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Informacje podstawowe:

Pilotazowy program doskonalenia dla nauczycieli branzy
gastronomicznej opracowano podczas dwudniowej konferencji
Liczba uczestnikdéw konferencji: 67 osdb

Przeprowadzono staze dla nauczycieli branzy gastronomicznej
Czas trwania stazy: 2 tygodnie

Liczba zaplanowanych i zrealizowanych edycji: 13

Liczba osob, ktére odbyty staz: 157

Sktad zespotu projektowego:

Koordynator projektu: Waldemar Kryjewski
Asystent koordynatora: Pawet Szelerski
Administrator do spraw stazy: Andrzej Parafiniuk
Administrator finansowy: Justyna Kryjewska

Cel ogdlny projektu:

Opracowanie i wdrozenie pilotazowego programu doskonalenia
praktycznego nauczycieli przedmiotéw gastronomicznych

w zakresie obstugi sprzetu i urzadzen gastronomicznych.

Cele szczegétowe zalozone w ramach projektu to:

Podwyzszenie kompetencji praktycznych i teoretycznych nauczycieli

w kierunku gastronomicznym w zakresie obstugi nowoczesnego sprzetu
gastronomicznego, nowoczesnych i zdrowych technik przygotowywania
potraw, w formie 2 tygodniowych stazy z wykorzysta niem wyposazenia
gastronomicznego w oparciu 0 wypracowany program pilotazowy.

Opracowanie zbioru materiatow dydaktycznych z zakresu obstugi
nowoczesnego sprzetu gastronomicznego.

Opracowanie filmu dydaktycznego z warsztatow praktycznych.

Wzrost i aktualizacja wiedzy i kompetencji nauczycieli, podniesienie jakosci
nauczania w szkolnictwie zawodowym w zakresie obstugi nowoczesnego
sprzetu i urzadzen (zatozony min. przyrost umiejetnosci nauczycieli o 10%).
Kontynuacja wspétpracy miedzy pracodawca a szkotami.

Juz w okresie realizacji projektu odnotowalismy wzrost zainteresowania
wspotpracyg ze strony szkoét, nasz zaktad produkcyjny odwiedzito 6

szkét uczestniczacych w projekcie, dla ktérych przygotowalismy

pokaz kulinarny z zastosowaniem miedzy innymi pieca konwekcyjno-
parowego. Ponadto 8 szkét, z ktérych nauczycieli odbywali staz
uczestniczyto w organizowanych przez nas cyklicznie konkursach
kulinarnych w Centrum Techniki Kulinarnej w Warszawie. Nasz projekt
zakfadat wspétprace z co najmniej 5-cioma szkotami.



Jan Polcyn — Prezes Zarzadu Dora Metal, z wyksztatcenia

Drodzy Panstwo,

z satysfakcja przedstawiam Paristwu podsumowanie
projektu, realizowanego w ramach Programu Operacyj-
nego Kapitat Ludzki,Nauczyciel — mistrzem mtodych
mistrzéw". Jako prezes firmy, ktéra zorganizowata i prze-
prowadzifa ten projekt, jestem pod ogromnym wraze-
niem, jak wiele udafo sie osiagna¢ podczas 13-tu edycji
2-tygodniowych spotkan naszych treneréw z nauczycie-
lami podczas stazy.

Miatem okazje obserwowaé umiejetnosci uczestnikdw
zaréwno pierwszego, jak i ostatniego dnia stazy i bytem

inzynier mechanik, absolwent Politechniki Poznariskiej.
Pomystodawca i twérca jednego z najwiekszych w Polsce,
profesjonalnego Centrum Techniki Kulinarnej Doram

w Warszawie, ktdre jest otwarte dla wszystkich, ktérych
dziatalnos¢ zwiazana jest z gastronomia. Zatozyciel i szef
jednej z najwiekszych w branzy HORECA Grupy Dora Metal,
ktra od 2004 r. tworza firmy Dora Metal Sp. z 0.0. wraz

z Centrum Techniki Kulinarnej i Kromet Sp. z 0.0. Grupa kie-
ruje na rynek kompleksowa i bardzo zréznicowang oferte
wyposazenia i ustug dla profesjonalnej gastronomii.

(ztonek wielu klubéw i organizacji m.in. Business Centre
(lub, Polskiej Akademii Gastronomicznej, Stowarzyszenia
Naukowo-Technicznego Inzynieréw i Technikéw Przemystu
Spozywczego (cztonkostwo honorowe). Laureat prestizo-
wego tytutu,,Ambasador Fair Play”.

pod duzym wrazeniem profesjonalizmu osiggnietego
w tak krétkim czasie. Mysle, ze nie bytoby to mozliwe

w innym miejscu niz w Centrum Techniki Kulinarnej,
zinnymi ludZmi niz wybitni trenerzy i wykfadowcy,

a takze pracownicy Dory Metal, koordynatorzy projektu,
a przede wszystkim nauczyciele — aktywni i zaangazo-
wani, chetni do poznania wszystkich tajnikdw realnej,
profesjonalnej kuchni.

Pragne serdecznie podziekowac i pogratulowac
wszystkim wspdtuczestniczagcym w realizacji projektu,
jestem przekonany, ze przeprowadzony przez Dora
Metal projekt bedzie wzorem dla innych, podobnych
projektéw podnoszacych poziom ksztatcenia

w szkolnictwie.

Jan Polcyn
Prezes Zarzadu Dora Metal Sp. z 0.0.

DORA METAL jest wiodaca firma branzy gastronomicznej w Polsce,
legitymujaca sie dtugoletnia tradycjg i doswiadczeniem w projektowaniu
i produkgji profesjonalnych urzadzen dla sektora HORECA.

Firma powstata w 1992 roku jako spétka z ograni-
czong odpowiedzialnoscia i opiera sie wytacznie na
polskim prywatnym kapitale. 20-letnia obecnos¢
firmy na rynku, konsekwentnie realizowana poli-
tyka podnoszenia jakosci oraz nowoczesny park
maszynowy sprawity, iz wyroby ze znakiem DORA
METAL funkcjonuja w ponad 100 000 obiektow

w kraju i za granicg. Wsrdd nich znajduja sie: kuch-
nie restauracyjne i hotelowe, pomieszczenia ku-
chenne szpitali i stotéwek pracowniczych, stotéwki
zotnierskie i kasyna wojskowe, cukiernie, piekarnie,
lodziarnie, bary, kluby, puby i kawiarnie.

Oferta Grupy DORA METAL cieszy sie ogromnym
uznaniem i zaufaniem wéréd fachowcow i klientéw
branzy gastronomicznej-Najwyzsza jakos¢ wyro-
béw, nowoczesne wzornictwo oparte na najnow-

szych $wiatowych trendach, estetyka wykonania

i dbatosc o szczegdty oraz funkcjonalnoséinieza-
wodnos¢ ich dziafania, to efekt zaawansowanej
technologii produkgji, wiedzyi doswiadczenia oraz
dobrego zrozumienia potrzeb klientow.

0d wielu lat firma aktywnie wspiera wszelkie
dziatania dla rozwoju rynku gastronomicznego
szczegdlnie zas szkoty gastronomiczne. Z zamiarem
wsparcia rozwoju gastronomii powstato Centrum
Techniki Kulinarnej, ktdre byto gospodarzem dla
realizacji projektu;,Nauczyciel - mistrzem mtodych
mistrzow”.

Uzupetnieniem oferty firmy dla branzy gastrono-
micznej bylto otwarcie 2009 roku Centrum Tech-
niki Kulinarnej DORAM w Warszawie, z ktérego
korzystajg miedzy innymi szkoty.



Spis tresdi

™ 9 PILOTAZOWY PROGRAM STAZY DLA NAUCZYCIELI BRANZY
GASTRONOMICZNEJ REALIZOWANY W CENTRUM TECHNIKI
KULINARNEJ W WARSZAWIE W RAMACH PROJEKTU POKL
,NAUCZYCIEL - MISTRZEM MtODYCH MISTRZOW”

W 13 TEMATYKA POGRAMU SZKOLEN Z PODZIALEM NA DNI

W19 wykaz SPRZETU OBStUGIWANEGO PRZEZ NAUCZYCIELI
PODCZAS STAZY W CTK WARSZAWA

W 277 WYNIKI EWALUACJI Z REALIZACJI STAZY W RAMACH
OPRACOWANIA | PILOTAZOWEGO WDROZENIA
PROGRAMU DOSKONALENIA ZAWODOWEGO
W PRZEDSIEBIORSTWACH DLA NAUCZYCIELI
KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

W 47 KOMENTARZE UCZESTNIKOW STAZY

W 83 METODY I TECHNIKI PRZEKAZU WIADOMOSCI
I UMIEJETNOSCI ZDOBYTYCH W TRAKCIE STAZY
W CENTRUM TECHNIKI KULINARNEJ W WARSZAWIE
WYPRACOWANE PRZEZ NAUCZYCIELI



‘Waldemar Kryjewéki

(mgr inz.) odbyt studia na Politechnice
Poznariskiej na Wydziale Budowy Maszyn,
ukoniczyt studium pedagogiczne oraz studia
podyplomowe z Marketingu, Informatyki

i Technologii Informacyjnej. Ukoriczyt réwniez
liczne kursy kwalifikacyjne w kraju i za
granica. Zajmowat stanowiska nauczyciela,
doradcy, wizytatora kuratorium o$wiaty,
trenera i wykfadowcy. W nowym systemie
nadzoru prowadzit ewaluacje zewnetrzne
w szkotach i placdwkach. Jest wspétauto-
rem dwdch podrecznikéw dla mtodziezy

i studentow, wydanych w jezyku niemieckim
z dziedziny marketingu i bankowosci.

Jest pomystodawca, a takze realizatorem
przedsiewziec i projektow migdzynarodo-
wych. Zostat odznaczony miedzy innymi
przez Prezydenta Rzeczypospolitej Polskiej

i Ministra Edukacji Narodowej. 0d marca
2011 r. petnit funkcje koordynatora projektu
POKL - Priorytet 3.4.3 /Wysoka jakos¢
systemu oswiaty/.

Szanowni Panistwo,

przekazujac Wam niniejszy raport koficowy z opracowania
i wdrozenia pilotazowego programu doskonalenia zawo-
dowego w przedsiebiorstwach dla nauczycieli ksztatcenia
zawodowego mam przyjemnos¢ stwierdzi¢, iz przestrzen
stworzona przez Ministerstwo Edukacji Narodowej w za-
kresie doskonalenia zawodowego w przedsiebiorstwach
spetnia oczekiwania nauczycieli branzy zawodowej oraz
pracodawcow. To nauczyciel winien by¢ mistrzem, fa-
chowcem swojej branzy w teorii i praktyce, aby dalej mégt
ksztatci¢ mtodych mistrzéw pod potrzeby rynku pracy. To
udato nam sie osiggna¢ podczas realizacji naszego pro-
jektu, ktérego miatem przyjemnos¢ by¢ koordynatorem.
Duze zaangazowanie zespotu projektowego i pracowni-
kéw firmy Dory Metal, spotkato sie z wysoka aktywnoscia
nauczycieli odbywajacych staze, ktérzy dzieki stworzonym
im warunkom, wspaniatym trenerom, opiekuriczemu
zespotu projektowego, efektywnie wykorzystali kazdg
minute stazu, co potwierdzaja wyniki ewaluacji oraz wyniki
testu koricowego. Swoje zadowolenie nauczyciele wyra-
zaja rowniez w komentarzach zamieszczonych na stronie
projektu. Cieszymy sie, ze spetnilismy Pafistwa oczekiwa-
nia, byto to mozliwe dzieki wysokiemu zaangazowaniu
wszystkich oséb i firm, kt6re wigczone zostaty w realizacje
projektu, to wtasnie im pragne serdecznie podziekowac.

Waldemar Kryjewski
Koordynator Projektu



Jacek Grochowina

Udziat w projekcie byt dla mnie wyjatkowym
doswiadczeniem i ciesze sie, ze mogtem pracowac od
poczatku do korica z kazda grupa stazystéw. Moim do-
$wiadczeniem zdobytym w lokalach gastronomicznych
przodujacych w rankingach kulinarnych w kraju i za
granicg mogtem podzieli¢ sie z nauczycielami, ktérym
staratem sie przekazac klasyczne oraz najnowoczesniej-
sze trendy kulinarne. Projekt,Nauczyciel — mistrzem
mtodych mistrzéw” uwazam za bardzo udany i zycze
wszystkim, aby tego typu projektdw byto jak najwiecej,
tak aby kazdy z nauczycieli mégt odby¢ co najmniej
jeden taki staz, ktéry z pewnoscia wptynie na jakos¢
pracy z mtodzieza.

W latach 2010-2011 prowadzit jako szef kuchni Restauracje Amber

Room i Klub Polskiej Rady Biznesu, zdobywcy potréjnej nagrody na
najlepsza restauracje w Polsce w konkursie Noble Wine&Food 2010. W latach
2008-2010 executive sous chef w Klubie Polskiej Rady Biznesu. Wczesniej
spedzit 5 lat pracujac w Londynie w Hotelu Ritz. Doswiadczenie zdobywat
réwniez w londyniskich restauracjach Le Gavroche, Capitol, Tom Aikens, The
Grill w Hotelu Dorchester i w Kensington Roof Gardens, a takze w Dubaju
u Swiatowej stawy szefa kuchni Emila Mineva w restauracji Vu's. Jest lau-
reatem wielu nagréd, w tym ,Annual Award of Excellence 2008, Il miejsce
w konkursie Esscofier, Il miejsce Caviar Trophy oraz brazowy medal podczas
miedzynarodowego konkursu we Wtoszech 2010 Andria Qoco. Organizator
i przewodniczacy jury pierwszej edyqji konkursu mtodych talentéw kuchnia
,Monamour 2010". Autor polskiej kolagji podczas gali zjazdu Miedzynarodo-
wej Akademii Gastronomicznej w Paryzu w 2011 roku.

