zadaniach (bez wzgledu na fakt czy zwigzane s3 one z czynnosciami orga-
nizacyjnymi i zyciem szkoty, czy tez z praktyczna nauka zawodu) kto chciatby’, nie moty-
wuja uczniéw do podejmowania aktywnosci na obszarach typowo kobiecych ani uczen-

nic na obszarach typowo meskich. Nauczyciele i nauczycielki uczestniczace/y w prelek-
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¢ji w wiekszosci nie biorg pod uwage, iz ujawniane predyspozycje moga by¢ czyms zu-
petnie innym niz kompetencje rzeczywiscie posiadane, a rzekomo,samorzutne” podej-
mowanie okreslonych aktywnosci przez uczniéw i uczennice nie musi by¢ zgodne zich
Lnaturalnymi”(w znaczeniu wrodzonymi) sktonnosciami, wartosciami, predyspozycjami
a moze by¢ wywotane lub kanalizowane spotecznie. Nie dostrzegaja takze swojej roli
w reprodukowaniu tych zastanych uktaddéw, ani tez konkretnych mozliwosci i sposo-
bow ingerencji w nie, jak rowniez zasadnosci podejmowania takich dziatah. Tym samym
w sposob bezrefleksyjny biorg udziat w wytwarzaniu i reprodukowaniu z géry okreslo-
nego spoteczno-kulturowymi rygorami kapitatu spotecznego uczniéw i uczennic, uru-
chamiajac mechanizm samospetniajacej sie przepowiedni [Meighan 1993, 5.335] .

Co jeszcze bardziej istotne, réznicowanie takie stosowane jest rowniez w przedmiotach
zwigzanych z praktyczna nauka zawodu. Kilkoro uczestniczek/uczestnikéw prelekcji wspo-
mniato takze, iz réznicuje uczniéw i uczennice w sytuacji wysyfania ich na praktyki: chtopcy
na ubdjispedycje, dziewczeta do pakowania, etykietowania i produkgji. Takie dziatania sg
juz jawnym (czytelnym) utrwalaniem nieréwnosci i moga skutkowac realnym zmniejsze-
niem szans zawodowych uczennic. Uczniowie kierowani sg bowiem na praktyki nie tylko
bardziej interesujace z punktu widzenia profilu ich ksztatcenia, ale takze wpisane w zawody
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dobrze ptatne, w ktérych cenieni sa specjalisci wysokiej klasy; uczennice wysyfane sg na
praktyki nie wymagajace wysokich kompetencji ani wiedzy, mato interesujace, zwigzane
ze stabo ptatnymi segmentami struktury zawodowej, z ktéra zwigzany jest profil ich szkét
(W tym punkcie wspdlnych rozwazan wywiazata sie dyskusja dotyczaca tego, iz jednak —
z perspektywy przysztej aktywnosci na rynku pracy - bez wzgledu na ptec tak uczniowie
jak i uczennice powinni/y wykonywac wszystkie rodzaje i zakresy zadan: od obrébki su-
rowcdw, poprzez przygotowywanie i dekorowanie sal i stotéw, obstuge klienta, na czyn-
nosciach porzadkowych i sprzataniu koriczac. Tylko jedna nauczycielka zaakcentowata, iz
ona przydziela zaréwno uczniom jak i uczennicom réznorodne zadania tak, by ich przy-
gotowanie do praktyki w zawodzie byto ,kompletne”)..

Réznice zostaty dostrzezone réwniez w uprawianych przez uczestniczki i uczestnikow pre-
lekgji,stylach”wychowawczych. Nauczyciele moéwili o tym, Ze jesli uczniowie co$ zbroja to
twardo i stanowczo dostajg, ochrzan’, podczas gdy uczennice spotykaja sie ze spokojniej-
szym (subtelniejszym) i bardziej cierpliwym ttumaczeniem.

Pojawit sie takze trop, iz uczennice obowiazuja silne restrykcje dotyczace stroju oraz ma-
kijazu - ten nalezy bezwzglednie usung¢ przed wejsciem do kuchni (mezczyzni powoty-
wali sie na HACCP, kobiety protestowaty, ze takich zapiséw nie ma). Kilka/oro uczestniczek/
ow prelekcji wspomniato takze, iz chtopcy wymagaja silniejszego i innego motywowania
do pracy. Nie potrafity/li jednak podac konkretnych przyktadéw i zakreséw tych réznic.

3. Podsumowanie

Kilka wnioskow dla praktyki pedagogicznej

Jak wynika z powyzszych analiz wiele bioracych udziat w prelekcjach nauczycielek
i nauczycieli nie miato trudnosci w identyfikowaniu i demaskowaniu stereotypow rodzaju
we wspotczesnej przestrzeni spotecznej, czy tez ze wskazywaniem ich obecnosci i zna-
czenia we wiasnym zyciu. Podziat $wiata spotecznego na dwa przeciwstawne obozy — ko-
biecos¢ i meskosc — oraz nasycenie przestrzeni miedzy ich terytoriami ambiwalencjami,
mitami, zakazami i rygorami byt przez nie/nich czesto interpretowany jako oderwany od
rzeczywistosci, ale wcigz niezmienny. Wtasng tozsamos¢ zatem przedstawiaty/li w opar-
ciu o jej wpisywanie w waskie ramy rél i aktywnosci skorelowanych z ptcig/rodzajem.

Wytaniajacy sie z tych analiz obraz wiedzy (ktdra znacznie przyrosta, ale nie udato sie
osiggnac¢ poziomu - zbyt krétki czas, zbyt waski zakres wiedzy, zbyt mocne zakorzenie-
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nie doksycznych kategorii — na ktérym z wiedzy tej korzystaliby/tyby oni/one w interpre-

tacji zjawisk otaczajacego ich/je swiata) i Swiadomosci nauczycielek i nauczycieli wska-
zuje na liczne niekoherencje, zagubienia, niekonsekwencje w odnoszeniu wtasnej wi-
zji Swiata oraz osobistych scenariuszy zycia i praktyki w zawodzie nauczycielki/nauczy-
ciela do porzadku pfci. Ta ptynnos¢, dryfowanie pomiedzy swiadomosciag a doksa, po-
miedzy (cieplarnianym) liberalizmem a staniem na strazy niezmiennie binarnie spola-
ryzowanej rodzajowo rzeczywistosci udowadnia, iz aby poruszy¢ tak silng konstrukcje
Swiata nie wystarczy jednorazowa dawka wiedzy. Jednoczes$nie fakt, ze w trakcie ana-
lizowania wtasnego ukrytego programu wiele nauczycielek i wielu nauczycieli otwie-
rato sie na to, ze ich praktyki, strategie i przedzatozenia nie s, niewinne’, naturalne i bez
znaczenia dla ksztattujacej sie tozsamosci ucznidéw i uczennic (oraz ich szans zyciowych
i zawodowych) pozwala mie¢ nadzieje, ze namyst i refleksja nad wtasnym wychowaw-
czym i dydaktycznym dziataniem zacznie sie pojawiac w ich szkolnej codziennosci i za-
czna one/oni dostrzega¢ pewne pekniecia na powierzchni niekwestionowanego do tej
pory $wiata (po)dzielonego na dwa.

Reasumujac mozna stwierdzi¢, iz przekazywanie wiedzy i praca nad swiadomoscia —
jakie miaty miejsce w toku prelekcji w ramach Projektu — majg sens i moga przynies¢
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efekty, jednak ich zakres jest niewystarczajacy. Szczegdlnego znaczenia nabiera postu-
lat koniecznosci systematycznego pogtebiania wiedzy i Swiadomosci z zakresu réw-
nego traktowania i réwnych szans kobiet i mezczyzn, poprzez wtaczanie tych zagad-
nien na poziomie ksztatcenia akademickiego pedagogéw i pedagozek oraz nauczycieli
i nauczycielek poszczegélnych przedmiotéw, jak réwniez w postaci wsparcia szkolenio-
wego (wiedza) i warsztatowego (Swiadomos¢) pedagogdw/zek i nauczycieli/elek juz
praktykujacych oraz uczniéw i uczennic. Wspétzaleznos¢ wiedzy i Swiadomosci umoz-
liwia bowiem (cho¢ nie gwarantuje) zaistnienie w nauczycielskiej Swiadomosci i strate-
giach dziatania woli zmiany w kierunku réwnego traktowania kobiet i mezczyzn (uczniéw
i uczennic), ktéra z kolei moze (lecz nie musi) ewoluowac w konkretne dziatania anty-
dyskryminacyjne (zapobieganie zaistnieniu dyskryminacji i minimalizowanie lub zno-
szenie skutkéw nieréwnosci, ktdre juz miaty/maja miejsce). Sama wiedza bowiem nie
wystarczy, aby ruszy¢ z posad majaca tak silne fundamenty (natura, kultura i tradycja,
historia) konstrukcje, czyli Swiat szkoty, w ktérym przyjeta za oczywista réznica miedzy
kobieta a mezczyzna, miedzy uczennica a uczniem stanowi zrédto wszelkich zabiegdw,
ich tres¢, spoiwo oraz skutek.
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Modelowy program doskonalenia
zawodowego nauczycielek/
nauczycieli zawodow zwigzanych
z obrébka miesa poprzez

dwutygodniowe praktyki

Zgodnie z zatozeniami, w ramach projektu ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI
wieku” opracowano modelowy program doskonalenia nauczycielek/li zawodéw zwia-
zanych z obrébka miesa poprzez dwutygodniowe praktyki, ktérego celem bedzie pod-
niesienie ich poziomu kwalifikacji praktycznych i dydaktycznych.