STAZE DLA NAUCZYCIELI: ,NAUCZYCIEL MISTRZEM MLODYCH MISTRZOW”

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



Staze, ktére odbywaty sie w Centrum Techniki Kuli-
narnej Dora Metal w Warszawie, miaty na celu zapoznanie
nauczycieli polskich szkot gastronomicznych z obstuga
nowoczesnego sprzetu i zasadami przygotowania po-
traw. Sposéb oraz warunki techniczne przeprowadzenia
stazy wedtug moich dotychczasowych doswiadczen
w tym zakresie — byty idealne, co pozwolito nauczycielom
poznac zakres umiejetnosci kulinarnych wymaganych
przez pracodawcédw od mtodego personelu gastrono-

mii w Polsce i Europie. Przyjeta forma — staz umozliwit
nauczycielom wymiane do$wiadczerh z mistrzami
zawodu kucharz i wzbogacenie uczestnikéw o wiadomo-
$ci teoretyczne i praktyczne — niemozliwe do uzyskania
w szkole, a niejednokrotnie w normalnie dziatajacym lo-
kalu. Zapewnienie nowoczesnego wyposazenia polskich
szkét gastronomicznych daje nadzieje na sukces, a ucznia
uczyni nosnikiem postepu, wedtug mysli francuskiego
tworcy wspdtczesnej gastronomii,Losy narodéw zalezg
od sposobu, w jaki sie odzywiaja"

Organizator i wspétorganizator wielu konkurséw i pokazow kulinar-
nych w Polsce. Pomystodawca zatozen i wspétorganizator Kulinarnego
Pucharu Polski. Organizator wyjazdéw i medalowych powrotéw reprezentacji
polskich kucharzy z konkurséw kulinarnych w BRNIE i RIVA DEL GARDA,
a takze Olimpiady Kulinarnej we Frankfurcie i Kulinarnego Pucharu Swiata
w Luksemburgu. Laureat konkurséw w Polsce i za granica — w tym zdobywca
tytutu Krélewski Kucharz Wegier. Cztonek jury wielu prestizowych konkurséw
w Polsce i za granica, takich jak Mistrzostwa Polski w Grillowaniu, Sielawa,
Zielone Czapki Bonduelle, Polish Prestige Hotels, Brno, Riva Del Garda. Jako
Prezes Stowarzyszenia Polskich Kucharzy i Cukiernikdw zainicjowat powstanie
regionalnych oddziatéw stowarzyszenia.
Doswiadczenie zawodowe zdobywat w Hotelach Orbisowskich, petnit funkcje
szefa kuchni w restauracjach i w Hotelu Park w Poznaniu. Swoje umiejetnosc
doskonalit podczas praktyk w hotelach i restauracjach we Frangji i Szwajcarii
(Lozanna i Genewa).

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI
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Krzysztof Gac

Barbara Kowieska

Z duza satysfakcjg wzigtem udziat w projekcie Na-
uczyciel — mistrzem mtodych mistrzéw. Mozliwos¢ przeka-
zania swojej wiedzy i umiejetnosci kulinarnych z odrobing
kunsztu artystycznego sprawia, Ze zajecia prowadzi sie
z prawdziwg przyjemnoscia. Dzieki dobrej organizacji udato
sie przekazac nauczycielom podstawy carvingu owocowo-
warzywnego. USmiechniete i dumne twarze uczestnikéw
z whasnorecznie wykonanych dekoracji motywuja do dalszej
pracy, aby potrawy byty réwnie piekne co i smaczne.

. Krzysztof Gac —,rzezbiarz w kuchni” — kucharz, doswiadczenie zdobywat w kuchni

hotelu Marriott. Obecnie jego materia s3 owoce, warzywa i przede wszystkim 16d.
Swoje prace prezentowat juz w wielu krajach, podziwiali je podczas bankietow i wykwint-
nych kolaji najmozniejsi i najwazniejsi ludzie Swiata. Najwieksza rzezbe kucharz-artysta
wykonat w Bukareszcie, ktdra przedstawiata Jefferson Memorial w Waszyngtonie upamiet-
niajaca autora amerykariskiej Deklaracji Niepodlegtosci.

Bardzo ciekawe spotkania z mozliwoscig wymiany wielu
doswiadczen. Dzieki stazom w Centrum Techniki Kulinarnej na-
uczyciele mieli unikalng sposobnos¢ zapoznania sie z profesjo-
nalnym zapleczem kuchennym zorganizowanym w aspekcie
obowiazujacych przepiséw — w szczegoélnosci HACCP. Jestem
gteboko przekonana, ze czas spedzony w CTK Warszawa wpty-
nie pozytywnie na edukacje mfodych gastronoméw.

Barhara Kowieska odbyta studia w Szkole Gtdwnej Gospodarstwa Wiejskiego

na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienia Czowieka, w ramach studiow
podyplomowych ukoriczyta Nowoczesna Organizacje i Zarzadzanie w Gastronomii oraz
liczne szkolenia w tym: HACCP w zaktadach przemystu spozywczego i gastronomii.

Na poczatku chciatbym podziekowac za mozliwos¢
udziatu w przygodzie z nauczycielami w ramach projektu
POKL, realizowanego przez Dora Metal. Byto to dla mnie
bardzo mite i ciekawe doswiadczenie, jestem zaszczycony
faktem, iz moja pasja do kawy mogtem podzieli¢ sie z na-
uczycielami reprezentujgcymi rézne regiony Polski.

. Rafat Adamek, kucharz, cz’fonek’i certyfikowany barista SCAE, rowniez Mistrz Polski
Baristow, uczestnik Mistrzostw Swiata Baristow 2006r., zdobywca trzeciego miejsca
w Mistrzostwach Polski Latte Art. 2007 r., uczestnik Druzynowych Mistrzostw Europy
Moskwa 2007, zdobyweca drugiego miejsca w Konkursie Coffee Flair Challange 2008 r.
Triest. Prowadzi szkole parzenia kawy Coffee Project i jest trenerem w firmie Combi Co.

STAZE DLA NAUCZYCIELI: ,NAUCZYCIEL MISTRZEM MLODYCH MISTRZOW”
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PILOTAZOWY PROGRAM STAZY DLA
NAUCZYCIELI BRANZY GASTRONOMICZNEJ

REALIZOWANY W CENTRUM TECHNIKI KULINARNEJ
W WARSZAWIE W RAMACH PROJEKTU POKL
,NAUCZYCIEL - MISTRZEM MtODYCH MISTRZOW”"

Cele programu:

0 podniesienie kompetencji praktycznych i teoretycznych nauczycieli
ksztatcacych w kierunkach gastronomicznych w zakresie obstugi
nowoczesnego sprzetu i urzadzen gastronomicznych,

0 podniesienie Swiadomosci zdrowego zywienia poprzez stosowanie
nowoczesnych technik przygotowywania potraw z wykorzystaniem
najnowoczesniejszego wyposazenia gastronomicznego,

0 podniesienie jakosci nauczania i wiedzy kadry ksztatcenia
zawodowego w branzy gastronomicznej.

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

E KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI



W wyniku odbycia stazy nauczyciel powinien poznac:
a) zasady systemu bezpieczenstwa i jakosci zywienia HACCP w praktyce — oméwione
na przyktadzie kuchni Centrum Techniki Kulinarnej;
b) zasady BHP w zakfadzie gastronomicznym;
¢) technologie i strukture organizacyjng profesjonalnej kuchni restauracyjnej;

d) nowoczesng gastronomie — prezentacja wzorcowego zaktadu gastronomicznego
na przyktadzie CTK;

e) budowe i zasady dziatania urzadzen stanowiacych wyposazenie CTK,
nizej wymienione;
f) nowoczesne metody gotowania;
g) interesujace wybrane aspekty nowoczesnych technik kulinarnych;
h) nowoczesne i zdrowe techniki sporzadzania potraw;
i) wptyw zastosowania odpowiedniego sprzetu na warto$¢ odzywcza potraw;
j) zasady dziatania i uzytkowania poznanego sprzetu.

W wyniku odbycia stazy nauczyciel powinien naby¢ umiejetnosci
w zakresie obstugi nastepujacego sprzetu i urzadzen:

Rl

a
b
C
d
e
f

g

pieca konwekcyjno-parowego,

=

schfadzarki szokowej i schtadzarko-zamrazarki,
kuchni indukcyjnej/ptyt indukcyjnych,
sprzetu chtodniczego,
|sprzetu grzewczego /do pieczenia, do frytowania i gotowania na parze,
ptyt grillowych,
opiekacza salamander,
sprzetu kuchni molekularnej, cyrkulatora, syfonéw,
i) pakowarek do pakowania prézniowego,
j) ekspreséw cisnieniowych i automatéw do kaw,
k) sprzetu do obrobki miesa,
) kottéw warzelnych,
1) mikseréw, blenderédw i malaksera
m) maszyn i urzadzen do mieszania,
n) zmywarek,

—_——= = —

= =
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0) miynkéw koloidalnych,

p) Paco Jeta,

r) sokowirowki,

s) zestawu do carvingu,

t) wag elektronicznych,

u) szafek do podgrzewania talerzy.

Nauczyciel powinien poznac i naby¢ umiejetnosci pracy w systemach:

a) Cook & Chill / Cook&freeze,
b) gotowania w niskich temperaturach.

Nauczyciel, w wyniku odbycia stazu, poza umiejetnosciami obstugi
nowoczesnego sprzetu kulinarnego, stanowigcego wyposazenie
Centrum Techniki Kulinarnej, powinien udoskonali¢ swoje umiejetnosci
w zakresie:

~—

a
b
C
d
e
f) carvingu,

g) glazurowania mies,

h) stopnia wysmazenia mies,

i) dekorowania potraw,

j) obliczenia wartosci energetycznej i odzywczej potraw,

rozdrabniania warzyw,

filetowania ryb,

obroébki i przygotowania potraw z owocdéw morza,
luzowania drobiu i migsa zwierzat rzeznych
przygotowywania wywaréw miesnych i rybnych,

—_—_= = =

k) okreslania wartosci odzywczych potraw,

) analizowania zmian fizykochemicznych zachodzacych podczas przygotowania
potraw,

1) wyliczania kosztu potrawy,

m) wyliczania zapotrzebowania,

n) przeliczania jednostek,

0) przygotowania deseréw,

p) przygotowania dan kuchni molekularnej.

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI




Wszystkie czynnosci s omawiane i demonstrowane przez instruktora/trenera na
opisanych wyzej urzadzeniach, a nastepnie samodzielnie wykonywane przez uczest-
nikow stazy.

Kazdy uczestnik wspomagany przez trenera przygotowuje codziennie przyktadowe
dania, dokonuje ich prezentacji, omawia sprzet, ktdéry zostat uzyty do przygotowania
potraw, a pozostali uczestnicy dokonuja oceny.

Podczas stazu nauczyciele wypracowuja skuteczne metody i techniki przekazu zdoby-
tych wiadomosci i umiejetnosci uczniom.

Kazdy uczestnik stazy otrzymuje film dydaktyczny przedstawiajacy korzystanie

z podstawowych urzadzen nowoczesnej kuchni: pieca konwekcyjnego i schfadzarki
szokowej oraz dokumentacje zdjeciowg z odbytego stazu. Ponadto podrecznik na
temat zdrowej kuchni, zestaw przepiséw kulinarnych, ktére byly wykorzystywane
podczas stazu oraz poradnik w zakresie obstugi sprzetu.

Uczestniczy odbywaja réwniez zajecia z kucharzem kuchni restauracyjnej —
sobota 4 godziny.

0 Liczba godzin: 80 w CTK + 4 w kuchni restauracyjnej

o Liczba dni: 10 + sobota

0 Liczba uczestnikéw: 12

o Liczba treneréw: 6
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TEMATYKA POGRAMU SZKOLEN
Z PODZIALEM NA DNI

TYDZIEN |

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:
ekspresy cisnieniowe, automaty do kawy, mtynek do kawy, zmywarka.

1. Zapoznanie uczestnikéw z rodzajami urzadzen, ich rozmieszczeniem i zasa-
dami dziatania. Informacje zakresu BHP i systemu higieny HACCP /4 godziny/.

© PRZEDSTAWIENIE PLANU SZKOLENIA | ORGANIZACJE ZAJEC.

© ZAPOZNANIE Z RODZAJAMI URZADZEN W KUCHNI CTK.

© ZAPOZNANIE Z ROZKLADEM URZADZEN WEDLUG ICH WYKORZYSTANIA .

© ZAPOZNANIE Z ZASADAMI DZIALANIA URZADZEN.

o DIAGNOZA UMIEJETNOSCI W ZAKRESIE OBStUGI SPRZETU GASTRONOMICZNEGO
(diagnoza na wejsciu).

o SYSTEM HIGIENY HACCP W PRAKTYCE.
© BHP W GASTRONOMII NA PRZYKtADZIE KUCHNI CTK.

2. Obstuga ekspreséw cisnieniowych /4 godziny/.

o CWICZENIA W ZAKRESIE OBSLUGI EKSPRESOW CISNIENIOWYCH | AUTOMATOW
DO KAWY.

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN Il WTOREK

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:

ptyty i garnki indukcyjne, piec konwekcyjno-parowy, schfadzarka szokowa, salaman-
der, mikser reczny, kociot warzelny, mtynek koloidalny, zmywarki.

3. Podstawy do soséw i zup kuchni miedzynarodowej /8 godzin/.

© PRZYGOTOWANIE WYWAROW | SOSOW.

© ROZDRABNIANIE WARZYW — NAUKA SPOSOBOW KROJENIA | ZWIAZANYCH Z TYM
OKRESLEN.

o POTRAWY Z WARZYWAMI | ZUPY- PRAKTYCZNE PRZYGOTOWANIE (na ciepto i zimno).
DZIEN 11l SRODA

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:

ptyty i garnki indukcyjne, piec konwekcyjno-parowy, schtadzarka szokowa,
frytownica, salamander, ptyta grillowa, zmywarki, miynek koloidalny, malakser.
4. Obrébka wstepna i przygotowanie potraw z drobiu /8 godzin/.

© LUZOWANIE | WYKORZYSTANIE POSZCZEGOLNYCH ELEMENTOW DROBIU
W POTRAWACH.

0 PRZYGOTOWYWANIE POTRAWY Z DROBIU - na ciepto i zimno.
© PRZYGOTOWANIE DODATKOW | SOSOW.

DZIEN IV CZWARTEK

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:

ptyty i garnki indukcyjne, piec konwekcyjno-parowy, sonda pieca konwek-
cyjnego, schtadzarka szokowa, miksery, malakser, formy do terrin (silipatowe

i metalowe), maszynka do mielenia miesa (WILK), podgrzewacz talerzy, mtynek
koloidalny, zmywarki.

5. Przygotowanie zakasek zimnych i cieptych oraz soséw i dodatkow
do zakasek /8 godzin/.

o POTRAWY ZAKASKOWE.

o DODATKI | SOSY DO ZAKASEK .

0o REGENERACJA POTRAW.
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DZIEN V PIATEK

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:

profesjonalne zestawy narzedzi do carvingu, piec konwekcyjno-parowy,

podgrzewacz talerzy, mtynek koloidalny, zmywarki.

6. Carving owocowo-warzywny z wykorzystaniem profesjonalnego sprzetu

/4 godziny/.

o CARVING, ELEMENTY DEKORACYJNE.

7. Regeneracja potraw, prezentacja na talerzach i pétmiskach, okreslanie
wartosci odzywczej i energetycznej /4 godziny/.

© PRZYGOTOWANIE ZAKASEK W PIECU KONWEKCYJNYM.

© REGENERACJA POTRAW Z UWZGLEDNIENIEM ZMIAN FIZYKOCHEMICZNYCH.

© PRZYGOTOWANIE TALERZY W PODGRZEWACZACH.

© PREZENTACJA POTRAW NA TALERZACH i POLMISKACH Z WYKORZYSTANIEM ELE-
MENTOW DEKORACYJNYCH (OWOCOWO-WARZYWNYCH).

DZIEN VI SOBOTA

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:

piec konwekcyjno-parowy, kuchnia elektryczna, wyciagi i okapy, salamander, ptyta
grillowa, maszynka do obrébki miesa, trzon kuchenny, lada wydawcza, cataplana,
lawa do smazenia/pieczenia, kuchnia gazowa.

8. Zapoznanie nauczycieli ze specyfika odwiedzanej kuchni
restauracyjnej, wspolne przygotowanie potraw /4 godziny/.

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY
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TYDZIEN Il

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:

Paco Jet, piec konwekcyjno-parowy, schtadzarka szokowa, miksery, malakser, syfony,
miynek koloidalny, zmywarki.

9. Przygotowanie potraw z uzyciem Paco Jeta /8 godzin/.

o WYKORZYSTANIE PACO JETA W PRZYGOTOWANIU POTRAW.

O SALATKI | SOSY.

DZIEN VIII WTOREK

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:

piec konwekcyjno-parowy, schfadzarka szokowa, frytownica, ptyta grillowa, opiekacz
- salamander, ptyta indukcyjna, miksery, malakser, mtynek koloidalny, zmywarki.

10. Sposoby obrébki i przygotowania potraw z mies /8 godzin/.

© POTRAWY Z MIES - SPOSOBY PRZYGOTOWANIA ZE SZCZEGOLNYM UWZGLEDNIE-
NIEM MARYNOWANIA | PEKLOWANIA.

© LUZOWANIE | PORCJOWANIE ROZNYCH RODZAJOW MIES.
© SPOSOBY | STOPNIE WYSMAZENIA.

© OBROBKA TERMICZNA W PIECU KONWEKCYJNO-PAROWYM DUZYCH PORCJI MIESA
ZWYKORZYSTANIEM SONDY.

o DODATKI, SOSY - na ciepto i zimno.
0o PREZENTACJA POTRAW NA TALERZACH.

DZIEN IX SRODA

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:
piec konwekcyjno-parowy, schfadzarka szokowa, frytownica, ptyta grillowa, zapie-
kacz-salamander, ptyta indukcyjna, miksery, malakser, mtynek koloidalny, zmywarki.
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11. Sposoby obrébki i przygotowania potraw z ryb i owocéw morza
/8 godzin/.

© SPOSOBY OBROBKI WSTEPNEJ RYB | OWOCOW MORZA - SPOSOBY PRZYGOTOWA-
NIA ZE SZCZEGOLNYM UWZGLEDNIENIEM MARYNOWANIA.

o POTRAWY Z RYB | OWOCOW MORZA - na ciepto i zimno.
© SOSY | DODATKI DO POTRAW RYBNYCH.
© PREZENTACJA POTRAW NA TALERZACH.

DZIEN X CZWARTEK

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:
piec konwekcyjno-parowy, schfadzarka szokowa, frytownica, ptyta grillowa, opiekacz
- salamander, ptyta indukcyjna, miksery, malakser, mtynek koloidalny, zmywarki.

12. samodzielne wykonanie przygotowanie potraw przez uczestnikéw
z wykorzystaniem calego dostepnego sprzetu w CTK /8 godzin/.

© PRACA NA URZADZENIACH - PRZYGOTOWANIE POTRAW PRZEZ SIEBIE WYBRA-
NYCH WED£UG ROZNYCH TECHNIK KULINARNYCH, ROWNIEZ Z WYKORZYSTANIEM
PRODUKTOW PRZETWORZONYCH.

DZIEN XI PIATEK

Obstugiwany sprzet i urzadzenia:
sprzet do kuchni molekularnej, piec konwekcyjno-parowy, schtadzarka szokowa,
ptyta indukcyjna, miksery, malakser, sokowiréwka, mtynek koloidalny, zmywarki.
13. Obstuga sprzetu kuchni molekularnej i przygotowanie deseréw

/8 godzin/.
© KUCHNIA MOLEKULARNA.
O DESERY (ZIMNE | CIEPLE).

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

E KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI



MIEJSCE ODBYWANIA STAZY

16

Centrum Techniki Kulinarnej, znajdujace sie
w biznesowym sercu Warszawy, jest najwiekszym
w Polsce gastronomicznym centrum szkoleniowym
z profesjonalnie wyposazonymi stanowiskami
treningowymi, wzorcowym zapleczem gastrono-
micznym, widownig, salg konferencyjna, systemem
monitorujacym i wygodnym parkingiem.

Swietne potozenie oraz kompleksowe wyposazenie
powierzchni ponad 1000 m? zapewnia maksimum
korzysci. W odréznieniu od miejsc stuzacych gtéw-
nie nauce gotowania CTK DORAM daje mozliwosci
praktycznego poznania wszelkich technik goto-
wania oraz zasad prawidtowego doboru sprzetu
uzywanego w gastronomii, cukiernictwie, prze-
twérstwie zywnosci czy dziedzinach pokrewnych.

Ze wzgledu na rozmiar miejsca, potozenie, dostep-
nos¢, warunki techniczne i profesjonalne wyposa-
Zenie jest to obecnie jedyne takie miejsce, w kté-
rym mozna: uczy¢ sie, wymieni¢ doswiadczenia,
doskonali¢ lub zaprezentowac swdj talent.

W wentylowanych i klimatyzowanych pomieszcze-
niach znajduja sie praktycznie wszystkie urzadze-
nia niezbedne w technologii kuchni. Korzystajac

z Centrum Techniki Kulinarnej, mozna skorzystac

z prostych narzedzi i urzadzen kuchennych, jak

i bardzo profesjonalnych sprzetéw takich, jak piece
konwekcyjno-parowe, schtadzarki szokowe czy wy-
sokiej klasy zmywarki. W sali znajduje sie widownia
z 48 miejscami siedzacymi i wygodnymi pulpitami
do notowania.

Do dyspozycji Centrum Techniki Kulinarnej oddaje
takze wzorcowe zaplecze gastronomiczne, tak aby
kazdy zainteresowany mégt poznac zasady tworze-
nia i projektowania profesjonalnej kuchni oraz sale
konferencyjng wyposazong w bar kawiarniany.

W Centrum Techniki Kulinarnej goscity najwieksze
stawy Swiata gastronomii, koronowane gtowy,
gwiazdy matego i wielkiego ekranu oraz przedsta-
wiciele najrozniejszych firm, instytucji i placowek
edukacyjnych z kraju i zagranicy.

|

Centrum Techniki Kulinarnej to najwieksza
kuchnia pokazowo-szkoleniowa w Polsce.
Centrum posiada bogate wyposazenie

AV i nagtosnienie, dzieki czemu goscie

i uczestnicy wydarzen kulinarnych maja
doskonaty widok na wszystko, co dzieje
sie na sali.

Centrum Techniki Kulinarnej posiada

12 niezaleznych stanowisk, gdzie moze
wygodnie pracowac duza grupa os6b.
Stanowisko prezentacyjne umozliwia
przeprowadzenie pokazéw kulinarnych.
W tym przypadku grupa kursantéw obser-
wuje pokaz z bliska, ale prezentacje moze
$ledzi¢ nawet 50 0séb zgromadzonych

na widowni, ktéra dysponuje wygodnymi
siedzeniami oraz tabletami.

I
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WYKAZ SPRZETU
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PRZEZ NAUCZYCIELI
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1. Piec konwekcyjno-parowy
firmy KROMET

2. Schtadzarka szokowa
firmy DORA METAL

= M-
I

Piec kowekcyjno-parowy
w zestawie ze schtadzarka szokowa
firm KROMET i DORA METAL
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3. Kuchnia indukcyjna/ptyty
indukcyjne
firmy KROMET

4. Sprzet chtodniczy
firmy DORA METAL

5. Sprzet grzewczy
(do pieczenia
i frytowania)
firmy KROMET

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

ﬁ KAPITAL LUDZKI
v NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI




B. Ptyty grillowe
firmy KROMET

8. Pakowarka do pakowania
prézniowego
firmy VALKO
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9. Ekspresy cisnieniowe

10. Sprzet do obrobki miesa

11. Kotty warzelne
firmy KROMET

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
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12. Miksery 13. Maszyny i urzadzenia
do mieszania

15. Pacojet

Mtynek
koloidalny
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16. Szafki do podgrzewania talerzy
firmy DORA METAL

Ponadto:

/

Cyrkulator Thermomix

/|
Sokowiréwka Waga Zestaw
elektroniczna do carvingu

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
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WYNIKI EWALUACJI Z REALIZACII

STAZY DLA NAUCZYCIELI

W RAMACH OPRACOWANIA

| PILOTAZOWEGO WDROZENIA
PROGRAMU DOSKONALENIA
ZAWODOWEGO W PRZEDSIEBIORSTWACH
DLA NAUCZYCIELI KSZTALCENIA
ZAWODOWEGO




EDYCJA | |

o Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu - 12

0 Liczba os6b, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

o Liczba wydanych certyfikatow - 12

0 Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 33%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 84%

o Sredni przyrost umiejetno$ci wszystkich uczestnikow stazu edycji | (12 os6b) - 52%
o Frekwencja grupy: 100%

EDYCJA | Il

o Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu — 12

0 Liczba os6b, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow — 12

0 Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 50%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 76%

o Sredni przyrost umiejetnosci wszystkich uczestnikéw stazu edycji Il (12 0s6b) - 61%
o Frekwencja grupy: 98,4%

EDYCJA | 1l

o Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu - 12

0 Liczba os6b, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow - 12

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 43%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 83%

o Sredni przyrost umiejetnosci wszystkich uczestnikéw stazu edycji lll (12 0s6b) - 66%
o Frekwencja grupy: 99,2%

26 |
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EDYCJA | IVA

0 Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu — 12

0 Liczba oséb, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow - 12

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 26%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 86%

o Sredni przyrost umiejetno$ci wszystkich uczestnikow stazu edycji IVA (12 0sob) - 65%
o Frekwencja grupy: 99,2%

EDYCJA | IVB

0 Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu — 12

0 Liczba oséb, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow - 12

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 38%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 75%

o Sredni przyrost umiejetno$ci wszystkich uczestnikéw stazu edycji IV B (12 oséb) — 56%
o Frekwencja grupy: 95,00%

EDYCJA | V

o Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu — 12

0 Liczba 0s6b, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow - 12

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 51%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 81%

o Sredni przyrost umiejetnosci wszystkich uczestnikéw stazu edycji V (12 oséb) - 68%
o Frekwencja grupy: 100%
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EDYCJA | VI

o Liczba os6b przystepujaca do realizacji stazu — 12

0 Liczba os6b, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

o Liczba wydanych certyfikatow - 12

0 Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 33%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 72%

o Sredni przyrost umiejetnosci wszystkich uczestnikéw stazu edycji VI (12 oséb) - 57%
o Frekwencja grupy: 98%

EDYCJA | VII

o Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu - 12

0 Liczba os6b, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow — 12

0 Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 35%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 75%

o Sredni przyrost umiejetno$ci wszystkich uczestnikéw stazu edydji VIl (12 0s6b) - 56%
o Frekwencja grupy: 97,00%

EDYCJA | VIII

o Liczba os6b przystepujaca do realizacji stazu - 12

0 Liczba os6b, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow — 12

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 38%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 81%

o Sredni przyrost umiejetnosci wszystkich uczestnikéw stazu edycji VIl (12 oséb) — 59%
o Frekwencja grupy: 98%
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EDYCJA | IX

0 Liczba o0s6b przystepujaca do realizacji stazu — 12

0 Liczba oséb, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow - 12

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 41%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 69%

o Sredni przyrost umiejetno$ci wszystkich uczestnikow stazu edycji IX (12 0s6b) - 56%
o Frekwencja grupy: 95%

EDYCJA | X

0 Liczba o0s6b przystepujaca do realizacji stazu — 12

0 Liczba oséb, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow - 12

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 44%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 78%

o Sredni przyrost umiejetnosci wszystkich uczestnikéw stazu edycji X (12 0s6b) - 61%
o Frekwencja grupy: 98,41%

EDYCJA | XI

o Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu — 12

0 Liczba os6b, ktéra ukoriczyta staz — 12 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow - 12

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 30%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 89%

o Sredni przyrost umiejetnoséci wszystkich uczestnikéw stazu edycji XI (12 0s6b) - 57%
o Frekwencja grupy: 97,62%
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EDYCJA | XIl

o Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu - 13

0 Liczba os6b, ktéra ukoriczyta staz — 13 /100%/

o Liczba wydanych certyfikatow - 13

0 Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 35%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 76%

o Sredni przyrost umiejetnosci wszystkich uczestnikéw stazu edycji XII (12 0s6b) - 53%
o Frekwencja grupy: 98,41%

ZESTAWIENIE ZBIORCZE DLA 13 EDYCJI STAZY

o Liczba 0s6b przystepujaca do realizacji stazu — 157

0 Liczba os6b, ktéra ukoniczyta staz — 157 /100%/

0 Liczba wydanych certyfikatow — 157

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 26%

o Najwyzszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki — 89%

o Sredni przyrost umiejetno$ci wszystkich uczestnikow stazy (157 0séb) 59%
o Frekwencja srednia udziatu wszystkich nauczycieli w stazach: 98,01%

o Minimalna liczba 0séb przystepujaca do realizacji stazu zatozona w projekcie — 117
o Minimalna liczba 0séb kofczaca staz zatozona w projekcie — 117

o Minimalna liczba wydanych certyfikatéw zatozona w projekcie - 117

o Najnizszy przyrost umiejetnosci Uczestnika/Uczestniczki zatozony w projekcie — 10%
o Minimalna frekwencja uczestnika podczas stazu: 80,00%
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Powyzsze zestawienie ukazuje fakt osiggniecia zatozonych wskaznikdw, na szczegélng
uwage zastuguje bardzo wysoki wskaznik frekwencji uczestnikéw podczas stazy —
98,01% oraz bardzo wysoki $redni przyrost umiejetnosci na poziomie 59,00%. Poziom
umiejetnosci w zakresie obstugi sprzetu badano na rozpoczeciu stazy — na wejsciu
oraz na zakonczenie stazy — na wyjsciu. Tak wysoki wynik wskazuje na skuteczne me-
tody i formy pracy treneréw zatrudnionych w projekcie do realizacji wypracowanego
programu, jak réwniez tresci programowe zapewniajgce osiggniecia zaktadanego celu
gtéwnego projektu, jakim byto podniesienie kompetencji nauczycieli ksztatcacych

w kierunkach gastronomicznych w zakresie obstugi nowoczesnego sprzetu i urzadzen
gastronomicznych.