Szczegobtowe zatozenia w/w programu byly przedmiotem dyskusji z udziatem eksper-
tow/ekspertek, przedstawicieli/przedstawicielek placowek oswiatowych, naukowcow
oraz przedsiebiorcéw podczas konferencji podsumowujacej projekt, ktora odbyta sie
w dniach 22 — 23 marca 2012 roku (Hotel Anders**** w Starych Jabtonkach).

Uczestniczki/uczestnicy konferencji zapoznali sie z raportami ekspertki dydaktycznej
Aleksandry Dotgan oraz eksperta technologii miesa Pawta Swiagtkowskiego, w ktérych
przedstawiono wptyw realizacji praktyk na zmiany w poziomie wiedzy i umiejetnosci
uczestnikéw i uczestniczek Projektu. W czasie konferencji przedstawiono réwniez wnio-
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ski i rekomendacje z ewaluacji projektu przygotowane przez ekspertke monitoringu
i ewaluacji Wiolette Borys. Na podstawie ww. raportéw stwierdzono, iz nauczycielki/
nauczyciele bioracy udziat w projekcie zwiekszyty/li poziom wiedzy i umiejetnosci z za-
kresu dydaktyki i obrébki miesa, aczkolwiek wciaz powinny/i doskonali¢ sie w tym zakre-
sie. Przede wszystkim po zrealizowaniu praktyk zauwazono, iz nauczycielki/nauczyciele
sprawniej obstuguja sprzet oraz wykorzystuja aktualnie stosowanga, nowoczesna tech-
nologie i sposéb organizacji obowiazujacy w zaktadach miesnych i gastronomicznych.

Przedstawicielki/le przedsiebiorstw stusznie zauwazyli, ze specyfika pracy w branzy mie-
snej oraz gastronomii wymaga wydtuzenia programu doskonalenia zawodowego przy-
najmniej do 4 tygodni. Za argumentacja na rzecz wydtuzenia praktyk przemawiat fakt,
iz uczestniczki/uczestnicy projektu w trakcie przepracowanych dwéch tygodni jedynie
zapoznali sie ,z murami” zaktadu miesnego/gastronomicznego. Wyniesienie komplek-
sowej wiedzy i umiejetnosci mozliwe jest wytacznie poprzez wydtuzenie czasu praktyk,
tylko wéwczas mozna zapoznac sie z catym procesem produkcji od wejscia surowca do
dystrybucji produktéw. Jednakze uczestniczki/uczestnicy konferencji wspoélnie doszli
do wniosku, iz aspekt ekonomiczny przysztego organizatora programu doskonalenia
zawodowego oraz aspekt kadrowy zwigzany ze zbyt dtugim okresem nieobecnosci na-
uczycielek/nauczycieli w szkotach, wyklucza 4-tygodniowy okres programu doskonale-
nia zawodowego na rzecz dwéch tygodni (10 dni roboczych).

Uczestniczki/uczestnicy konferencji majac na uwadze tematyke projektu scisle zwia-
zang z obrobka miesa oraz zakres dziatalnosci Polskiego Zrzeszenia Producentéw By-
dta Miesnego zdecydowali sie na opracowanie czterech 5-dniowych modutéw praktyk.
Program doskonalenia zawodowego sktadat sie bedzie z minimum dwdch 5-dniowych
modutéw, z czego nauczycielki/nauczyciele obowigzkowo powinni zrealizowa¢ mo-
dutw dziale rozbioru i wykrawania zaktadu miesnego, natomiast drugi modut wy-
biora sposréd trzech:

- Przetwérstwo miesa,
- Kuchnia restauracyjna,
- Kuchnia hotelowa.

W przypadku wyrazenia checi przez uczestniczke/uczestnika istnieje mozliwos¢ reali-
zacji nawet 4 z 4 modutéw.

Kolejna poruszona kwestia byta ta dotyczaca diagnoz wiedzy i umiejetnosci przed oraz
po praktykach. Wypracowano opinie, iz najlepszym pod wzgledem czasowym i organi-
zacyjnym oraz najbardziej sprawiedliwym rozwigzaniem bedzie sytuacja, kiedy wiedza
i umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli zostang zweryfikowane przez opiekunki/opie-
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kunoéw w miejscu odbywania praktyk, a nie jak dotad przez ekspertki/ekspertéw pod-
czas oddzielnego zjazdu.

Ponadto ekspertka dydaktyczna w omawianym raporcie dotyczacym kompetenc;ji dy-
daktycznych nauczycielek/nauczycieli, w szczegélnosci zaakcentowata problem dosko-
nalenia z zakresu dydaktyki. Swe spostrzezenia oparta m.in. na podstawie analizy lek-
¢ji przed i po praktykach przeprowadzonych przez nauczycielki/nauczycieli w szkofach.
Zauwazone, istotnie wysokie zréznicowanie wiedzy i umiejetnosci dydaktycznych byto
podstawa do rekomendowania przeprowadzenia warsztatéw dydaktycznych przed lub
po realizacji praktyk.

Tematyka zaprojektowanych warsztatéw dydaktycznych jest bezposrednim skutkiem
wnioskéw ptynacych z koricowego raportu dydaktycznego oraz wyraznie artykutowa-
nych potrzeb ze strony uczestniczek/uczestnikdw projektu.

Warsztaty dydaktyczne

Liczba godzin: 2x7 h
Liczba uczestnikow: 10 - 12 osob

Tematyka warsztatow: aktywne metody nauczania - korzysci, warunki, przyktady, ba-
riery, scenariusze, motywowanie ucznidéw do nauki — wywotywanie i ksztattowanie, ele-
menty ukrytego programu szkoty oraz podstawowych zagadnier Gender Mainstreaming

Przebieg warsztatow:

- teoretyczne wprowadzenie w tematyke warsztatéw [2 h];

- aktywny trening poznanych metod w formie ,odgrywania rol", w ktérym to prowa-
dzacy gra role nauczycielki/nauczyciela a uczestniczki/uczestnicy (wzorujac sie na wia-
snych, codziennych doswiadczeniach) role uczniéw/uczennic [4 h];

- wdrazanie wybranych metod w grupie warsztatowej czyli dalszy aktywny trening z za-
stosowaniem ,odwrdécenia rél’; podczas ktérego kazdy z uczestniczek/uczestnikow gra
role nauczyciela/nauczycielki, pozostate osoby role uczniéw/uczennic [6 h];

- opracowanie (w dwodch 5 - 6 osobowych grupach) 2 przyktadowych scenariuszy lek-
¢ji, prowadzonych metodami aktywnymi; prezentacja scenariuszy, dyskusja, podsumo-
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wanie warsztatow [2 h];

Obowiagzkiem kazdej/go z uczestniczek/uczestnikédw bedzie réwniez stworzenie wia-
snego scenariusza wybranej lekcji na podstawie tresci bedacych przedmiotem warszta-
tow. Uzyskane scenariusze zostang zrecenzowane przez prowadzgcego/a warsztaty oraz
innego specjaliste/ke z zakresu dydaktyki a nastepnie najlepsze z nich opublikowane
w formie papierowe;j i elektronicznej, tworzac baze pomystéw na ciekawa, aktywna lekcje.

Rekomendacja zespotu tworzacego program warsztatéw byto rowniez nagranie lekdji,
przeprowadzonej na podstawie stworzonego i zrecenzowanego scenariusza a nastep-
nie prezentacja i analiza lekcji w ramach Zespotu Przedmiotéw Zawodowych (ZPZ). Zda-
niem nauczycielek/nauczycieli Swiadomos¢ nagrywania lekcji jest dla nich silnym impul-
sem mobilizacyjnym i demaskujacym,,biate plamy”ich umiejetnosci a wspdlne analizo-
wanie mocnych i stabych stron lekcji to ogromna wartos¢ dodana warsztatéw, polega-
jaca na doskonaleniu kompetencji pozostatych nauczycielek/nauczycieli z ZPZ.

Przed rozpoczeciem praktyk uczestniczka/uczestnik zostanie wyposazona/y w dzien-
niczek doskonalenia zawodowego, w ktérym zostana opisane szczegdtowo wszystkie
czynnosci wykonywane kazdego dnia podczas praktyk. Dzienniczek zostanie wypet-
niony przez opiekunke/opiekuna praktyk z uwzglednieniem ich uwag i opinii oraz wy-
nikdw diagnozy poczatkowej i koricowej wraz z komentarzem.