Na koniec kazdego dnia zaje¢ prowadzona byta ewaluacja w formie ankiety i wywia-
du fokusowego. Kazdy uczestnik dostarczat informacji zwrotnej w catym okresie stazu
na 11 ankietach oraz uczestniczyt w 11 wywiadach, prowadzonych w oparciu o arkusz
wywiadu.

W czasie realizacji stazy zebrano i przeanalizowano 1686 ankiet i przeprowadzono 143
wywiady z uczestnikami. Wyniki ewaluacji przedstawiono w raportach czastkowych,
opracowanych dla kazdej edycji.

Wyniki zbiorcze dla wszystkich edycji
przedstawiaja sie nastepujaco:
Liczba analizowanych ankiet: 1686

1. Jak ocenia Pan/Pani organizacje dzisiejszego dnia w aspekcie wykorzystania czasu?

bardzo raczej fog 0 trudno
dobrze dobrze dobrze Srednio raczej Zle powiedzie¢
90,12% 7,78% 1,62% 0,48% 0,0% 0,0%

2. Jak ocenia Pan/Pani zaangazowanie zespotu projektowego na rzecz organizacji
dzisiejszego dnia?

bardzo raczej . q qz trudno
dobrze dobrze dobrze $rednio raczej zle powiedzie¢
93,29% 5,78% 0,79% 0,14% 0,0% 0,0%

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

E KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI



32

|

3. Jak ocenia Pan/Pani wystapienie trenera/kucharza w aspekcie przekazu wiadomosci
i umiejetnosci?

bardzo raczej S ‘s trudno
dobrze dobrze dobrze srednio raczej Zle powiedzie¢
93,42% 5,75% 0,75% 0,08% 0,0% 0,0%

4. Jak ocenia Pan/Pani dobér metod i form pracy w realizacji tematu dnia?
bardzo raczej S £z trudno
dobrze dobrze dobrze srednio raczej zle powiedzie¢
90,21% 8,35% 0,90% 0,54% 0,0% 0,0%

5. Jak ocenia Pan/Pani dzisiejszy dzien szkolenia/stazu w aspekcie jego przydatnosci
w pracy z mfodzieza?

bardzo raczej I i trudno
dobrze dobrze dobrze srednio raczej Zle powiedzie¢
88,77% 8,92% 1,28% 1,03% 0,0% 0,0%

Srednio az 91,2% uczestnikéw stazu ocenito problematyke poruszang w powyzszych
pytaniach bardzo dobrze, 7,3% odpowiedzi plasuje sie na skali wokét oceny dobrze,
natomiast 1,1% odpowiedzi badanych nauczycieli dotyczy stowa raczej dobrze,

a 0,4% $rednio. Zaden z uczestnikéw nie uzyt okreslenia raczej zle, jak réwniez trudno
powiedziec.

Podsumowanie i wnioski z prowadzonych
w kazdym dniu stazu wywiadow
13 edycji, razem przeprowadzono 143 wywiady

W kazdym dniu stazu nauczyciele wskazywali nowe umiejetnosci w zakresie obstugi
sprzetu, ktére nabyli w danym dniu. Wymieniali sprzet, z ktdrego korzystali zgodnie

z zatozeniami programu zaje¢. Na koniec kazdego dnia zaje¢ nauczyciele wymieniali
zdobyte umiejetnosci, ktdre ich zdaniem sa wazne w pracy z uczniem i ktére zostana
przez nich wykorzystane po zakoriczeniu stazu. Nauczyciele nie wymienili zadnych
utrudnien i propozycji zmian w programie na przysztos¢. W uwagach podkreslali mita
atmosfere sprzyjajaca inwencji wtasnej, Swietna organizacje stazu i opieke.
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Przyrost umiejetnosci uczestnikow stazy
w odniesieniu do rodzaju obstugiwanych urzadzen:

Nabyty przyrost

- Ll umiejetnosci obstugi
1 Piec konwekcyjno-parowy 64,18%

2 Schtadzarka szokowa 87,12%

3 Kuchniaindukcyjna - ptyty indukcyjne 93,61%

4 Sprzet chfodniczy 48,66%

5 Sprzetu grzewczy 49,38%

6  Plyty grillowe 70,20%

7 Sprzet kuchni molekularnej 63,35%

8 Pakowarka prézniowa 64,62%

9  Ekspresy ci$nieniowe do kawy 62,74%

10 Sprzet do obrébki migsa 56,96%

11 Kotty warzelne 52,54%

12 Miksery 40,42%

13 Maszyny i urzadzenia do mieszania 54,48%

14 Zmywarki 53,97%

15  Paco-jet 63,35%

16  Szafki do podgrzewania talerzy 66,50%

W ramach projektu:

© opracowano zbiér materiatow dydaktycznych
z zakresu obstugi sprzetu gastronomicznego,

o opracowano film dydaktyczny
o wykonano strone internetowa projektu,
0 nawiazano wspétprace pomiedzy firmg
a szkotami uczestnikdw projektu (14 szkét).
Wskaznik udziatu liczby kobiet i mezczyzn zatozony w projekcie wynosit K 80,2% i M 19,8%,
natomiast zrealizowany to K 91,7% i M 8,3%, wskaznik osiagniety jest zblizony do

publikowanego w SIO na dziers 31.03.2011. Fakt ten wywofat potrzebe modyfikacji
naszego wniosku aplikacyjnego.

E KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

{33

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY







EFEKTY PRACY UCZESTNIKOW STA?

T ——TTL












EFEKTY PRACY UCZESTNIKOW STA?Z















Nauczyciele uczestniczacy w stazach (157 osdb)
reprezentowali 73 szkoty z terenu Polski, projekt
zaktadat udziat nauczycieli z co najmniej 40 szkot

Krakéw .
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o
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KOMENTARZE
UCZESTNIKOW STAZY

Doktadnie 134 uczestnikow wyrazito swoja
opinie na temat odbytych stazy, co stanowi 85%
0gétu nauczycieli uczestniczacych w projekcie.

KRYSTYNA

Po raz pierwszy biore udziat w stazu, ktéry pod kazdym wzgledem spetnia moje ocze-
kiwania: uczy, sprawia przyjemnos¢, inspiruje. Ciesze sig, ze z bliska i w tak wspania-
tych warunkach mogtam przygladac sie pracy prawdziwych mistrzéw kucharskich -
dzieki temu, moja praca w szkole zyska nowy wymiar. Mysle, ze urzadzenia na ktérych
pracowatam w Centrum Techniki Kulinarnej daja ogromne mozliwosci i chociaz

w mojej szkole jeszcze ich nie ma, to wiedza i doswiadczenie tutaj zdobyte pozwola
mi stac sie mistrzem mtodych mistrzéw.

AGNIESZ KA

Projekt bardzo interesujacy. Poznatam duzo nowych wiadomosci, ktére bede mogta
wykorzystac¢ w swojej pracy. Zapoznatam sie z nowymi technikami kulinarnymi oraz
nazewnictwem stosowanym w gastronomii miedzynarodowej. Opanowatam obstuge
nowoczesnego sprzetu gastronomicznego ( np. piec konwekcyjno-parowy, schfa-
dzarka szokowa, grill, salamander, ptyta indukcyjna, zmywarki, blendery, wilki, itp.) co
utatwi mi dalsza prace z mtodzieza. Peten profesjonalizm. Zachecam wszystkich na-
uczycieli do wziecia w nim udziatu. Ciesze sie, ze mogtam pracowad i czerpac¢ wiedze
od profesjonalnych kucharzy oraz uczestniczy¢ w tym projekcie.
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ELZBIETA

Staz odbyty w Centrum Techniki Kulinarnej okazat sie prawdziwa przygoda. Kucha-
rze prowadzacy nasze zajecia zarazili mnie swoim twérczym entuzjazmem, odkryli
jak wiele zmian zachodzi w technologii potraw w najwyzszej jakosci restauracjach.
Mozliwo$¢ poznania sprzetu gastronomicznego, wykonanie przy ich pomocy, nowymi
technikami specjatéw pozwoli mi przekaza¢ mtodziezy nowosci gastronomiczne. Cier-
pliwos$¢, uprzejmosc i profesjonalizm prowadzacych zajecia pozwolita mi wielokrotnie
przecwiczy¢ obstuge sprzetu i urzadzen obecnych w nowoczesnym zakfadzie gastro-
nomicznym. Opiekuriczo$¢ organizatoréw, dbatos¢ o kazdy szczeg6t naszego pobytu
(wlacznie z kulturalnymi wieczorami) stworzyta takg atmosfere, ze z zalem koncze ten
pobyt w Warszawie.

MARIA

Dziekuje bardzo organizatorom za mozliwo$¢ uczestniczenia w stazu ,Nauczyciel —
mistrzem mtodych mistrzéw” wspaniata atmosfera. Byto to niezwykle ciekawe i inte-
resujace przedsiewziecie pozwalajace mi na poszerzenie wiadomosci i umiejetnosci
zwigzanych z technika kulinarna.

Spotkanie z mistrzami sztuki kulinarnej i praca u ich boku data mi wiele satysfakgji

i pobudzita wciaz zywa pasje gotowania. Zapoznatam sie z nowoczesnym sprzetem
gastronomicznym i mogtam stosowac go w praktyce, niestety moja szkota jeszcze nie
posiada takich urzadzen. Z przyjemnoscig wykorzystam wszystkie nowosci w swojej
pracy z mtodzieza.

ALEKSANDRA

Bardzo przydatny i ciekawy projekt dla nauczycieli. Mozna dowiedzie¢ sie wielu
nowych, atrakcyjnych i praktycznych informacji, ktére mozna dalej przekazywac
uczniom. Zapoznatam sie z nowymi technikami kulinarnymi jak réwniez z nowocze-
snym sprzetem stosowanym w gastronomii jak piec konwekcyjny, ptyty indukcyjne,
grill, salamander, schtadzarka szokowa, blendery, zmywarki do naczyn stotowych,
szkta i naczyn gastronomicznych. Projekt godny polecenia dla wszystkich nauczycieli,
ktorzy chca cos zrobi¢ dla uczniéw, czyli przysztych mistrzéw kuchni.

ALINA

Podczas stazu nabytam wiele nowych umiejetnosci, ktére z pewnoscig wykorzy-
stam w pracy z uczniami. Poznatam aktualnie funkcjonujgce w gastronomii fachowe
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stownictwo, nauczytam postugiwac sie nowoczesnym sprzetem (piec konwekcyjny,
schfadzarka szokowa, salamander, kuchnia indukcyjna itp.). Kucharze prowadzacy za-
jecia to doskonali fachowcy. Bardzo chetnie dzielili sie z nami swoja ogromna wiedza
fachowa i doswiadczeniem. Odpowiadali na wszystkie zadawane przez nas pytania.
Miatam okazje pracowac na niedostepnych dla mnie surowcach z wykorzystaniem
najnowoczesniejszych urzadzen pod okiem doswiadczonych instruktoréw, we
wspaniatej pracowni. Gospodarze (Zespét projektowy) stworzyli nam $wietne warunki
pracy i pobytu oraz przemity atmosfere. Byli bardzo zyczliwi i opiekowali sie nami na
kazdym kroku. Bardzo wazna byta tez wymiana dos$wiadczen z nauczycielami zawodu
bioracymi udziat w stazu. Jestem bardzo szczesliwa, ze miatam okazje uczestniczy¢

w tym projekcie i jestem pewna, ze ja i moi uczniowie bedziemy czerpac z niego wiele
korzysci w dalszej pracy. Dziekuje.

JAGODA

Czego sie nauczytam oraz moje doznania odno$nie smaku i zapachu potraw w czasie
stazu, przekroczyty moje najsmielsze oczekiwania. Dzisiaj widziatam ,czary mary”.
Roznorodnos¢ smakow z kuchni francuskiej — sos maslany, dresingi — np. z dodatkiem
kolendry zielonej pyszny do krewetek smazonych we fryturze. Sos Vierge, gdzie owo-
ce cytrusowe grapefruit, pomarancza, limonka, cytryna, zielone listki bazylii w catosci
byly zalewane goracg oliwg z oliwek (z dodatkiem liscia laurowego, pieprzu czarnego,
czosnku) byto przepyszne, wysmienite. Takze zostatam zachecona by rozbudza¢ swoje
zmysty smaku, zapachu, by te doznania staty sie udziatem moich uczniéw i zaczaé
prace od technik krojenia warzyw, obrébki wstepnej, carvingu - okazuje sie , ze mam
talent!. Bardzo sie ciesze, ze mogtam uczestniczy¢ w tym stazu i zobaczy¢ dalszy roz-
wdj zawodowy w tak krotkim czasie. Czekam na dalsze staze i pomoc.

MALGOSIA

Szkolenie zaplanowane w 100%. Czas spedzony na szkoleniu codziennie byt wykorzy-
stany bardzo efektywnie. Organizatorzy i trenerzy bardzo mili, uprzejmi i tolerancyjni.
Trenerzy ze stoickim spokojem odpowiadali na kazde zadane pytanie. Mnie osobiscie
staz pozwolit na poznanie zastosowania sprzetu gastronomicznego, a takze nowych
trendow przy sporzadzaniu potraw. Poznatam praktyczne podejscie do réznych
surowcow, co czesto odbiegato od wiedzy teoretycznej znajdujacej sie w podreczni-
kach. Ze szkolenia jestem bardzo zadowolona i aby takich szkolen byto coraz wiece;j.
Na szkoleniu po raz pierwszy robitam knedle z r6znymi dodatkami, a takze potrawy

z owocdw morza. Zapoznatam sie z réznymi pojeciami, ktére funkcjonujg w kuch-
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niach réznych krajéw. Sadze, ze dzieki szkoleniu bede mogta jeszcze lepiej przekazy-
wac wiasng wiedze uczniom. Jednym stowem staz super!.