Nastepnie dzienniczek praktyk zostanie przestany do organizatora programu doskonale-
nia zawodowego, a na ich podstawie stworzony raport odnosnie przyrostu wiedzy i umie-
jetnoscilub jego braku. Kolejne realizowane programy bedg skoncentrowane na dosko-
naleniu zidentyfikowanych stabych stron wiedzy i umiejetnosci nauczycielki/nauczyciela.

Ponadto uczestniczkom/uczestnikom zostanie zapewnione wyodrebnione stanowisko
pracy wraz z dostepem do narzedzi niezbednych do prawidtowego przeprowadzenia
czynnosci/zadan zawartych w szczegétowym harmonogramie praktyk.

Opiekunki/opiekunowie praktyk beda zobligowani do przestrzegania harmonogramu
programu doskonalenia zawodowego. Mozliwo$¢ udziatu praktykantek/praktykantow
w danym zadaniu bedzie zalezata od ich umiejetnosci oraz profilu dziatalnosci zaktadu
stanowigcego miejsce praktyk. W uzasadnionych przypadkach opiekunka/opiekun prak-
tyk bedzie mégt/a zmodyfikowaé zadania w zakresie uzgodnionym z osoba wyznaczong
przez organizatora projektu.
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Kazdy z 4 modutéw sktada sie z 5-dni roboczych praktyk [40 h]. W pierwszym dniu pracy
zaplanowano dodatkowe 2 godziny na szkolenie BHP oraz przeprowadzenie diagnozy
poczatkowej wiedzy i umiejetnosci, natomiast w kazdym ostatnim dniu modutu dodat-
kowa godzina pracy wynika z koniecznosci przeprowadzenia tzw. diagnozy,OUT" (w su-
mie kazdy modut =43 h).

Formuta obu diagnoz (poczatkowej i koricowej) bedzie sktadata sie z dwdch gtéwnych
czesci:
- test wiedzy teoretycznej (min. 50 pytan wielokrotnego wyboru, 30 min)
- zadania praktycznego (np. trybowanie elementu zasadniczego, wykonanie
wyrobu miesnego, przygotowanie potrawy w oparciu o surowiec miesny, 30
min).

Zaréwno test wiedzy jak i temat zadania praktycznego zostanie opracowany przez orga-
nizatora i dostarczony opiekunce/opiekunowi praktyk przed ich rozpoczeciem.

W zwiazku z faktem, iz pierwszy dzierh programu doskonalenia zawodowego bedzie
trwac 10 godzin, zaleca sie aby organizator zapewnit praktykantkom/praktykantom do-
datkowy nocleg z wyzywieniem na dzien przed rozpoczeciem praktyk.

W przypadku wyboru modutu IV (kuchnia hotelowa) nalezy sie liczy¢ z praca zmianowg
tj. 2 dni od wczesnych godzin porannych oraz 2 dni od godzin popotudniowych. Tryb
ten wynika ze specyfiki kuchni $niadaniowej i bankietowej wystepujacych w hotelu
o réznych porach dnia.

Szczegdtowy harmonogram moduléw
doskonalenia zawodowego

MODUL I - Rozbidr i wykrawanie

Dzienn 1[10 h]

« szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)
- diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

« zapoznanie z organizacja pracy oraz uktadem funkcjonalnym zaktadu przetwér-
stwa miesnego w formie kompleksowej wycieczki (oprowadzenia) od dziatu
uboju poprzez wychfadzanie, rozbidr, konfekcjonowanie, przetwérstwo, pakowa-
nie i koriczac na dziale dystrybucji

« zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP
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obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci wykonywane na dziale rozbioru
i wykrawania

zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stano-
wiska

zapoznanie z dokumentacja jakosciowa (systemowa) dotyczaca standardéw pod-
Czas przyjecia surowcow

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omodwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 2 [8 h]

Temat dnia: wotowina - ¢wierétusza przednia

praktyczny instruktaz stanowiskowy odnos$nie GMP/GHP

- przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy
- oméwienie postugiwania sie narzedziami, w tym instruktaz odnosnie technik
i bezpiecznego wykonywania ruchéw rzeznickich
- omowienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nienatu-
ralnych) w miesie
omowienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy przedniej i ich przeznacze-
nie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)
zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elemen-

tow zasadniczych z przedniej ¢wierctuszy wotowej wraz z prawidtowym nazew-
nictwem i znakowaniem

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elemen-
tow kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie sie praktykantki/praktykanta z ksztattem kosci, liniami ciecia i nazew-
nictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przed-
niej ¢wierctuszy wotowej (w tym obrobka miesa, klasyfikacja miesa drobnego)
trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/
opiekuna

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 3 [8 h]

Temat dnia: wotowina - ¢wierétusza tylna

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

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elemen-
tow zasadniczych z tylnej ¢wierctuszy wotowej

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elemen-
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toéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie sie praktykantki/praktykanta z ksztattem kosci, liniami ciecia i nazew-
nictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej
¢wierctuszy wotowej (w tym obrdébka miesa, klasyfikacja miesa drobnego)

trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/
opiekuna

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzeze, omodwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 4 [8 h]

Temat dnia: wotowina - ¢wierétusza tylna’

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej
¢wierctuszy wotowej

trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/
opiekuna

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezeh, omodwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 5 [9 h]

Temat dnia: wieprzowina

omoéwienie elementéw pozyskiwanych z péttuszy wieprzowej i ich przeznaczenie
(elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe)

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elemen-
tow zasadniczych z péttuszy wieprzowej

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elemen-
toéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie sie praktykantki/praktykanta z ksztattem kosci, liniami ciecia i nazew-
nictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru péttusz
wieprzowych (w tym obrébka miesa, klasyfikacja miesa drobnego)

trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/
opiekuna

diagnoza wiedzy i umiejetnosci,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie z praktykantka/prak-
tykantem stabych oraz mocnych stron

! opcjonalnie rozbidr poéttusz wieprzowych (wyboru dokonuje opiekunka/opiekun w zaleznosci od

zainteresowan, potrzeb, umiejetnosci praktykantki/praktykanta)
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MODUL II - Przetwdrstwo miesa

Dzien 1[10 h]

« szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)
- diagnoza wiedzy i umiejetnosci,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
«+ zapoznanie z organizacja pracy zakladu miesnego (specyfika, produkcja, oferta
handlowa):
- zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP
- obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci na dziale produkgji/przetwor-

stwa miesa
+ zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stano-
wiska

« zapoznanie sie z parkiem maszyn i urzadzen w zaktadzie

+ codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 2 [8 h]
+ zapoznanie sie z oceng i klasyfikacja surowca oraz jego wykorzystaniem do pro-
dukcji wyrobow
«+ zapoznanie sie z kontrolg jakosci (parametry proceséw i zagrozenia)
« zapoznanie sie z obrébka wstepng surowca miesnego

- peklowanie
- masowanie

- rozdrabnianie
« codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 3-4[16 h]
+ zapoznanie sie z produkcja i dokumentacjg przetwordw miesnych (m.in. we-
dzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, konserwy, wyroby garmazeryjne)
« udziat w produkgji przetworéw miesnych

+ zapoznanie sie z parkiem maszynowym danego dziatu/poddziatu m.in. nastrzy-
kiwarki, nadziewarki, kutry, kostkownice, masownice, wilki, komory wedzarniczo-
parzelnicze, autoklawy, kotty parzelnicze

« codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omodwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 5[9 h]

« zapoznanie sie z pakowaniem oraz znakowaniem wyrobéw miesnych
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- system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze)
- znakowanie (identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii, sposéb prze-
chowania)

- traceability - identyfikowalnos¢ produktu i jego pochodzenia
zapoznanie sie z dystrybucja/logistyka produktéw koricowych

diagnoza wiedzy i umiejetnosci,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie z praktykantka/prak-
tykantem stabych oraz mocnych stron

MODUL III - Kuchnia restauracyjna

Dzienn 1[10 h]

szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)
diagnoza wiedzy i umiejetnosci,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
zapoznanie z organizacja pracy zaktadu gastronomicznego (specyfika, produkcja,
oferta handlowa):

- zapoznanie sie z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)

- zapoznanie sie z uktadem pomieszczen i z wyposazeniem zaktadu gastrono-

micznego
- zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego
- zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie sta-

nowiska
przygotowanie mise-en-place

obrébka wstepna brudna i czysta surowcéw
przygotowywanie dodatkéw skrobiowych do dar miesnych
zabezpieczenie surowcéw na nastepny dzien

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 2 [8 h]

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie pétproduktéow
do wykonania gotowych dan na bazie wotowiny i cieleciny)

wykonywanie gotowych dan pod zaméwienia klienta (dania z wotowiny i cieleciny)
sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 3 [8 h]
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« zapoznanie z planem dnia

+ przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie pétproduktéow
do wykonania gotowych dan na bazie drobiu i dziczyzny)

« wykonywanie gotowych dan pod zamdéwienia klienta (dania z drobiu i dziczyzny)
« sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

« codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 4 [8 h]

« zapoznanie z planem dnia

+ przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie pétproduktéw
do wykonania gotowych dan na bazie wieprzowiny)

« wykonywanie gotowych dan pod zaméwienia klienta (dania z wieprzowiny)
« sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

« codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 5[9 h]

« zapoznanie z planem dnia

+ przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie¢ z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie pétproduktéw
do wykonania gotowych dan na bazie pozostatych gatunkédw miesa np. jagnie-
ciny, koniny, kozliny)

+ wykonywanie gotowych dan pod zamoéwienia klienta (dania z pozostatych gatun-
kow mies np. jagnieciny, koniny, kozliny)

+ sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

- diagnoza wiedzy i umiejetnosci,OUT" (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

+ podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantka/prak-
tykantem stabych oraz mocnych stron
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MODUL IV - Kuchnia hotelowa

Dzien 1[10 h]

« szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)
- diagnoza wiedzy i umiejetnosci,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
- zapoznanie z organizacja pracy zaktadu gastronomicznego (specyfika, produkgja,
oferta handlowa):
- zapoznanie sie z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)
- zapoznanie sie z uktadem pomieszczen i z wyposazeniem zaktadu gastrono-
micznego,
- zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego
- obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci kuchenne,
- zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie sta-
nowiska,

zabezpieczenie surowcéw przed zepsuciem

Dzien 2 [8 h]

Kuchnia $niadaniowa

- zapoznanie z planem dnia

+ przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzedzi pracy, krojenie wedlin i mies, obrébka wstepna)

+ przygotowywanie dan/zestawdw sniadaniowych
«+ zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

« sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcéw
przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udziat w sktadaniu za-
moéwien na nastepny dzien

« codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 3 [8 h]

Kuchnia zimna

« zapoznanie z planem dnia
+ zapoznanie z organizacja pracy w kuchni zimnej w restauracji hotelowej

+ przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie baz do soséw)

+ przygotowywanie satatek i surowek
- udziat w przygotowaniu potraw z karty menu i/lub bufetu kuchni zimnej
« zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw
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sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcow
przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udziat w sktadaniu za-
modwien na nastepny dzien

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 4 [8 h]

Kuchnia goraca

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie pétproduktéow
do wykonania gotowych dan z min. 4 gatunkéw miesa)

przygotowywanie baz do zup i soséw
udziat w przygotowaniu potraw z karty menu i/lub bufetu kuchni goracej
zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcéw
przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udziat w sktadaniu za-
mowien na nastepny dzien

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 5[9 h]

Kuchnia bankietowa

zapoznanie z planem dnia oraz harmonogramem zamdéwienia
analiza z opiekunka/opiekunem zaméwienia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna)

przygotowywanie potraw miesnych, zup, soséw, dodatkéw skrobiowych, wa-
rzywnych i deserow

zapoznanie sie ze sposobem dystrybucji i transportu potraw i sprzetu (ustuga ze-
wnetrzna - catering)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcéw
przed zepsuciem

diagnoza wiedzy i umiejetnosci,OUT”" (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie z praktykantka/prak-
tykantem stabych oraz mocnych stron

Organizujac kolejne praktyki poza uwzglednieniem modelowych programéw doskonalenia

zawodowego warto zwrdci¢ uwage na wymienione w opracowaniu czynniki (rekomendacje/

zalecenia) wptywajace na ogdlne zadowolenie i satysfakcje udziatu danej osoby w praktykach.
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Zalecenia i rekomendacje dotyczace dalszego
wdrazania programu

Systematyczne i okresowe powtarzanie udziatu w programie doskonalenia zawo-
dowego min. raz na dwa lata - w trakcie dyskusji stwierdzono, ze problem dosko-
nalenia zawodowego w Polsce to nie tylko niewfasciwie opracowane programy
w odniesieniu do potrzeb runku oraz niedoposazone pracownie gastronomiczne,
ale w znacznym stopniu brak systematycznosci. W przypadku branzy miesnej,
a w szczegdlnosci rynku HoReCa, w ktérych postep, aktualne trendy i innowa-
cje ulegaja ciggtym zmianom, brak okresowej powtarzalnosci praktyk stanowi
gtowny czynnik destabilizujacy doskonalenie umiejetnosci zawodowych nauczy-
cielek/nauczycieli przedmiotéw zawodowych.

Rekomenduje sie, aby przy okresowym powtarzaniu udziatu nauczycielek/na-
uczycieli w kolejnych odstonach programu doskonalenia zawodowego zakres za-
dan realizowanych w ramach praktyk dostosowywany byt do zdiagnozowanego
stanu umiejetnosci praktykujacej osoby tak, aby kolejne praktyki stuzyty dal-
szemu rozwojowi umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli a nie powielaty statego
zakresu praktyk. Innym rozwigzaniem moze by¢ dostosowanie programu prak-
tyki do zatozonych dla danej osoby celéw do osiagniecia w zakresie uzupetnienia
brakéw wiedzy i umiejetnosci.

Rekomenduje sie zintensyfikowanie dziatar dyrekcji szkoét, a nawet samych na-
uczycielek/nauczycieli na rzecz wspétpracy z przedsigbiorstwami branzowymi
w zakresie wymiany wiedzy i do$wiadczenia oraz organizacji praktyk.

Rekomenduje sie przeprowadzenie warsztatéw dydaktycznych nt. aktywnych
metod nauczania przed lub po realizacji praktyk.

Zaleca sie wiaczenie dyrekcji w dziatania informacyjne programu doskonalenia
zawodowego. Nalezy informowa¢ o wszelkich planowanych dziataniach w ra-
mach programu (terminy, miejsca spotkan i ich znaczenie).

Rekomenduje sie czasowe wydtuzenie przerw regeneracyjnych w trakcie dnia
pracy oraz zwiekszenie czestotliwosci ich wystepowania, np. 1 x 30 min i 3 x 10
min. W szczegolnosci dotyczy praktyk w zaktadach miesnych oraz uczestniczek/
uczestnikdw odczuwajacych szczegdlne zmeczenie praca fizyczna.

Zaleca sie weryfikacje okresu realizacji praktyk uczestniczek/uczestnikéw z okre-
sem praktyk ich uczennic/ucznidw w tym samym miejscu, gdyz sytuacja kiedy
w jednym miejscu odbywaja praktyke jednoczesnie nauczycielki/nauczyciele
i ich uczennice/uczniowie jest dla obu stron ktopotliwa, a w szczegélnosci moze
zachwiac¢ autorytetem nauczycielki/nauczyciela.

Rekomenduje sie doposazenie w rekawice przeciwprzepieciowe, fartuchy/kol-

czugi, kompletne stroje robocze na kazdy dzien praktyki oraz noze rzeznickie
uczestniczek/uczestnikow realizujacych praktyki w zaktadach miesnych.

Rekomenduje sie maksymalnie 2-osobowe grupy uczestniczek/uczestnikéw
przypadajace na opiekunke/opiekuna w tym samym czasie w przedsiebiorstwie.

Zaleca sig, aby opiekunki/opiekunowie praktyk zostali oddelegowani wytacznie
do nadzorowania praktyk.
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+ Rekomenduje sie mozliwo$¢ wyboru przez praktykantéw/praktykantek modu-
tow, w ktérych chcieliby wzigé udziat (min. dwa z czterech: dziat rozbioru i wy-
krawania/dziat przetwdrstwa miesa/ kuchnia restauracyjna/ kuchnia hotelowa).
W przypadku wyrazenia checi przez uczestnika/uczestniczke nalezy umozliwi¢ re-
alizacje nawet 4 z 4 modutéw odpowiednio wydtuzajac okres realizacji praktyk.

+ Zaleca sie aby podczas odbywania praktyki nauczycielka/nauczyciel wraz z opie-
kunem/opiekunka stworzyli materiaty dydaktyczne (np. nagrania video z instruk-
tazem, plansze dydaktyczne, pokazy multimedialne etc.), ktére pézniej mogtyby
postuzy¢ nauczycielkom/nauczycielom w pracy zawodowe;j.
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UNIA EUROPEJSKA **x
KAPITAL LUDZKI EUROPEISKI | +  »
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

Publikacja wspotfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

CZLOWIEK - NAJLEPSZA INWESTYCJA!

Zalacznik 1

~Wzor Dzienniczka Praktyk”

DZIENNICZEK PRAKTYK

Program doskonalenia zawodowego

(MODUL I/11/11/1V)

Pieczec przedsiebiorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka.
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Praktyki opracowano w ramach projektu p.n.:,Nauczyciel Obrébki Migsa w Szkole XXI
wieku”wspoétfinansowanego ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Fun-
duszu Spotecznego.