MARZ ANNA

Szkolenie super jeszcze na takim nie bytam. Pracuje dtugo w szkole ale tyle nowych
wiadomosci sie dowiedziatam na tym szkoleniu, ktorych w ksiazkach nie ma i bym
nie znalazta raczej nigdy. Projekt dopracowany, opiekunowie i prowadzacy szkolenie
przemili, cierpliwi. Po tym szkoleniu i po poznaniu dziatania sprzetu (piec konwek-
cyjny, schtadzarka szokowa, zmywarki, salamander itp.) moge z wieksza pewnoscia
opowiadac o jego dziataniu, zaletach i zastosowaniu. Pierwszy raz widziatam zywe
homary i kraby, o$miornice. Staz umozliwit mi nawet przyrzadzanie z nich potraw.
Nie wiem czy kiedys bede miata jeszcze okazje, zeby zobaczy¢ jak sie przyrzadza, jak
podaje i jaki maja smak. Podkreslam — bardzo duzo nowosci dotyczacych sporzadza-
nia potraw, duzo ciekawostek i praktycznych porad (trybowanie kosci z ud kurcza-

ka ze skrzydetek). Nauczytam sie inaczej sporzadzac sosy, nie przez zageszczanie
zawiesinami czy zasmazkami a przez odparowywanie. Mogtabym pisac jeszcze duzo.
Podsumowujac: ciekawy staz, przygotowany perfekcyjnie, uczacy nowych umiejetno-
$ci, wnoszacy wiele ciekawostek. W jednym miejscu mozna byto zobaczy¢ nowy dla
mnie sprzet, jego obstuge i od razu wykorzystanie w praktyce. Mysle, ze takie staze sa
bardzo potrzebne. Dzigkuje organizatorom, ze mogtam w nich uczestniczy¢

WEADY SEAWA

Szkolenie na bardzo wysokim poziomie. Maksymalnie wykorzystany czas, profesjo-
nalizm, opiekuiczos¢, zyczliwosé, pomoc w kazdej sprawie ze strony organizatoréw

i 0s6b prowadzacych szkolenie — przeogromna wiedza i doswiadczenie — w bardzo
fajny sposéb dzielono sie z uczestnikami swoja wiedza, Zadne pytanie nie zostato bez
odpowiedzi, wszystko wyjasnione, pokazane, sprawdzone. Zdobytam praktyke w ob-
studze urzadzen: piec konwekcyjno-parowy, schtadzarka szokowa, salamander, paco-
jet, zmywarki kuchenne, grill. Poznatam szeroki zakres mozliwosci wykorzystania tych
urzadzen w kuchni do przygotowywania potraw. Po raz pierwszy przeprowadzitam
obrobke wstepng i cieplng owocdw morza. Poznatam smaki owocéw morza poprzez
zastosowanie réznych technik i metod ich sporzadzania. Poznatam miedzynarodowe
nazwy potraw oraz okre$lenia czynnosci w kuchni. Poszerzytam zakres stosowania
ziét w gastronomii. Umiejetnosci nowo zdobyte to takze sposoby formowania drobiu,
sporzadzanie filetéw z ryb. Nowo poznany — praktycznie sprzet, urzadzenia na pewno
pomoga mi w przekazaniu wiadomosci uczniom w rozwijaniu w nich zainteresowa-
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nia gastronomia w petnym tego stowa znaczeniu. Bardzo sie ciesze, ze mogtam by¢
uczestnikiem tak fachowego pod kazdym wzgledem szkolenia.

REGINA

Staz dla nauczycieli zorganizowany przez Panstwa uwazam za bardzo dobry, na
wysokim poziomie zaréwno organizacyjnym jak i merytorycznym. Mielismy okazje
jako nauczyciele zapoznac sie z nowoczesnym sprzetem i wyposazeniem zaktadow
gastronomicznych, z nowymi technikami i trendami kulinarnymi, ktére bedziemy
przekazywac swoim uczniom. Caty staz obstuzony byt bardzo profesjonalnie na wy-
sokim poziomie, z petnym wykorzystaniem urzadzen gastronomicznych firmy DORA
METAL. Urzadzenia gastronomiczne bardzo utatwiajg prace przysztych kucharzy.
Pomyst projektu rewelacyjny, realizacja profesjonalna.

MARIA

Nareszcie dobry pomyst na wyjscie nauczycieli na $wiatto dzienne.

BOZENA

Staz w petni spetnit moje oczekiwania. Zajecia byly prowadzone w sprawnej i zorga-
nizowanej formie, co pozwolito mi poszerzy¢ posiadane umiejetnosci, a takze zdoby¢
nowe. Bardzo cennym byto to, ze mozna byto samodzielnie wykonywac¢ okreélone
czynnosci, obstugiwac réznorodny sprzet i urzadzenia. Zajecia prowadzone byty w mi-
tej i przyjaznej atmosferze. Z pewnoscig zdobyte podczas stazu wiadomosci i umiejet-
nosci wykorzystam w pracy z uczniami.

BASIA

Jestem mtodym nauczycielem praktycznej nauki zawodu w szkole specjalnej, w ktérej
uczniowie majg obnizony poziom wiasnej wartosci i wiary w to, co robia. Udziat w sta-
zu, dat mi jasny obraz, iz dobry instruktarz, pokaz i ¢wiczenia praktyczne powoduja,
ze cztowiek potrafi zdziata¢ cuda z podstawowych ogélnodostepnych surowcéw. Jest
to swoista zabawa ,jedzeniem”, ktéra daje niezapomnianie przezycia estetyczne i to

w gtéwnej mierze bede chciata przekaza¢ moim uczniom. Jasne jest, ze pozadany
efekt potrawy jest zastuga profesjonalnego sprzetu, ale mamy nadzieje, ze i taki trafi
niebawem do naszej pracowni, by méc przekaza¢ mtodym mistrzom wszystkie tajniki
sztuki kulinarnej.
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MAGDA

Na staz do CTK jechatam z pewna niepewnoscia, czy rzeczywiscie dowiem sie czegos
nowego. Codziennie odkrywane byty przed nami tajniki nowoczesnej kuchni, nowe
metody i techniki kulinarne, zapoznalismy sie z dziataniem i zastosowaniem nowocze-
snego sprzetu gastronomicznego. Kucharze prowadzacy zajecia dzielili sie swoja wie-
dza i doswiadczeniem, starali sie zarazi¢ nas swoja pasja kulinarna. Zdobyta wiedze

i umiejetnosci postaram sie przekaza¢ uczniom i pobudzi¢ ich do twérczego dziatania
kulinarnego. Staz okazat sie niezwykta, niezapomniana przygoda.

WIESLAWA

Szkolenie pierwszy raz przewyzszyto moje oczekiwania. Byto przyjemne a zarazem
bardzo intensywne. Organizatorzy przemysleli i zaplanowani kazdy szczegét, poczy-
najac od zakwaterowania, poprzez transport, jak i kazda minute szkolenia. Pracowa-
liSmy na najnowoczesniejszym sprzecie oraz z prawdziwymi profesjonalistami sztuki
kulinarnej. Kazdy jeden z prowadzacych szkolenie to mistrz w swoim zawodzie. Sadze,
ze znowym rokiem szkolnym moje lekcje technologii stang sie bardziej profesjonalne
i ciekawe dla ucznidw.

URSZ ULA

Podczas stazu w CTK nabytam wiele nowych umiejetnosci. Poznatam nowe techniki
i trendy kulinarne, pracowatam na nowoczesnych urzadzeniach gastronomicznych
produkowanych przez firme DORA METAL. Urzadzenia te daja ogromne mozliwosci
w prawidtowym przygotowaniu potraw utatwiajac prace kucharzom. Zajecia prowa-
dzili doskonali fachowcy branzy gastronomicznej. Byto to niezwykle ciekawe przed-
siewziecie, pozwalajace poszerzy¢ wiedze zwigzang z technikg kulinarng i obstuga
urzadzen gastronomicznych. Staz byt przygotowany profesjonalnie i pod kazdym
wzgledem spetnit moje oczekiwania.

OLA

Podczas stazu, miatam mozliwo$¢ zobaczy¢, zapoznac sie i pracowac na najnowo-
czesniejszym sprzecie, jaki powinien znajdowac sie w kuchni XXI wieku. Prowadzacy
zajecia to mistrzowie sztuki kulinarnej, ktérzy wprowadzili mnie w tajniki,wydobycia
najlepszego smaku potraw”. Podziwiatam ich wiedze i profesjonalizm. Poznatam nowe
techniki obrébki wstepnej i cieplnej oraz nauczytam sie obstugiwacé nowoczesny
sprzet i urzadzenia firmy DORA METAL w catym cyklu procesu produkcyjnego. Jestem
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pewna, ze uzyskana wiedza i umiejetnosci pozwola mi w ciekawy i prostszy sposéb
przekaza¢ mtodziezy to, jak wiele jest sposobéw i nowych technik przygotowania
tradycyjnych potraw. Projekt spetnit moje oczekiwania, organizacja profesjonalna,
atmosfera niepowtarzalna.

BEATA

W trakcie obywania stazu w Centrum Techniki Kulinarnej miatam mozliwos¢ pozna-
nia nowych technik kulinarnych i obstugi nowoczesnego sprzetu gastronomicznego
pod czujnym okiem mistrzéw kuchni. Zdobyta wiedza i umiejetnosci pozwolg mi na
uatrakcyjnienie lekcji z uczniami. Kazdego dnia towarzyszyta nam wspaniata, zyczliwa
atmosfera stworzona przez gospodarzy, na ktérych pomoc zawsze moglismy liczy¢.
Ciecze sig, ze miatam mozliwos¢ udziatu w tak profesjonalnym projekcie.

MARIOLA

Pobyt na stazu w Centrum Techniki Kulinarnej minat w atmosferze przyjemnej pracy
pod okiem mistrzéw sztuki kulinarnej. Zdobyta wiedze i umiejetnosci kulinarne
bede przekazywata mtodziezy podczas lekgji i zaje¢ praktycznych w taki sposéb, by
prébowac zachecic ich do wykonywania tego zawodu w przysztosci po ukoriczeniu
szkoty. Staz pozwolit na spotkanie sie i wymiane doswiadczen zawodowych z in-
nymi nauczycielami przedmiotéw gastronomicznych. Urzadzenia gastronomiczne,
ktdre znajduja sie w CTK daja wieksze mozliwosci produkcji potraw, ktdre sg pdzniej
smaczne, wykwintne oraz przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia.
Jestem zadowolona, iz mogfam uczestniczy¢ w tak doskonale przygotowanym stazu,
wsrdd oséb zyczliwych i chetnych do pracy.

MONIKA

Nauczyciel - mistrzem mtodych mistrzow to staz dla nauczycieli, ktéry zostat bardzo
precyzyjnie zaplanowany i zrealizowany. Podczas dwéch tygodni zaje¢ nabytam wiele
nowych umiejetnosci, ktére z pewnoscia wykorzystam w pracy z uczniami. Miatam
mozliwos¢ pracy z surowcami, ktérych nie uzywa sie na zajeciach z mtodzieza, gdyz
sg zbyt drogie. Poza tym poznatam innowacyjne metody przygotowania potraw na
bardzo dobrym sprzecie oraz nowatorskie sposoby ich dekorowania. Szefowie kuchni,
ktérzy prowadzili zajecia to profesjonalisci. Bardzo chetnie dzielili sie swojg wiedza

i umiejetnosciami. Ciesze sie bardzo, Zze mogtam wzia¢ udziat w tym stazu, gdyz bar-
dzo wielu nowych rzeczy sie nauczytam a atmosfera byta wspaniata. Dziekuje.
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LUDMILA

Zajecia w CTK to dla mnie prawdziwa przygoda kulinarna! Doczekatam sie szkolenia,
ktére pod kazdym wzgledem spetnito moje oczekiwania. Kucharze - profesjonali-

$ci pokazali mi kunszt sztuki kulinarnej na najwyzszym poziomie. Ich cenne uwagi,
miedzynarodowe nazewnictwo, umiejetnos¢ obstugi najnowoczesniejszego sprzetu
gastronomicznego, wykorzystam w pracy z mtodzieza. Wyrazam podziw i uznanie dla
organizatordw, ich dbatos¢ o kazdy szczegdt, zyczliwosé, cierpliwos¢ i sympatyczng
atmosfere.

ALEKSANDRA

Staz w Centrum Techniki Kulinarnej to dla mnie wyprawa w nowoczesny swiat gastro-
nomii, podczas ktdrej poznatam nowoczesne wyposazenie, nowe techniki kulinarne.
Zdobytam nowe umiejetnosci obserwujac prace mistrzéw sztuki kulinarnej w nowo-
czesnych warunkach. Miatam mozliwo$¢ samodzielnie przygotowywac potrawy, wyko-
rzystujac sprzet wysokiej klasy i atrakcyjne surowce. Nauczytam sie obstugiwac sprzet,
ktdry jest nieoceniony w pracy kucharza. Dzisiaj, kiedy szkolenie dobiega konca,
jestem bardzo zadowolona. Wiedza i doswiadczenie tutaj zdobyte bede mogta przeka-
za¢ miodziezy. Za profesjonalizm, cierpliwos¢, mitg atmosfere, zyczliwos¢ dziekuje.

LIDIA

Uczestnictwo w stazu byto dla mnie niezapomnianym przezyciem. Poznatam aktualne
trendy w sporzadzaniu potraw oraz miatam mozliwos¢ zapoznania sie z nowocze-
snym sprzetem i urzadzeniami. Jestem pewna, ze nabyte umiejetnosci i wiadomosci
wykorzystam w pracy z mfodzieza. Bardzo dobrze dobrane metody i formy pracy
podczas realizacji tematéw, wykorzystanie czasu pracy, wysoka jako$¢ przekazu wia-
domosci i umiejetnosci mile mnie zaskoczyty. Wspominam réwniez zorganizowanie
zespotu na rzecz organizacji kazdego dnia oraz przesympatyczng atmosfere stazu.

BEATA

Przede wszystkim pragne podziekowac za mozliwo$¢ udziatu w stazach. Dzieki dobrej
organizacji dnia oraz zaangazowanie zespotu nabytam caty pakiet wiedzy i umiejet-
nosci zwigzanych z nowoczesnymi technologiami gastronomicznymi. W zdobywaniu
w/w pomogta mi fantastyczna atmosfera . Wiele pochwat kieruje do kucharzy - tre-
neréw, ktérzy przekazali wiedze i umiejetnosci w sposéb bardzo przystepny i z wiel-
ka cierpliwoscig. Zdobyte umiejetnosci z pewnoscig wykorzystam w dalszej pracy
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z uczniami. Mam wielka nadzieje, ze nadejdzie czas reformy w szkolnictwie zawo-
dowym, gdzie zostang wyposazone pracownie w nowoczesny sprzet, co pozwoli na
rozwdj umiejetnosci uczniéw. Dziekuje!

JOANNA

Staze przygotowane w ramach projektu,,Nauczyciel mistrzem mtodych mistrzéw”, to
najlepsza forma zapoznania sie ze sztuka kulinarng oraz z weryfikacja tresci podrecz-
nikowych z praktycznymi umiejetnosciami gastronomicznymi. Dzieki temu stazowi
poznatam wiekszy asortyment potraw, nowe techniki wykonania oraz wiele umiejet-
nosci praktycznych i wskazéwek, ktére mozna wykorzysta¢ w pracy z uczniem. Sys-
tematyczne uczeszczanie na w/w staze w znaczny sposéb wzbogaca warsztat pracy
nauczyciela. Ciesze sie, ze mogtam brac udziat w tym stazu, jestem bardzo zadowolo-
na i mysle, ze wykorzystam te umiejetnosci nie tylko w pracy.

ANNA

Dwa tygodnie to bardzo ciekawa przygoda. Miatam mozliwo$¢ zapoznania sie z ob-
stugg i zastosowaniem wielu urzadzen, ktére dotad znam tylko z ksigzek. Wéréd nich
na uwage szczegdlna zastuguje m.in. piec konwekcyjny, ptyta indukcyjna, zmywarka
, schfadzarka szokowa, ptyty grillowe. Na pewno ciekawym przezyciem byt dzien
poswiecony owocom morza. Miatam okazje nauczy¢ sie obrobki wstepnej, cieplnej
m.in. homardw, krab6w, osmiornicy, krewetek. Czas spedzony na stazu rozwingt moje
umiejetnosci zawodowe. Na szczegdlna uwage zastuguje atmosfera, ktéra sprzyjata,,
chfonieciu wiedzy”, doskonata organizacja, perfekcyjnosc i pasja kucharzy pod okiem
ktérych przygotowywalismy ré6znorodnos¢ potraw.

MARIUSZ

0 podziekowania dla organizatoréw takiej formy szkolenia
nauczycieli zawodu,

o dowiedziatem sie czego jeszcze nie wiem,

o wysoki profesjonalizm oséb prowadzacych szkolenie
(metodyka dydaktyczna, kultura),

0 oczekiwania ze stazy spetnione,

0 zorganizowany dojazd do Centrum Techniki Kulinarnej luksusowy,

o atmosfera w grupie uczestniczacych wyjatkowo sprzyjajaca integracji,

0 warto, zeby szkoty gastronomiczne byly wyposazone w tak nowoczesny sprzet.
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ANNA

Program projektu przeszedt moje najskrytsze oczekiwania. Atmosfera panujaca na za-
jeciach byfa super. Swietny, rzeczowy, a zarazem prosty sposob przekazu wiadomosci,
prezentacji umiejetnosci przez mistrzéw kulinarnych. Zajecia byty niezwykle interesu-
jace i tworcze. Mysle, ze bardzo wzbogacity méj warsztat pracy i chetnie podziele sie
nowymi do$wiadczeniami z mtodzieza, ktérg ucze.

ROKSANA

Program projektu przeszedt moje najskrytsze oczekiwania. Zajecia prowadzone byty
w sposéb prosty i bardzo ciekawy. Atmosfera byta swietna. Uwazam, ze pokaza-

ne wiadomosci oraz umiejetnosci bede mogta wykorzysta¢ na zajeciach w szkole,

w ktdrej ucze. Kazdy dzien szkolenia wypetniony byt po brzegi, zaplanowany bardzo
ciekawie. Organizatorzy projektu staneli na wysokosci zadania, poniewaz mozna byto
pracowac ze $wietnymi ludzmi oraz z wykorzystaniem urzadzen, z ktérymi nie ma do
czynienia w szkole. Swietnie bytoby gdyby wszystkie szkoty w Polsce byty wyposa-
zone w takie urzadzenia. Datoby to mozliwos¢ lepszego przygotowani a uczniéw do
zawodu.

HALINA

Staze dla nauczycieli zorganizowane bardzo profesjonalnie. Sympatyczna atmosfera,
prowadzacy przekazali wiedze w sposob przystepny i pozwalajacy zdobyta wiedze
zastosowac w praktyce oraz wykorzystac ja do ksztatcenia uczniéw. Chciatabym mieé
w pracy takie urzadzenia, jakimi dysponowatam podczas tego kursu. Zostatam zapo-
znana z najnowoczesniejszym sprzetem gastronomicznym. Po raz pierwszy bytam

na takim szkoleniu, ktére byto w tak perfekcyjny sposéb przygotowane. Staze takie
powinni odby¢ wszyscy nauczyciele z branzy gastronomiczne;j.

URSZ ULA

Podczas stazu nabytam wiele nowych umiejetnosci, ktére przez wiele lat nie miatam
gdzie zdoby¢, poniewaz nikt nie organizowat takich kurséw. Bardzo dobra orga-
nizacja, wszystko perfekcyjnie dopracowane w szczegétach. Przedstawiony zostat
nowoczesny sprzet gastronomiczny i wspotczesne trendy technik kulinarnych. Przy
tym wspaniafa atmosfera stworzona przez organizatoréw i prowadzacych. Taki staz
powinien odby¢ kazdy nauczyciel przedmiotdw gastronomicznych. Naprawde warte
polecenia.
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ALEK

Z posréd wielu szkolen, w ktérych bratem udziat — to wtasnie projekt,Nauczyciel -
mistrzem mfodych mistrzéw’, spetnito moje oczekiwania. Jest to pierwsze szkolenie
gdzie my nauczyciele przedmiotéw zawodowych mielismy bezposredni kontakt ze
specyfika pracy w branzy HORECA. Uzycie surowcow i urzadzen — adekwatne do
moich oczekiwan. Osoby prowadzace wykazaty sie profesjonalizmem i wysokiej klasy
fachowoscig tak merytoryczng jak i metodyczna. Atmosfera szkolenia bardzo przyja-
zna pozwolita na ¢wiczenia praktyczne bez zbednej tremy, co przyniosto efektywnos¢
procesu nauczania. Cafa organizacja logistyczna szkolenia bardzo mito zaskoczyta
chyba wszystkich uczestnikdéw oczywiscie na plus!

KAS A

Ciesze sie, ze mogtam uczestniczy¢ w projekcie ,Nauczyciel mistrzem mtodych
mistrzdw” . Dla mnie byta to niesamowita przygoda z kuchnia. Poznatam nowocze-
sne Centrum Techniki Kulinarnej od zaplecza. Poprzez stosowanie réznych technik
przygotowywania potraw oraz sporzadzanie szerokiego asortymentu potraw z wy-
korzystaniem najnowoczesniejszego wyposazenia gastronomicznego z pewnoscia
podniostam swoje kompetencje teoretyczne i praktyczne. Efektami bede mogta
podzieli¢ sie z uczniami. Udziat w projekcie to takze mozliwos¢ wymiany doswiadczen
z kolezankami i kolegami z réznych regionéw Polski. Poza tym, to jedyna w swoim
rodzaju okazja osobistego spotkania i wspdtpracy z autorytetami Kuchni Polskiej.
Dziekuje organizatorom za perfekcyjne zorganizowanie szkolenia.

TERESA

Jestem bardzo zadowolona, ze mogtam uczestniczy¢ w tak profesjonalnie zorganizo-
wanym stazu. Udziat w stazu pozwolit mi na zapoznanie sie z obstuga nowoczesnego
sprzetu i urzadzen gastronomicznych. Mozliwosé wykorzystania réznorodnych surow-
cow do sporzadzania potraw pokazata nowe trendy w gastronomii. Opieka organiza-
toréw stworzyta mita i przyjazna atmosfere na zajeciach i poza zajeciami. Wiadomosci
i umiejetnosci przekazane przez mistrzéw na pewno wykorzystam w pracy z uczniami
na zajeciach teoretycznych i praktycznych.

ANNA

Jestem pod wrazeniem. Szkolenie w petni spetnito moje oczekiwania. Nigdy przedtem
nie miatam okazji bra¢ udziatu w podobnych przedsiewzieciu. Tutaj w wspaniatej at-

E KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

{55

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY




56

|

mosferze, dzieki zaangazowaniu organizatoréw, zdobywatam wiedze od wspaniatych
wyktadowcdw, mistrzéw kuchni. Dodatkowo miatam mozliwo$¢ poznania nowocze-
snych technik sporzadzania potraw, sprzetu stosowanego w obecnej gastronomii.
Wiedze i doswiadczenie jakie tutaj zdobytam wykorzystam w swojej pracy zawodo-
wej. Moge powiedzie¢ — prosze o nastepne takie szkolenie i dziekuje za to pierwsze.

EWA

Udziat w projekcie byt dla mnie cennym doswiadczeniem. W bardzo krétkim czasie
miatam mozliwos¢ pracowac na nowoczesnym sprzecie i uczy¢ sie nowych technik

i metod wykonywania potraw pod okiem profesjonalistow. Przekaz tych wiadomosci

i umiejetnosci byt jasny i czytelny i towarzyszyta temu wspaniata atmosfera. Bardzo
podobata mi sie forma zajec. Bezposredni udziat w procesie tworzenia potraw dat
mozliwos¢ poznania nowych surowcow, technik a takze obstugi urzadzen gastro-
nomicznych (czesto dla nas nieznanych). Poza tym organizacja byfa na najwyzszym
poziomie. Zawsze bylismy o wszystkim poinformowani i organizatorzy stuzyli pomoca
w kazdej sytuacji. Ten projekt to,,strzat w dziesigtke”.

ANNA

Forma zaje¢ oraz tempo pracy umozliwiaja petniejsze zrozumienie, zapamietanie

i cwiczenie nowych umiejetnosci. Instruktaz wstepny oraz mozliwos¢ samodzielnego
wykonania potraw i przygotowywania surowcow, potproduktdw przyczynia sie do
lepszego przyswojenia nowych zagadnien i umiejetnosci. Podejscie do nauczyciela
jako osoby z pewnym zakresem wiedzy wymagajacej uzupetnienia oraz koniecznosci
zdobycia umiejetnosci praktycznych czyni kurs przyjaznym, stwarza mita atmosfere
bez napig¢, sytuacji stresowych jak ma to miejsce w podobnych przedsiewzieciach
prowadzonych przez inne firmy. Staz jest konkurencyjny wobec innych oferowanych
nauczycielom na rynku doksztatcania zawodowego. Polece kazdemu znajomemu.

MONIKA

Bardzo sie ciesze, ze mogtam uczestniczy¢ w tak profesjonalnie zorganizowanym stazu.
Staz pozwolit mi na uzyskanie nowych umiejetnosci, ktére na pewno wykorzystam

w pracy z uczniami podczas zajec. Zajecia byly zorganizowane wzorowo, poznatam nowe
techniki sporzadzania potraw, dekorowania, nauczytam sie obstugiwac urzadzania ga-
stronomiczne. Osoby, ktére prowadzity zajecia w bardzo ciekawy sposob przekazaty nam
swoja wiedze. Bardzo dziekuje, ze spotkat mnie zaszczyt udziatu w swietnym stazu.
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RENATA

Pomyst zorganizowania stazu dla nauczycieli okazat sie strzatem w dziesiatke.
Informacje i umiejetnosci jakie nabytam podczas stazu bedg mi bardzo przydatne

w codziennej pracy z uczniami, zaréwno na zajeciach teoretycznych i praktycznych.
Doceniam prace organizatoréw, kt6rzy zapewnili bardzo dobre warunki w hotelu,
bezkolizyjny dojazd do CTK, a przede wszystkim wspaniatg kadre treneréw. Dla mnie
najbardziej atrakcyjnym dniem byta praca na owocach morza - to niezapomniane
przezycia i doznania. Czekam na kolejny staz z Paristwa strony.

BARBARA

Wspaniaty pomyst zorganizowania stazu dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych -
BRAWO !!! Jestem zadowolona, staz byt zorganizowany i prowadzony profesjonalnie.
Wszystkie poznane tresci i zdobyte kompetencje praktyczne wykorzystam w dalszej
pracy z mfodzieza. Poznatam nowoczesne techniki przygotowywania potraw oraz wy-
korzystania najnowoczes$niejszego sprzetu stosowanego w gastronomii. Kontakt z pro-
fesjonalistami — mistrzami w zawodzie byt dla mnie wielkim zaszczytem a ich umiejet-
nosci wrecz powalaty. Organizacja szkolenia i opieka nad nami ze strony organizatoréw
byfa bardzo dobra - profesjonalna. Jestem wdzieczna za zorganizowanie dojazdéw

i powrotéw do hotelu, za poswiecenie nam czasu poza programem stazu. Mam nadzie-
je, ze nie jest to moj pierwszy staz i z niecierpliwoscia czekam na nastepne edycje.

JUSTYNA
Jestem bardzo zadowolona z udziatu w szkoleniu, poniewaz byto przygotowanie
perfekcyjnie. Dobre warunki zakwaterowania i dojazdu. Wysoki poziom merytoryczny
0s6b prowadzacych, ciekawy program obejmujacy réznorodny asortyment potraw,
produktéw i technik kulinarnych przy wykorzystaniu nowoczesnego sprzetu gastrono-
micznego dostepnego na rynku. Zdobyte wiadomosci wykorzystam w pracy, chetnie
wezme udziat w dalszych formach szkolenia zaproponowanych przez DORA METAL.

MALGORZ ATA

Staz w CTK w Warszawie zostat zorganizowany przez fachowcoéw, ktérzy znaja realia
pracy nauczyciela. Moge tylko podziekowac za mozliwos¢ uczestniczenia w zajeciach
prowadzonych przez mistrzéw sztuki kulinarnej, na najnowszym sprzecie gastro-
nomicznym. Nowe metody pracy i nowosci technologiczne zostang wykorzystane

W pracy z uczniem.

E KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

{57

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY




KRYSTYNA

Zajecia bardzo ciekawe, zdobytam wiele nowych umiejetnosci, ktére zastosuje na
zajeciach szkolnych oraz w domu. Poznatam nowe dla mnie nazewnictwo miedzy-
narodowe, ktére przekaze uczniom. Mysle, ze w ten sposéb moi uczniowie beda
mieli lepszy start w swoim zawodzie. Zapoznatam sie z obstuga wielu nowoczesnych
urzadzen, ktdre przedtem omawiatam teoretycznie na zajeciach.

JOLANTA

Staz odbyty w Centrum Techniki Kulinarnej bardzo mi sie podobat. Jestem zadowolona
ze sposobu prowadzenia zaje¢ przez prowadzacych mistrzéw kuchni, ktorzy przekazali
nam bardzo duzo wiadomosci na temat techniki kulinarnej. Najbardziej interesujace
zajecia okazaty sie zowocéw morza, ktére w mojej szkole nie sa zbyt popularne. Mieli-
$my mozliwos¢ korzystania na bardzo nowoczesnych urzadzen gastronomicznych.

GRAZYNA

Bardzo sie ciesze, ze bytam uczestnikiem tak profesjonalnie zorganizowanego stazu
dla nauczycieli. Nabyte tu umiejetnosci bede wykorzystywac w pracy z uczniami

na zajeciach teoretycznych i praktycznych. Organizacja bardzo dobra. Prowadzacy
bardzo kompetentni, pokazujgcy nowe trendy w sztuce kulinarnej. Ciekawy program,
réznorodnosc¢ dostepnych surowcdw, z niektérymi owocami morza spotkatam sie po
raz pierwszy. Stosowanie nowoczesnych technik przygotowywania potraw z wy-
korzystaniem nowoczesnych urzadzer. Swietnie, ze mielismy mozliwos¢ éwiczenia
umiejetnosci carvingu oraz molekularnych deseréw.