Praktyki zawodowe realizowane sg w zaktadzie miesnym i/lub zaktadzie gastronomicz-
nym (min. 10 dni roboczych po 8h + dodatkowe 3 h tj. po 1 h na szkolenie BHP, diagnoze
poczatkowych oraz koricowych umiejetnosci).

Modelowy program doskonalenia zawodowego skfada sie z czterech 5-dniowych mo-
dutéw praktyk. Warunkiem jego odbycia bedzie zrealizowanie minimum dwéch 5-dnio-
wych modutéw, z czego uczestniczki/uczestnicy obowigzkowo powinni zrealizowa¢ mo-
dut w dziale rozbioru i wykrawania zaktadu miesnego, natomiast drugi modut wybiorg
sposréd trzech:

+ Przetwdrstwo miesa,

« Kuchnia restauracyjna,

+ Kuchnia hotelowa.

W przypadku wyrazenia checi przez uczestnika/uczestniczke, istnieje mozliwos¢ reali-

zacji nawet 4 z 4 modutéw.

Modelowy program doskonalenia
zawodowego nauczycielek/nauczycieli zawodow
zwigzanych z obrébka migsa

1. [MODUL I] Obejmuje 5-dniowa realizacje praktyk w Zaktadzie Miesnym w dziale roz-

bioru i wykrawania;

2.[MODUL Il] Obejmuje 5-dniowa realizacje praktyk w Zakfadzie Miesnym w dziale prze-
tworstwa miesa;

3. [MODUL 11l Obejmuje 5-dniowa realizacje praktyk w Zaktadzie Gastronomicznym
w kuchni restauracyjnej;

4. [MODUL IV] Obejmuje 5-dniowa realizacje praktyk w Zaktadzie Gastronomicznym
w kuchni hotelowej;
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Modelowy program doskonalenia zawodowego dla nauczycielek/nauczycieli
ksztatcagcych w zawodach zwigzanych z obrébka miesa w Zaktadzie Miesnym
w dziale rozbioru i wykrawania

« szkolenie BHP (og6lne i stanowiskowe)

- diagnoza wiedzy i umiejetnosci,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycz-
nej)

+ zapoznanie z organizacja pracy oraz uktadem funkcjonalnym zaktadu
przetworstwa miesnego w formie kompleksowej wycieczki (oprowadze-
nia) od dziatu uboju poprzez wychtadzanie, rozbiér, konfekcjonowanie,
przetworstwo, pakowanie i konczac na dziale dystrybucji

+ zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP

+ obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci wykonywane na dziale
rozbioru i wykrawania

« zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzata-
nie stanowiska

+ zapoznanie z dokumentacja jakosciowa (systemowa) dotyczaca standar-
déw podczas przyjecia surowcéw

+ codzienne podsumowanie praktyk, Wwymiana spostrzezeri, oméwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN |

« praktyczny instruktaz stanowiskowy odnosnie GMP/GHP
- przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy
- oméwienie postugiwania sie narzedziami, w tym instruktaz odnosnie
technik i bezpiecznego wykonywania ruchéw rzeznickich
- oméwienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nie-

naturalnych) w miesie

- omoéwienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy przedniej i ich
przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne
dojrzewajace)

. zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw zasadniczych z przedniej ¢wierc¢tuszy wotowej wraz z prawi-
dtowym nazewnictwem i znakowaniem

- zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

- zapoznanie sie praktykantki/praktykanta z ksztattem kosci, liniami ciecia
i nazewnictwem

« przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego roz-
bioru przedniej ¢wierc¢tuszy wotowej (w tym obrébka miesa, klasyfikacja
miesa drobnego)

« trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez
opiekunke/opiekuna

« codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN I
(wotowina- ¢wierctusza przednia)
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+ omowienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy tylnej i ich prze-
znaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne doj-
rzewajace)

+ zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania

elementéw zasadniczych z tylnej ¢wierctuszy wotowej

+ zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania

elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie sie praktykantki/praktykanta z ksztattem kosci, liniami ciecia

i nazewnictwem

+ przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego roz-

bioru tylnej ¢wierctuszy wotowej (w tym obrébka miesa, klasyfikacja

miesa drobnego)

« trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez
opiekunke/opiekuna

« codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezern, oméwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN Il
(wotowina- ¢wierctusza tylna)

« przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego roz-
bioru tylnej ¢wierctuszy wotowej'

- trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez
opiekunke/opiekuna

- codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN IV
(wotowina- ¢wierctusza tylna)’

« omowienie elementéw pozyskiwanych z péttuszy wieprzowej i ich prze-
znaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe)

« zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw zasadniczych z péttuszy wieprzowe;j

« zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

« zapoznanie sie praktykantki/praktykanta z ksztattem kosci, liniami ciecia

i nazewnictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego roz-

bioru poéttusz wieprzowych (w tym obrébka miesa, klasyfikacja miesa

drobnego)

« trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez
opiekunke/opiekuna

- diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,OUT” (test wiedzy teoretycznej i prak-
tycznej)

« podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIENV
(wieprzowina)

! Opcjonalnie rozbiér péttusz wieprzowych (wyboru dokonuje opiekunka/opiekun w zaleznosci od
zainteresowan, potrzeb, umiejetnosci praktykantki/praktykanta)
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Modelowy program doskonalenia zawodowego dla nauczycielek/nauczycieli
ksztatcacych w zawodach zwigzanych z obrébka miesa w Zaktadzie Miesnym
w dziale przetwdrstwa miesa

« szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)

- diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycz-
nej)

« zapoznanie z organizacja pracy zaktadu miesnego (specyfika, produkcja,
oferta handlowa):

+ zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP

+ obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci na dziale produkcji/
przetwdérstwa miesa

« zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkgji/sprzatanie
stanowiska

+ zapoznanie sie z parkiem maszyn i urzadzen w zaktadzie

DZIEN |

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezeri, omoéwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

-+ zapoznanie sie z oceng i klasyfikacja surowca oraz jego wykorzystaniem
do produkcji wyrobow

» zapoznanie sie z kontrolg jakosci (parametry proceséw i zagrozenia)

« zapoznanie sie z obrobka wstepng surowca miesnego

- peklowanie
- masowanie

- rozdrabnianie
codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen,, omoéwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN Il

« zapoznanie sie z produkcja i dokumentacja przetworéw miesnych (m.in.
wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, konserwy, wyroby garmaze-
ryjne)

« udziat w produkgji przetworéw miesnych

« zapoznanie sie z parkiem maszynowym danego dziatu/poddziatu m.in.
nastrzykiwarki, nadziewarki, kutry, kostkownice, masownice, wilki, ko-
mory wedzarniczo-parzelnicze, autoklawy, kotty parzelnicze

« codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN IV
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DZIENV

zapoznanie sie z pakowaniem oraz znakowaniem wyrobéw miesnych
system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze)

znakowanie (identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii, sposéb
przechowania)

traceability - identyfikowalnos¢ produktu i jego pochodzenia
zapoznanie sie z dystrybucja/logistyka produktéw koncowych

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,OUT” (test wiedzy teoretycznej i prak-
tycznej)

podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezern, omoéwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN |

DZIENI

Modelowy program doskonalenia zawodowego dla nauczycielek/nauczycieli

ksztatcacych w zawodach zwiagzanych z obrobka miesa
w Zaktadzie Gastronomicznym w kuchni restauracyjnej

« szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)
- diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycz-

nej)

. zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu gastronomicznego (specyfika,

produkcja, oferta handlowa):

« zapoznanie sie z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)
+ zapoznanie sie z uktadem pomieszczen i z wyposazeniem zaktadu gastro-

nomicznego

« zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego
+ zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie

stanowiska

«+ przygotowanie mise-en-place

« obrébka wstepna brudna i czysta surowcéw

+ przygotowywanie dodatkéw skrobiowych do dan miesnych

+ zabezpieczenie surowcéw na nastepny dzien

+ codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
zapoznanie z planem dnia
przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie zmenu i recepturami

potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrobka wstepna, przygotowa-
nie potproduktéw do wykonania gotowych dan na bazie wotowiny i cie-

leciny)

wykonywanie gotowych dan pod zamowienia klienta (dania z wotowiny
i cieleciny)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
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DZIEN Il

DZIEN IV

DZIENV

- zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami
potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie
potproduktéw do wykonania gotowych dan na bazie drobiu i dziczyzny)

wykonywanie gotowych dan pod zamdwienia klienta (dania z drobiu
i dziczyzny)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami
potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie
potproduktéow do wykonania gotowych dan na bazie wieprzowiny)

wykonywanie gotowych dan pod zaméwienia klienta (dania z wieprzo-
winy)
sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezer, omoéwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami
potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie
potproduktéw do wykonania gotowych dan na bazie pozostatych gatun-
kéw miesa np. jagnieciny, koniny, kozliny)

wykonywanie gotowych dan pod zamdéwienia klienta (dania z pozosta-
tych gatunkéw mies np. jagnieciny, koniny, kozliny)

+ sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,OUT” (test wiedzy teoretycznej i prak-
tycznej)

podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezer, omdwienie z prakty-
kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
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MODUL IV

Modelowy program doskonalenia zawodowego dla nauczycielek/nauczycieli
ksztatcacych w zawodach zwigzanych z obrébka miesa
w Zaktadzie Gastronomicznym w kuchni hotelowej
« szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)
- diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycz-
nej)
.« zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu gastronomicznego (specyfika,
produkcja, oferta handlowa):
- zapoznanie sie z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)

- zapoznanie sie z ukladem pomieszczen i z wyposazeniem zakfadu

DZIEN |

gastronomicznego,
- zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego
- obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci kuchenne,
- zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/

sprzatanie stanowiska,
. zabezpieczenie surowcéw przed zepsuciem

« zapoznanie z planem dnia

+ przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie zmenu i recepturami
potraw, przygotowanie narzedzi pracy, krojenie wedlin i mies, obrobka
wstepna)

+ przygotowywanie dan/zestawow $niadaniowych

« zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

- sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surow-
cow przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udziat
w sktadaniu zamowien na nastepny dzien

» codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdéwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN II
(kuchnia $niadaniowa)

+ zapoznanie z planem dnia

« zapoznanie z organizacja pracy w kuchni zimnej w restauracji hotelowej

. przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami
potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie
baz do soséw)

 przygotowywanie safatek i suréwek

. udziat w przygotowaniu potraw z karty menu i/lub bufetu kuchni zimnej

- zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

+ sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surow-
cow przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udziat
w sktadaniu zamowien na nastepny dzien

« codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezeri, oméwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN Il
(kuchnia zimna)
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DZIEN IV
(kuchnia goraca)

DZIENV
(kuchnia bankietowa)

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami
potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie
potproduktéw do wykonania gotowych dan z min. 4 gatunkéw miesa)

przygotowywanie baz do zup i sosow
udziat w przygotowaniu potraw z karty menu i/lub bufetu kuchni goracej
zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surow-
cow przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udziat
w sktadaniu zamoéwien na nastepny dzien

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezeri, omoéwienie
z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

zapoznanie z planem dnia oraz harmonogramem zaméwienia
analiza z opiekunka/opiekunem zaméwienia

«+ przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie sie z menu i recepturami

potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrébka wstepna)

przygotowywanie potraw miesnych, zup, soséw, dodatkéw skrobiowych,
warzywnych i deseréw

zapoznanie sie ze sposobem dystrybucji i transportu potraw i sprzetu
(ustuga zewnetrzna - catering)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surow-
cow przed zepsuciem

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,OUT” (test wiedzy teoretycznej i prak-
tycznej)

« podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezern, omoéwienie z prakty-

kantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
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Lista obecnosci

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ..........cocieiiiiiiiiiiiiieee
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien |

Data(dd-mm-rr) ..o Czas praktyk: 10 h
. . Autorski Plan Zajec Whioski dotyczace prze-
g?:llftl nl)(/ I'gzl;?n (wypetnia Opiekun/Opiekun- biegu praktyk
praxty 9 ka praktyk)
1 2 3 4
od
PR
przerwa
od
o
przerwa
od
PR
przerwa
od
PR
przerwa
od
PR

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ..........ccoeuiiviiniiinii e e nrresssssissenees
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien Il

Data (dd-mm-rr) .........coooiiiiiiiiiiiiii e Czas praktyk: 8 h
. . Autorski Plan Zajec Whioski dotyczace prze-
g?:lftl nlil I';Zl;?n (wypetnia Opiekun/Opiekun- biegu praktyk
prakty 9 ka praktyk)
1 2 3 4
od
P
przerwa
od
o
przerwa
od
P
przerwa
od
PR
przerwa
od
PR

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...........oouiiviiinininii e s
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien lll

Data(dd-mm-rr) ..o Czas praktyk:8h
. . Autorski Plan Zajec Whioski dotyczace prze-
g?:llftl nl)(/ I'gzl;?n (wypetnia Opiekun/Opiekun- biegu praktyk
praxty 9 ka praktyk)
1 2 3 4
od
PR
przerwa
od
o
przerwa
od
PR
przerwa
od
PR
przerwa
od
PR
Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: .........ccoviiiiiiiiiiiiee e
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien IV

Data (dd-mm-rr) .........coooiiiiiiiiiiiiii e Czas praktyk: 8 h
. . Autorski Plan Zajec Whioski dotyczace prze-
g?:lftl nlil I';Zl;?n (wypetnia Opiekun/Opiekun- biegu praktyk
prakty 9 ka praktyk)
1 2 3 4
od
P
przerwa
od
o
przerwa
od
P
przerwa
od
PR
przerwa
od
PR
Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...........ooeiiviviiiiiiiiiiiin e
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien V

Data(dd-mm-rr) ..o Czas praktyk:9 h
. . Autorski Plan Zajec Whioski dotyczace prze-
g?:llftl nl)(/ I'gzl;?n (wypetnia Opiekun/Opiekun- biegu praktyk
praxty 9 ka praktyk)
1 2 3 4
od
PR
przerwa
od
o
przerwa
od
PR
przerwa
od
PR
przerwa
od
PR

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ..........cocoeiiiiiiiiiii e
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Uwagi/Wnioski Opiekuna/Opiekunki praktyk
dotyczace Uczestniczki/Uczestnika praktyk:

Inne uwagi/problemy powstate w trakcie trwania praktyk:

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ............coooeiiiiiinnn..
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Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach, monitoringu praktyk

Godzina
(hh:mm)

Temat
kontroli

Kontrolujacy
Imie i nazwisko
Stanowisko stuzbowe
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Zalacznik 2

Instrukcja do,Dzienniczka Praktyk”

Organizacja i przebieg praktyk
Szczegdlowa instrukcja wypelniania
»Dzienniczka Praktyk”

Praktyki opracowano w ramach projektu p.n.: ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI
wieku”wspoftfinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Fun-
duszu Spotecznego.

Spis tresci

I. INFORMACJE WSTEPNE

[l. ORGANIZACJA | PRZEBIEG PRAKTYK

IIl. SZCZEGOLOWA INSTRUKCJA WYPELANIANIA ,DZIENNICZKA PRAKTYK”
1. Strona tytutowa ,Dzienniczka Praktyk
2. Lista obecnosci
3. Karta przebiegu praktyk

4. Uwagi/wnioski Opiekuna/Opiekunki praktyk dotyczace Uczestniczki/Uczestnika
praktyk

5. Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach, monitoringu praktyk

IV. PROCEDURA PO ZAKONCZENIU PRAKTYK
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I. INFORMACJE WSTEPNE

1. llekro¢ w niniejszej Instrukcji do ,Dzienniczka Praktyk” mowa o Opiekunie/Opiekunce
praktyk chodzi o osobe, ktéra:

a) posiada wyksztatcenie i do$wiadczenie z zakresu objetego programem dosko-
nalenia zawodowego;

b) zobowigzana jest do merytorycznej opieki nad Uczestnikiem/Uczestniczka prak-
tyk podczas realizacji 5-dniowego modutu modelowego programu doskonale-
nia zawodowego w wyznaczonym terminie oraz zgodnie z opracowanym pro-
gramem doskonalenia zawodowego;

c) zobowiazana jest do prowadzenia i dokonywania wpiséw do,Dzienniczka prak-
tyk” w trakcie realizacji praktyk;

d) zobowigzana jest do wykonania postanowien szczegétowych okreslonych w umo-
wie zawartej z organizatorem programu doskonalenia zawodowego.

2.llekro¢ w niniejszej Instrukcji do, Dzienniczka Praktyk” mowa o Uczestniku/Uczestniczce
praktyk chodzi osobe, ktéra z wtasnej inicjatywy zadeklarowata che¢ uczestnictwa, za-
kwalifikowata sie i jest uczestnikiem/ uczestniczka programu doskonalenia zawodowego;

3.llekro¢ w niniejszej Instrukcji do,Dzienniczka Praktyk” mowa o programie doskonale-
nia zawodowego, chodzi o opracowany modelowy program doskonalenia zawodowego
nauczycieli zawoddéw zwigzanych z obrébka miesa (szczegbétowy zakres zostat umiesz-
czony w ,Dzienniczku Praktyk), ktéry zostat opracowany podczas konferencji podsu-
mowujacej projekt p.n.,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku” przez jej uczest-
niczki/uczestnikow i po wczesniejszym zapoznaniu sie z raportami ekspertki dydaktycz-
nej oraz eksperta technologii miesa nt. wiedzy i umiejetnosci Uczestnikdw/Uczestniczek
projektu wedtug stanu przed i po odbyciu praktyk;

4., Przed rozpoczeciem oraz po zrealizowaniu kazdego modutu programu doskonale-
nia zawodowego Opiekun/Opiekunka praktyk zobowigzany jest przeprowadzenia dia-
gnozy poczatkowych oraz koricowych umiejetnosci, ktéra postuzy do opracowania sta-
bych i mocnych stron uczestniczki/uczestnika.