WL ODEK

Najlepiej,wypasiona” pracownia jakg widziatem. Wspaniali trenerzy, wiele nowo-

$ci i wiedzy, ktérej nie znajdziemy w zadnych podrecznikach. Bardzo chetnie bede
uczestniczyt w przysztych projektach zorganizowanych w Centrum Techniki Kulinarnej
przez DORA METAL Czarnkéw.

_JOANNA

Szkolenie bardzo ciekawe, wnoszace wiele nowych ciekawych informacji. Profesjo-
nalnie prowadzone zajecia przez prawdziwych pasjonatéw. Byto cudownie. Bardzo
przyjazna atmosfera, mite zajecia mimo wytezonej pracy.
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BRYGIDA

Jest to moje szkolenie z marzen. Wspaniata organizacja, dojazdy, pomoc zagospoda-
rowania wolnego czasu, wspaniali trenerzy — mistrzowie , ktérzy z wdziekiem przeka-
zywali swojg wiedze i umiejetnosci. Bardzo wiele sie nauczytam, poznata tajniki, ktére
przesadzaja o tym, ze dziatanie w kuchni jest cudowng przyjemnoscia i korcza sie
powodzeniem. Mnéstwo najnowoczesniejszych urzadzen, najnowsze trendy, techniki.
Super! Uktony dla pani Justyny.

AGNIESZ KA

Pierwsze szkolenie, ktére pod kazdym wzgledem spetnito moje oczekiwania. W Cen-
trum Techniki Kulinarnej miatam okazje poznac i pracowac na profesjonalnym
sprzecie gastronomicznym pod okiem wspaniatych fachowcdw. Zajecia umozliwity mi
poznanie miedzynarodowego stownictwa stosowanego w gastronomii, pracowanie
na surowcach trudno dostepnych w szkole, przy uzyciu sprzetu gastronomicznego
wysokiej jakosci, z zastosowaniem trenddw nowoczesnej kuchni polskiej i $wiata.
Zdobyta wiedza i umiejetnosci pozwolg wzbogaci¢ mdj warsztat dydaktyczny. Z caty
pewnoscig postaram sie jak najwiecej przekazac swoim uczniom. Dziekuje organiza-
torom i uczestnikom stazu. Chetnie skorzystam z kolejnej edycji.

ASIA

Efektywne wykorzystanie czasu, urzadzen, sprzetu. Zajecia przebiegaty w mitej
atmosferze pod okiem profesjonalistdw. Poznatam najnowszy sprzet gastronomiczny,
piec konwekcyjny, paco-jet, schtadzarke szokowa, pakowarke prézniowa, thermomix.
Fajnym elementem zaje¢ byto zapoznanie sie ze stownictwem miedzynarodowym
stosowanym w gastronomii. W koricu dowiedziatam sie jak powinien by¢ wysmazony
stek. Ciesze sie, ze pan Jacek Grochowina prowadzi zajecia, wszystko wyttumaczyt,
pokazat kazdemu indywidualnie poswiecit czas. Polecam staze nauczycielskie, to naj-
lepsze szkolenie na jakim bytam i czekam na ciag dalszy bo warto bra¢ w nich udziat.

(Z A

Pierwsze profesjonalne szkolenie dla nauczycieli gastronomii. Poznatam i pracowatam
na sprzecie wysokiej jakosci — o takim marze we wlasnej pracowni gastronomicznej.
Kuchnia molekularna oraz zajecia prowadzone przez Jacka Grochowine przeszty moje
najsmielsze oczekiwania. Dziekuje Panu Jackowi za to, Zze znalazt dla nas czas. Z checig
wezme udziat w kolejnej edycji! Zdobyte umiejetnosci wykorzystam w pracy z uczniami.
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Dzieki Panu Leszkowi nauczylismy sie filetowac ryby, trybowac dréb i wiele innych
czynnosci, ktére mogliby$Smy wymieniac i wymieniac... Dziekuje mojej grupie -
Jestescie wspaniali!

DOROTA

Profesjonalne szkolenie prowadzone pod okiem znaczacych osobistosci z branzy
gastronomicznej. Prawdziwga sztuka kulinarna pokazat nam pan Jacek Grochowina,
wykorzystujac techniki kuchni molekularnej. Pan Leszek Gryka podzielit sie z nami
swoim dtugoletnim doswiadczeniem w branzy gastronomicznej. Dzieki Rafatowi
Adamkowi miatam mozliwo$¢ degustacji prawdziwego espresso. Pan Krzysztof

Gac przekonat nas, ze carvingu mozna sie skutecznie nauczy¢. W Centrum Techniki
Kulinarnej miatam mozliwo$¢ pracowac na sprzecie najwyzszej jakosci. Staz w CTK to
najlepsze szkolenie w jakim uczestniczytam z nadzieja czekam na kolejne edycje.

ROMA

Wspaniale zorganizowane szkolenie. Wzbogacitam swojg wiedze i umiejetnosci w za-
kresie technik kulinarnych. Poznatam nowoczesny sprzet gastronomiczny, fachowe
stownictwo uzywane w kazdej profesjonalnej kuchni . Dzigekuje organizatorom za
mozliwos¢ szkolenia przez najlepszych fachowcéw. Trenerzy pokazali nam mnéstwo
cennych informagji, ktérych nie znajdziemy w podrecznikach. Szkolenie przebiegato
w przemitej atmosferze. Czekam na nastepna propozycje takiego szkolenia, najle-
piej w tym samym skfadzie. Dziekuje trenerom i catej mojej grupie za efektywnie
spedzony czas.

MAGDA | KATARZ Y NA

Szkolenie trafione w 100%. Moglismy zapoznac sie z nowoczesnym sprzetem, ktérego
brakuje w naszych szkotach. W pamieci szczegélnie pozostana zajecia z carvingu,
podczas ktérych wyczarowalismy cuda z warzyw i owocéw. Niezapomniany zostanie
takze smak pysznej kawy, ktéra kazdy z nas miat okazje osobiscie sporzadzi¢. Gotowa-
nie z panem Jackiem i Leszkiem dostarczyto nam nie tylko frajdy, ale réwniez pogte-
bito nasza wiedze i umiejetnosci, ktére na pewno wykorzystamy w pracy z uczniami.
Staz zorganizowany perfekcyjnie pod kazdym wzgledem.
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AGNIESZ KA

Dziekuje za uczestnictwo w pierwszym szkoleniu dla nauczycieli przedmiotéw zawo-
dowych. Bogate wyposazenie, nowe stownictwo oraz duze doswiadczenie prowadza-
cych sprawito, ze mtodzi nauczyciele maja szanse lepiej przygotowac uczniéw. Dzieki
temu szkoleniu miatam okazje pozna¢ wspaniatych ludzi, wymieni¢ doswiadczenia
oraz zapoznac sie ze sprzetem. Szkolenie to wptyneto na moj rozwdj zawodowy jak

i osobisty. Mam nadzieje, ze bedzie kolejna edycja, ktéra pozwoli mi znéw wzbogaci¢
moje doswiadczenie oraz utrwali¢ zdobyte umiejetnosci.

PANUTA

Projekt w ktorym wzietam udziat byt pierwszym fachowym szkoleniem w zakre-

sie praktycznej nauki zawodu. W kolejnych dniach nauki zdobytam wiele nowych
umiejetnosci w zakresie sporzadzania potraw z szerokiego asortymentu surowcéw.
Miatam okazje do zapoznania sie z bardzo profesjonalnym wyposazeniem pracowni
gastronomicznej oraz z nowoczesnym sprzetem i jego obstuga. Nabyte wiadomosci

i umiejetnosci pozwola mi w wiekszym stopniu wptyna¢ na zainteresowanie uczniéw
zawodem, do ktdrego sie przygotowuja. Mysle, ze moje zajecia bedg prowadzone

w sposéb bardziej fachowy i nowoczesny.

LIDIA

Ciesze sie, ze po raz pierwszy biore udziat stazu dla nauczycieli NAUCZYCIEL MIST-
ZREM MEODYCH MISTRZOW, ktéry taczy wiedze z praktyka. Podczas projektu mogtam
zapoznac sie z nowoczesnym sprzetem i wyposazeniem zaktadéw gastronomicznych
oraz nowymi technikami sporzadzania potraw. Na zajeciach miatam mozliwo$¢ zapo-
znania sie z profesjonalng technika sporzadzania potraw wykonywana przez mistrzéw
w zawodzie. Zdobyte wiadomosci podczas stazu pozwolg mi przekaza¢ mtodziezy
nowosci gastronomiczne, ktére uzyskatam dzieki wspaniatym fachowcom prowadza-
cym te zajecia. Organizatorzy projektu stworzyli nam $wietne warunki pracy i pobytu
oraz przemita atmosfere, za co bardzo im dziekuje. Prosze o nastepny projekt.

MARIOLA

Ciesze sig, ze po raz pierwszy mogtam wzig¢ udziat w szkoleniu dla nauczycieli, ktére
spetnito moje oczekiwania, gdyz w bardzo szeroki i przystepny sposéb pofaczona
zostata wiedza teoretyczna z umiejetnosciami praktycznymi, ktérych do tej pory nie
miatam mozliwosci realizowac.
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W czasie stazu miatam mozliwo$¢ poznania nowoczesnego sprzetu gastronomiczne-
go, pracowac na niedostepnych dla mnie na co dzierr surowcach z wykorzystaniem
nowych technik kulinarnych i w obecnosci doswiadczonych profesjonalnych mi-
strzow kucharskich. Mysle, ze urzadzenia na ktérych pracowatam w Centrum Techniki
Kulinarnej daja bardzo duze mozliwosci, a zdobyta wiedza i doswiadczenie pozwola
mi w znacznie wiekszym stopniu przekazac jg uczniom i to wszystko zrealizowac

w szkole. Organizatorzy projektu stworzyli nam bardzo dobre warunki pracy i pobytu
oraz przemita atmosfere, za co bardzo im dziekuje. Prosze o nastepny projekt.

BEATA

Szkolenie prowadzone w sposéb profesjonalny w przemitej atmosferze. Na taki staz
czekatam 27 lat bedac nauczycielem przedmiotéw gastronomicznych. Wreszcie kto$
pomyslat o zawodowcach. Wiedze i zdobyte umiejetnosci wykorzystam w pracy

z uczniami. Zycze pomystodawcom tego projektu wielu nowych pomystéw na pod-

niesienie jakosci ksztatcenia zawodowego, szczegdlnie w pionie gastronomicznym.

MALGORZ ATA

Szkolenie odbyto sie w przemitej atmosferze. Zajecia prowadzone byty w profesjonal-
ny i ciekawy sposob. Nigdy nie uczestniczytam w tak przydatnym kursie. Bardzo duzo
informacji i praktycznych umiejetnosci wykorzystam w pracy z mtodzieza.

ANNA

Jestem bardzo zadowolona z mozliwosci uczestniczenia w stazu. Zetknetam sie ze
wspaniatymi fachowcami i wieloma nowymi trendami, technikami, surowcami i urza-
dzeniami w nowoczesnej kuchni. Tego typu zajecia sg bardzo potrzebne aby wzboga-
ci¢ warsztat pracy nauczyciela przedmiotéw zawodowych. Bytoby wspaniale, gdyby
takie zajecia przeprowadzane byly czesciej w przysztosci.

ANLA

Staz w Centrum Techniki Kulinarnej okazat sie dla mnie wspaniatg przygoda. Zapozna-
tam sie z dziataniem nowoczesnego sprzetu i nowymi technikami. Wiedze i umiejet-
nosci zdobyte w czasie stazu wykorzystam podczas pracy dydaktycznej. Staz to dobra
praktyka réwniez dla nauczyciela mtodego pracujacego z uczniami.
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DOROTA

Staz zorganizowany przy wspétudziale DORA METAL przygotowano i przeprowadzo-
no po mistrzowsku. Koordynatorzy grupy z petnym zaangazowaniem opiekowali sie

caty grupa. Mistrzowie prowadzacy krok po kroku przeprowadzili nas po nowych nie-
znanych $ciezkach kulinarnych i obstudze nowoczesnego sprzetu gastronomicznego.

MALGORZ ATA

Projekt, w ktérym wzietam udziat byt pierwszym fachowym szkoleniem w zakre-

sie praktycznej nauki zawodu. W kolejnych dniach nauki zdobytam wiele nowych
umiejetnosci w zakresie sporzadzania potraw z szerokiego asortymentu surowcow.
Miatam okazje do zapoznania sie z bardzo profesjonalnym wyposazeniem pracowni
gastronomicznej oraz nowoczesnym sprzetem i jego obstuga. Nabyte umiejetnosci

i wiadomosci pozwolg mi w wiekszym stopniu wptynac na zainteresowanie uczniéw
zawodem, do ktérego sie przygotowujg oraz sprawia, ze zajecia beda prowadzone
w sposob fachowy i nowoczesny.

AGNIESZ KA

Podczas stazu miatam okazje zapoznac sie z nowoczesnym sprzetem, nowymi tech-
nikami i trendami kuchni, jakie s obecnie stosowane w restauracjach przez mistrzéw
kulinarnych. Wiele zdobytych umiejetnosci bede mogta przekaza¢ moim uczniom na
zajeciach lekcyjnych, np. sposoby sporzadzania i dekorowania zakasek, sporzadzanie
dekoracji z warzyw i owocéw, sporzadzanie wywardw i soséw, obrébka wstepna

i termiczna mniej dostepnych surowcéw. Staz zostat profesjonalnie przygotowany

i przeprowadzony a prowadzacy w petni spehili oczekiwania uczestnikow.

BOGUMILA

Staz, w ktérym miatam okazje bra¢ udziat okazat sie strzatem w,10”. Miatam okazje
poznac nowe trendy i techniki kulinarne, ktére bede mogta wykorzystaé podczas
pracy z uczniami. Dzieki udziatowi w tym projekcie mogtam przygladac sie pracy
mistrzéw kucharskich, dzieki ktérym moja praca zyska nowy wymiar. Podczas stazu
mogtam zapoznac sie z nowym sprzetem gastronomicznym firmy Dora Metal,

z ktédrym wczesdniej nie miatam do czynienia a dzieki temu w tej chwili praca na tych
urzadzeniach bedzie dla mnie przyjemnoscia.
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LIDLA

Po raz pierwszy biore udziat w szkoleniu, ktdre spetnia moje oczekiwania. Miatam
okazje zapoznac sie z nowoczesnym sprzetem i wyposazeniem zaktadéw gastro-
nomicznych. Caty staz przeprowadzony byt profesjonalnie. Nabytam wiele nowych
umiejetnosci, ktére postaram sie wykorzysta¢ w pracy z uczniami. Jestem bardzo
zadowolona, ze miatam okazje pracowac na niedostepnych dla mnie surowcach oraz
korzysta¢ z najnowoczesniejszych urzadzen pod okiem doswiadczonych instruktoréw.
Uwazam, ze pomyst projektu byt rewelacyjny i z cata pewnoscia ja i moi uczniowie be-
dziemy czerpac z niego wiele korzysci, wykorzystujac wiedze i doswiadczenie zdobyte
na tym szkoleniu. Dziekuje réwniez za profesjonalng realizacje tego projektu.