Formuta obu diagnoz (poczatkowej i koricowej) bedzie sktadata sie z dwdch gtéwnych
czesci:
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- test wiedzy teoretycznej (min. 50 pytan wielokrotnego wyboru, 30 min)

- zadania praktycznego (np. trybowanie elementu zasadniczego, wykonanie
wyrobu miesnego, przygotowanie potrawy w oparciu o surowiec miesny, 30
min).

Zaréwno test wiedzy jak i temat zadania praktycznego zostanie opracowany przez orga-
nizatora i dostarczony opiekunce/opiekunowi praktyk przed ich rozpoczeciem.

5. Celem praktyk jest podniesienie poziomu umiejetnosci praktycznych i dydaktycznych
nauczycieli zawodoéw zwigzanych z obrébka miesa;

6. Szczegdtowy opis kazdego z 4 modutdéw programu doskonalenia zawodowego znaj-
duja sie w ,Dzienniczku praktyk”;

7. Opiekun/Opiekunka praktyk oraz Uczestnik/Uczestniczka praktyk zobowiazani s re-
alizowac¢ praktyki zgodnie z odpowiadajacym dla danego Uczestnika/ Uczestniczki
typem modutu programu doskonalenia zawodowego (I i/lub Il i/lub 1l i/lub IV);

8. Modut programu doskonalenia zawodowego odpowiadajacy danemu Uczestnikowi/
Uczestniczce praktyk zostanie wskazany Opiekunowi/Opiekunce praktyk przez orga-
nizatora po wczesniejszej konsultacji z Uczestnikiem/Uczestniczka;

9. Obowiazkiem Opiekuna/Opiekunki praktyk jest koordynowanie przebiegu praktyk
zgodnie programem doskonalenia zawodowego dedykowanym danemu Uczestni-
kowi/Uczestniczce praktyk.

I1. Organizacja i przebieg praktyk

1. Praktyki realizowane sa w zakfadzie migsnym i/lub zaktadzie gastronomicznym (min.
10 dni roboczych po 8h + dodatkowe 3 h/kazdy wybrany modut tj. po 1 h na szkole-
nie BHP, diagnoze poczatkowych oraz korncowych umiejetnosci).

2. Opiekun/Opiekunka praktyk zapewnia wtasciwg organizacje oraz wiasciwy przebieg
praktyk;

3. Uczestnik/Uczestniczka praktyk zobowigzany jest do odbycia tacznie min. 80 h prak-
tyk (nie wliczajac szkolenia BHP oraz diagnoz poczatkowych i koncowych umiejet-
nosci);

4. Modelowy program doskonalenia zawodowego sktada sie z czterech 5-dniowych
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modutéw praktyk. Warunkiem jego odbycia bedzie zrealizowanie minimum dwdch
5-dniowych modutéw, z czego uczestniczki/uczestnicy obowigzkowo powinni zre-
alizowa¢ modut w dziale rozbioru i wykrawania zaktadu miesnego, natomiast drugi
modut wybiorg sposréd trzech:

- Przetworstwo miesa,
- Kuchnia restauracyjna,
- Kuchnia hotelowa.

W przypadku wyrazenia checi przez uczestnika/uczestniczke, istnieje mozliwosc realizacji
wszystkich 4 modutéw. Nalezy wéwczas odpowiednio wydtuzy¢ okres trwania praktyki.

5. Czas rozpoczecia i ukonczenia praktyk w ciggu dnia Uczestnik/Uczestniczka praktyk
uzgadnia z Opiekunem/Opiekunka praktyk;

6. W trakcie trwania praktyk dopuszcza sie organizacje czterech przerw, ktére Opiekun/
Opiekunka praktyk indywidualnie ustala z Uczestnikiem/Uczestniczka praktyk, przy
zatozeniu, ze jedna z przerw trwa 30 minut;

7.0piekun/Opiekunka praktyk ustala dzienny plan praktyki, zapewniajacy Uczestnikowi/
Uczestniczce praktyk zrealizowanie programu praktyk zaplanowanego na dany dzien;

8. Opiekun/Opiekunka praktyk zapewnia kandydatowi mozliwos$¢ wykonywania czyn-
nosci wchodzacych w zakres programu doskonalenia zawodowego;

9. Przebieg praktyki jest dokumentowany w,Dzienniczku praktyk”;
10.,Dzienniczek praktyk” powinien caty czas znajdowac sie w miejscu odbywania praktyk;
11. Opiekun/Opiekunka prowadzi i uzupetnia kazdego dnia,Dzienniczek praktyk”;

12. Codziennie po zajeciach Opiekun/Opiekunka omawia z Uczestnikiem/Uczestniczka
praktyk przebieg i wyniki catodziennej pracy. Dokonuje jej oceny w Karcie przebiegu
praktyk w wyznaczonym miejscu (Wnioski dotyczace przebiegu praktyk);

13. Wpiséw w ,Dzienniczku praktyk” dokonuje sie w sposéb odzwierciedlajacy rodzaje
wykonywanych czynnosci zawodowych, ze wskazaniem okresu ich wykonywania;

14. Wpisy, o ktérych mowa wyzej, potwierdza Opiekun/Opiekunka praktyk wyznaczo-
nym miejscu pod Karta przebiegu praktyk;

15.,Dzienniczek praktyk” nalezy wypetnia¢ niebieskim dtugopisem.
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ITI. Szczegotowa instrukcja wypetaniania
»dzienniczka praktyk”

1. Strona tytutowa ,Dzienniczka Praktyk”

a) Opiekun/Opiekunka praktyk wpisuje w wyznaczonym miejscu:

- typ modutu programu doskonalenia zawodowego (I, II, llI, IV);
- imie i nazwisko Uczestniczki/Uczestnika praktyk;

- termin i miejsce realizacji praktyk;

- imie i nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk.

b) Opiekun/Opiekunka praktyk w wyznaczonym miejscu przybija piecze¢ przedsie-
biorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka.

2. Lista obecnosci

a) Uczestnik/Uczestniczka praktyk uzupetnia i podpisuje na zakoriczenie kazdego
dnia praktyk znajdujaca sie w,Dzienniczku Praktyk”- liste obecnosci;

b) Niedozwolone jest podpisywanie listy obecnosci z kilkudniowym wyprzedzeniem;

¢) Po zakonczeniu praktyk, pod lista obecnosci podpisuje sie Opiekun/Opiekunka
praktyk;

d) Uczestnik/Uczestniczka praktyk wpisuje w wyznaczonym miejscu:

- termin realizacji praktyk;
- miejsce realizacji praktyk;
- nazwisko i imie Uczestniczki/Uczestnika praktyk.
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Wzdr wypelniania strony tytutowej ,,Dzienniczka praktyk”

DZIENNICZEK PRAKTYK

Program doskonalenia zawodowegol
(MODUL I/1I/1I/1V)
Imie i nazwisko Praktykanta/Praktykantki: Jan Kowalski
Termin realizacji praktyki (d-m-r) 7-5 lipca 2011r.

Nazwa i adres przedsiebiorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka

Zaktady Miesne ,,Smakus”/Hotel Bryza
ul. Obroébki Miesa 20, 00-100 Warszawa

Imie i nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk: Piotr Nowak
Praktyki realizowane w ramach projektu p.n.:,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI

wieku”wspoétfinansowanego ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Fun-
duszu Spotecznego

Zaktady Miesne ,Smakus”
ul. Obrébki Miesa 20, 00-100 Warszawa
NIP: 874-17-36-324,REGON 839485732

Pieczec przedsiebiorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka
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Wzdr wypelniania ,,Listy obecnosci”

Termin realizagji 1-5lipca 2011,

praktyk
Miejsce realizacji Zaktady Miesne ,Smakus”/Hotel Bryza
praktyk ul. Obrébki Miesa 20, 00-100 Warszawa

Nazwisko i imie Ucz-
estniczki/Uczestnika

praktyk

Jan Kowalski

Lista obecnosci

Data realizadji praktyk Czytelny Podpis Uczestniczki/Uczestnika praktyk

(d-m-r)
01 lipca 2011 Jan Kowalski
02 lipca 2011 Jan Kowalski
03 lipca 2011 Jan Kowalski
04 lipca 2011 Jan Kowalski
05 lipca 2011 Jan Kowalski

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: Piotr Nowak

3. Karta przebiegu praktyk

a) Na kolejnych stronach, Dzienniczka praktyk” przedstawiono Karty przebiegu prak-
tyk na kolejne 5 dni praktyk, ktére Opiekun/Opiekunka praktyk zobowiazany jest
wypetnia¢ kazdego dnia praktyk;

b) W ramach dokumentacji realizowanych podczas praktyk dziatan, zajecia wyszcze-
golnione w Kartach przebiegu praktyk powinny by¢ zbiezne z programem prak-
tyk i wpisane na poczatku kazdego dnia w kolumne —,Autorski Plan Zaje¢”

¢) Opiekun/Opiekunka praktyk planuje dzien pracy Uczestnika/ Uczestniczki prak-
tyk rozpisujac harmonogram godzinowy uwzgledniajac cztery przerwy (ilos¢ go-
dzin wraz z czterema przerwami musi by¢ réwna min. 8 h roboczym);

- w wierszu,Data (dd-mme-rr) ..." nalezy wpisac date realizacji praktyk;
- w kolumnie ,Godziny praktyk” nalezy wpisa¢ przedziat czasowy realizacji
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praktyk pomiedzy przerwami;
- w kolumnie ,llos¢ godzin” - nalezy wpisa¢ cyfre odpowiadajaca liczbie zreali-
zowanych godzin praktyk.

d) Opiekun/Opiekunka praktyk po zakonczeniu kazdego dnia praktyk uzupetnia w Kar-
cie przebiegu praktyk ,Wnioski dotyczace przebiegu praktyk”;

e) W wyznaczonym miejscu pod tabela Karty przebiegu praktyk Opiekun/ Opiekunka
praktyk zobowiagzany jest ztozy¢ na koniec kazdego dnia praktyk czytelny podpis.

W2z6r wypelniania ,,Karty przebiegu praktyk”

KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien |

Data (d-m-r) 17lipca2011r. Czas Praktyki: 10 h

. . Autorski Plan Zajec Co .
G?:Enz Ilcc)zl;)ian (wypelnia Opiekun/Opiekunka Whioski dot);gi?ci przebiegu
praktyk g Praktyk) prakty
1 2 3 4

Oméwienie planu dnia, zapoz-

&d nanie Praktykanta z przepisami
8.00 2 :
do BHP. Zaprezentowanie poszcze- Prakivk 2dla niewielki
gdlnych stanowisk pracy, etc. il B Al
10.00 doswiadczenie
W titeenene e eaennes
. Posiada brakiw.............
10 min przerwa
Miat problemy z.............
od
10.10 3 Potrafit
do wykonac..........cceuenenn.
13.10
Udzielitem wskazéwek w za-
. kresie..............
10 min przerwa
od
13.30 25
do
16.00

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: Piotr Nowak
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4. Uwagi/wnioski Opiekuna/Opiekunki praktyk dotyczace Uczestnika/ Uczestniczki
praktyk.

a) Na koncu,Dzienniczka praktyk”- Opiekun/Opiekunka praktyk zobowigzany jest
wpisac¢ uwagi i wnioski koncowe z przebiegu 5-ciu dni praktyk, odnoszace sie do
wszystkich dziatan Uczestniczki/Uczestnika praktyk (w tym wyniki diagnoz po-
czatkowych i koricowych umiejetnosci wraz z komentarzem) oraz ewentualne
problemy powstate trakcie realizacji praktyk;

b) Jezeli w trakcie praktyki nie odnotowano zadnych problemoéw zwigzanych z jej
realizacjg, wowczas nalezy wstawic litere ,Z"

5. Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach, monitoringu praktyk

W przypadku kontroli przez uprawniong instytucje/osobe obowiazkiem Opiekuna/Opie-
kunki praktyk jest dopilnowanie by kontrolujacy wypetnit strone, na ktérej znajduje sie
tabela,Informacje o przeprowadzonych kontrolach wizytacjach, monitoringu praktyk”.

IV.PROCEDURA PO ZAKONCZENIU
PRAKTYK

1. Podpisany na kazdej stronie ,Dzienniczek praktyk” nalezy przesta¢ w jednej kopercie
na adres wskazany przez organizatora.
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Stowo o recenzentach

mgr inz. Maciej Olszewski

Absolwent Technikum Przemystu Spozywczego w Poznaniu oraz Akademii Rolniczej
w Poznaniu. Dyrektor ds. produkcji w firmie P.P.H.U Rolmax Sp. z 0.0. produkujacej zyw-
nos$¢ mrozong, w tym z miesem. Od ponad dziesieciu lat jest bezposrednio zaangazo-
wany w planowanie, nadzor i unowoczesnianie procesu produkgji i produktow firmy.
Wdraza nowe technologie, materiaty, system jakosci, surowce w ramach procesu pro-
dukcyjnego. Organizacja i planowanie produkcji obejmuje takze zasoby ludzkie. Pro-
blematyke zwigzanga z jakoscia szkolnictwa zawodowego zna z wtasnych doswiadczen.
Sam nieustannie podnosi wiasne kwalifikacje poprzez uczestniczenie w kursach i szko-
leniach doskonalacych wiedze i umiejetnosci zawodowe.

mgr inz. Marta Perfikowska

Absolwentka Wydziatu Nauk o Zywnosci na Uniwersytecie Warmirisko — Mazurskim
w Olsztynie. Pedagog i specjalistka ds. zywienia i zywnosci. Nauczycielka przedmiotéw
gastronomicznych w Zespole Szkét nr 2 im. Wiadystawa Jagietty w Mragowie. Koordy-
nator przygotowujgcy ucznidow do konkurséw kulinarnych na szczeblu szkolnym i mie-
dzyszkolnym z licznymi sukcesami. Nauczyciel prowadzacy zajecia rozwijajace z gastro-
nomii z mtodziezg mragowska. Swoje zainteresowania kieruje w strone carvingu i kuchni
$wiata. Uczestniczka licznych konferencji, szkolen i praktyk w przedsiebiorstwach ga-
stronomicznych realizowanych w ramach projektéw wspoétfinansowanych ze srodkéw
Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego oraz szkoleniach ko-
mercyjnych z zakresu gastronomii.
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NAUCZYCIEL

ﬂBRUBKI MIESA

SZKOLE XXI WIEKU

Publikacja “Nauczyciel Obrébki Miesa w Szko-
le XXI wieku” to wielowqtkowe opracowanie,
w ktérym poruszono najwazniejsze ptaszczyzny
zycia zawodowego nauczycielek/nauczycieli.
W ksiqzce nie tylko skupiono sie na umie-
jetnosciach praktycznych i wiedzy teorety-
cznej, lecz przede wszystkim wyczerpujgco
opisano aktualne problemy szkolnictwa w Pols-
ce. Godny uwagi jest fakt, iz autorzy/autorki
podjeli/ty probe odpowiedzi na pytanie w jaki
spos6b mozna zmieni¢ nauczanie w szkole za-
wodowej. Na szczegdlng uwage zastuguje czes¢
zawierajgca program praktyk podnoszqcych
kwalifikacje zawodowe oraz jego modyfikacje.
Zagadnienia poruszane przez autoréw/au-
torki sq niezwykle istotne zaréwno w szkoln-
ictwie jak i dla przemystu spozywczego, w tym
branzy HoReCa. Sektor spozywczy nalezy do
najszybciej rozwijajgcych sie i zmieniajgcych
dziedzin gospodarki. Stqd, koniecznos¢ cig-
gfego doksztatcania i podqzania za trenda-
mi, zwtaszcza pedagogoéw uczqcych przysztych
pracownikéw/pracownice gastronomii. Tres¢
artykutéw zawartych w ksiqzce powinna sta-
nowi¢ obowigzkowq pozycje literaturowq kaz-
dego/ej nauczyciela/nauczycielki oraz dac
impuls do przemysler i dyskusji na temat wyo-
brazenia szkoty XXI wieku.

Marta Perfikowska

w.irafood.eu

Po latach funkcjonowania w oparciu o zasady
gospodarki wolnorynkowej, wiem, ze kazdy su-
kces, kazdy biznes tworzq ludzie.
Niniejszapublikacjajest efektem kilkumiesiecznej
pracy wszystkich tych, ktérzy brali udziat w two-
rzeniu i realizacji projektu ,Nauczyciel Obrébki
Miesa w Szkole XXI wieku” Zadania realizowane
w ramach w/w projektu podkreslajq jakie istotne
znaczenie w ksztattowaniu kadry zawodowej
majq nauczycielki/nauczyciele zawodu. W celu
uzyskania coraz lepszych wynikéw w edukacji
w kierunkach kucharz i pokrewne, technik tech-
nologii zywnosci i pokrewne opracowano ,Mod-
elowy program doskonalenia zawodowego’,
narzedzie ktére wspomaga przygotowywanie
wykwalifikowanej kadry dla przedsiebiorstw
branzy spozywczej.

Zachecam do lektury i polecam jq szczegdinie
pracodawcom branzy spozywczej np. zarzg-
dzajgcym zaktadami miesnymi, ubojniami oraz
restauratorom, wszystkim ktdrzy w toku swo-
jej dziatalnosci weryfikujq kompetencje pra-
cownikéw, budujgc tym samym Kapitat Ludzki.
Oméwiona w publikacji wspétpraca z jednost-
kami szkolnictwa zawodowego w perspekty-
wie czasowej zaowocuje wartosciq dodanq dla
Pracodawcy, a moze tez dla Pani/Pana?

Maciej Olszewski
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