DANUTA

Jestem bardzo zadowolona ze szkolenia. Szkolenie to uczy, inspiruje do lepszej pracy.
Urzadzenia na ktérych pracowatam w CTK wzbogacity moje doswiadczenie zawodo-

we. Opiekunczo$¢ organizatorow, dbatosc o kazdy szczegét naszego pobytu sprawito
mi wielkg przyjemnos¢. Pomyst projektu jest rewelacyjny. Bardzo chciatabym uczest-

niczy¢ w kolejnej jego edycji.

URSZ ULA

Bardzo przydatny kurs. W zasadzie wszystkie wiadomosci i umiejetnosci mozna wyko-
rzysta¢ w pracy z uczniem. Bardzo przyjazna atmosfera przebiegu zaje¢. Bardzo kom-
petentny prowadzacy. Wszystkie zajecia byty bardzo interesujace. Bardzo dziekuje za
mozliwos¢ uczestniczenia w tym kursie i bardzo chciatabym jeszcze kiedys uczest-
niczy¢ w podobnych kursach. Pochodze z matej miejscowosci i naprawde niektére
surowce np. owoce morza widziatam po raz pierwszy. Dziekuje!

AGNIESZ KA

Jest to pierwsze szkolenie, na ktérym ksztatcone sg umiejetnosci praktyczne. Zapozna-
tam sie z nowym sprzetem gastronomicznym oraz nowymi trendami w gastronomii.

BARBARA

Po raz pierwszy biore udziat w szkoleniu, ktére spetnia moje oczekiwania: uczy i inspiru-
je. Mogtam zapoznac sie z nowoczesnym sprzetem gastronomicznym, z nowymi techni-
kami oraz trendami kulinarnymi, ktére bedzie mozna przekaza¢ uczniom. Opiekuno-
wie-organizatorzy zadbali o kazdy szczegét pobytu i stworzyli bardzo mita atmosfere.
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URSZ ULA

Program stazu byt bardzo bogaty i obejmowat szereg zagadnien, ktore do tej pory
znatam tylko od strony teoretycznej. W trakcie zaje¢ miatam mozliwo$¢ zapoznac sie

z obstuga i zastosowaniem nowoczesnych urzadzen gastronomicznych. Rdwniez do
produkgji potraw wykorzystywane byty mato dostepne surowce, np. owoce morza,
przyprawy warzywa, miesa np. jagniecina, dziczyzna. Centrum szkolen jest bardzo
dobrze przystosowane do prowadzenia takich szkoleA. Zdobyte umiejetnosci i wiedze
bede mogta wykorzystac¢ w pracy z uczniami w szkole.

PANUTA

Po raz pierwszy biore udziat w szkoleniu, ktére spetnito moje oczekiwania. Poszerzy-
tam swoj zakres wiedzy i umiejetnosci zawodowych ale takze zainspirowato mnie
do dobrych dziatan. Mogtam przyjrze¢ sie pracy mistrzoéw kucharskich i dzieki temu
przekaza¢ mtodziezy nowosci gastronomiczne. Urzadzenia na ktérych pracowatam
utatwiaja prace przysztym kucharzom a obecnym uczniom, ale takze umozliwiaja
wykonanie nowych technologii potraw, z ktérymi zapoznam uczniéw. Staz przepro-
wadzony byt profesjonalnie z petnym wykorzystaniem urzadzen gastronomicznych
i surowcdw najwyzszej jakosci — bardzo réznorodnych. Dzieki stazowi podniostam
swoje kompetencje praktyczne zardwno w zakresie obstugi nowoczesnego sprzetu
jak i produkcji wykwintnych potraw.

KATARZYNA

Szkolenie w CTK w Warszawie dato mi mozliwos¢:
o0 wykorzystania wiedzy teoretycznej w praktyce,
© zapoznania sie z nowoczesnym sprzetem wykorzystywanym w gastronomii.

KATARZY NA

Tak jak FERRARI wsréd samochoddw jest najlepszym, tak to szkolenie jest najlepszym
w jakim uczestniczytam. Stworzone z rozmystem, trafione potaczenie teorii z prakty-
ka. Mozliwos¢ obcowania z nowoczesnym sprzetem, fachowcami i niecodziennymi
produktami spowodowato, ze oprécz wiedzy teoretycznej nabytam umiejetnosci,
ktére przeszty moje najsmielsze oczekiwania. Dziekuje za stworzenie mi mozliwosci
uczestnictwa w tak profesjonalnym szkoleniu.
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MARIA

Staze dla nauczycieli s3 wskazane, aktualizujg wiedze i umiejetnosci w réznych
sferach kuchni narodowej i europejskiej, stuzg wymianie doswiadczen i stuza realizacji
uczenia sie przez cate zycie. Wskazane jest stosowanie no$nikéw multimedialnych

do rejestrowania zajec¢ kazdego uczestnika z przeznaczeniem dla kazdego szkolenia

i jego uczniéw. Takie szkolenia bytoby wskazane raz na 3 lata.

MONIKA

Pracuje w szkole od 13 lat i po raz pierwszy miatam mozliwo$¢ uczestniczy¢ w tak
dobrze przygotowanym stazu. Udziat w nim sprawit mi wiele przyjemnosci i dat
mozliwos¢ przezycia niezwyktych podr6zy w $wiat kulinarnych smakéw pod okiem
najlepszych mistrzéw sztuki kulinarnej. Poznatam nowe smaki, techniki kulinarne,
nazewnictwo stosowane w gastronomii miedzynarodowej oraz opanowatam obstuge
nowoczesnego sprzetu gastronomicznego. Wracam do domu z checig podzielenia sie
tymi wiadomosciami i umiejetnosciami z moimi uczniami.

MARIA

Profesjonalne staze w CTK w Warszawie pozwolito mi poszerzy¢ moja wiedze prak-
tyczng i teoretyczng z przedmiotéw gastronomicznych. Podczas stazu moglismy za-
poznac sie z obstuga nowoczesnego sprzetu i urzadzen gastronomicznych (kuchenka
indukcyjna, piec konwekcyjny, schtadzarka szokowa, cyrkulator itp.) Poznali$my nowe
fachowe nazewnictwo miedzynarodowe funkcjonujace w gastronomii oraz nowe
techniki i trendy profesjonalnej kuchni. Kucharze prowadzacy staze to doskonali
fachowcy, mistrzowie sztuki kulinarnej, chetnie dzielili sie z nami ogromnym do-
Swiadczeniem i fachowa wiedza. Caly staz przeprowadzony byt bardzo profesjonalnie
i na wysokim poziomie z wykorzystaniem urzadzen gastronomicznych firmy DORA
METAL. Podczas stazu nabytam wiele umiejetnosci, ktére na pewno wykorzystam

w pracy z uczniami. Miatam okazje pracowac na niedostepnych dla mnie surowcach
w wspaniatym nowocze$nie wyposazonym zapleczu kuchennym. Organizatorzy za-
pewnili nam $wietne warunki pracy, przemitg atmosfere. Bardzo ciesze sie, ze miatam
okazje uczestniczy¢ w tym projekcie, jestem pewna, ze bede czerpac z niego wiele
korzysci do dalszej pracy. Praca z mistrzami kuchni byta prawdziwg przyjemnoscia

i inspiracja do dalszej pracy z uczniami.
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AGNIESZ KA
Staze dla nauczycieli to strzat w dziesiatke!

W fatwy, przystepny i ciekawy sposéb mogtam zgtebic tajniki sztuki kulinarnej. Cho¢
wiem, ze jest to niewielki wycinek szerokiego zagadnienia, ale na pewno bede mogta
poszerzy¢ przez to swdj warsztat pracy. Mam nadzieje, ze nie jest to pierwszy i ostatni
tego typu staz. Juz teraz czekam z niecierpliwoscig na nastepny.

DOROTA

Doskonale zorganizowane staze pod wzgledem gospodarowania czasem uczestnikéw,
wykorzystaniem bazy CTK. Profesjonalni cho¢ bardzo rézni trenerzy. Dostep do dro-
gich i niedostepnych surowcéw oraz nowoczesnych maszyn, urzadzen, elementow wy-
posazenia nowoczesnego zaplecza gastronomicznego. Znaczaca role odegrat zgrany
zespdt uczestnikédw. Dobre warunki zakwaterowania, wyzywienia, sprawny transport.
Petna opieka organizatoréw szkolenia i bardzo dobra atmosfera podczas stazy. Jednym
stowem staze, ktore z catym przekonaniem polece kazdemu nauczycielowi gastrono-
mii. Sobie zycze, abym miata okazje uczestniczy¢ w nastepnych szkoleniach w CTK.

PAULINA

Bardzo dziekuje za mozliwos¢ udziatu w projekcie skierowanym do nauczycieli przed-
miotdw gastronomicznych. Zajecia pozwolity mi w nowatorski sposéb spojrze¢ na
prace w kuchni, poznatam nowe techniki kulinarne oraz sprzet najnowszej generacji.
Na uwage zastuguje swietna organizacja, sympatyczna atmosfera i profesjonalizm
prowadzacych.

JUSTYNA

Kiedy dowiedziatam sie o projekcie, miatam watpliwosci czy to nie kolejne szkolenie
z serii,mato przydatne”. Okazato sig, ze moje obawy byty bezpodstawne, gdyz staz byt
zorganizowany po mistrzowsku. Fachowa wiedza jest przekazywana w sposéb przy-
stepny i jasny przez wspaniatych treneréw, a co najwazniejsze — wszystko o czym mé-
wimy, mamy okazje prze¢wiczy¢ w praktyce, korzystajac ze sprzetu, o ktérym niejed-
nokrotnie tylko styszelismy. Bardzo duzo wiadomosci i umiejetnosci tu zdobytych na
pewno wykorzystam w pracy z mtodzieza. Musze przyznad, ze ten staz rozbudzit méj
apetyt na wiecej... Mam nadzieje, ze organizatorzy projektu,Nauczyciel — mistrzem
mtodych mistrzéw” juz wkrétce zaproponujg nam znowu cos réwnie interesujacego.
Wiasnie takich szkolen nam potrzeba!!! Duze podziekowania dla organizatorow!!!
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ANNA

Staz odbyty w CTK uwazam za bardzo interesujacy i jak do tej pory za najwieksza
«przygode” w pracy zawodowej. Ciesze sig, ze mogtam pobiera¢ nauke u mistrzéw
sztuki kulinarnej. Praca z nimi sprawita mi wiele satysfakcji i pozwolita mi dostrzec jak
wiele zmian zachodzi w technologii potraw w restauracjach najwyzszych kategorii.
Zapoznatam sie réwniez z nowoczesnym sprzetem stosowanym w gastronomii ( piec
konwekcyjno-parowy, thermomix, salamander, ptyty indukcyjne, schtadzarka szoko-
wa zmywarki do naczyn). Wiele interesujacych wiadomosci zdobytych na tym stazu
bede mogta przekaza¢ mtodziezy. Dziekuje organizatorom za opiekuriczo$¢ i zyczli-
wosc i zyczliwg atmosfere jaka panowata podczas catego stazu.

MALGORZ ATA

Jestem bardzo zadowolona z mozliwosci uczestniczenia w stazu ,Nauczyciel — mi-
strzem mtodych mistrzéw”. Staze prowadzone przez profesjonalistéw z wykorzysta-
niem nowoczesnego sprzetu w Centrum techniki Kulinarnej pozwoli mi lepiej przygo-
towac uczniéw do wykonywania zawodu. Profesjonalizm, zyczliwos¢ i mita atmosfera
to cechy charakteryzujace ten staz.

MAGDALENA

Podczas stazu poznatam od strony praktycznej nowoczesne metody i techniki przygo-
towania potraw. Nabytam wiele nowych umiejetnosci obstugujac nowoczesny sprzet
gastronomiczny. Na pewno pomoze mi to w pracy z przysztymi kucharzami. Dziekuje
za przemita atmosfere.

MALGORZ ATA

Wysoko oceniam projekt,,Nauczyciel — mistrzem mtodych mistrzéw” w atmosferze
jego organizacji i przydatnosci w dalszej pracy. Wysoko wykwalifikowana i z duzym
doswiadczeniem zawodowym trenerzy, ktorzy w sposob profesjonalny przekazywali
nam swoje wiadomosci i prezentowali posiadane umiejetnosci. Czas przeznaczony
na staze bardzo dobrze wykorzystany. W realizacji tematéw omawianych w poszcze-
gdlnych dniach trafny dobér metod i form pracy, umozliwiajacy dobre przyswojenie
wiadomosci i prezentowanych umiejetnosci. Miejsce odbywania stazy wyposazone
w profesjonalny sprzet gastronomiczny, ktérego brak w pracowniach szkolnych,
umozliwiajacy prace na wysokim poziomie. Bardzo szeroki asortyment surowcéw wy-
korzystywanych na stazach, dajacy mozliwos¢ przyrzadzania réznorodnych potraw.
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Wygodne zakwaterowanie i sprawny transport z miejsca zakwaterowania do miejsca
stazy i z powrotem. Mity i zaangazowany na rzecz uczestnikdw zespét projektowy
oraz organizatorzy, ktérym zycze przygotowania nowych réwnie udanych projektdw,
a sobie mozliwosci uczestniczenia w nich.

BASIA

Doswiadczytam tylu emocji, wrazen, ze s one az trudne do opisania przeze mnie. Byt
to wspaniaty staz nauczycielski. Rozwinat moja wiedze i umiejetnosci. Kazdy dzien
byt $cisle wypetniony i dostarczat wielu nowych informacji. Nauczytam sie korzystac
i obstugiwac wiele nowoczesnych urzadzen gastronomicznych. Zachwycita mnie
kuchnia molekularna i mozliwos$¢ degustacji wykonanych ta technologia dan. Bytam
pod wielkim wrazeniem wielu smakéw redukowanych soséw. Bardzo ciesze sie, ze
mogtam pracowac na surowcach swiezych i wysokiej jakosci. Atmosfera pracy byta
bardzo mita, co byto wielka zastugg 0séb prowadzacych. Bardzo wazna byta mozli-
wosc¢ degustacji i oceny prawidtowo wykonanych potraw i deseréw. Staz pozwolit mi
zweryfikowac wiele podrecznikowych tresci. To najlepsze szkolenie w jakim bratam
udziat i chciatabym uczestniczy¢ w kolejnych tego typu szkoleniach/stazach.

ANNA

Niezwykle cennym doswiadczeniem byta dla mnie mozliwo$¢ sporzadzania potraw ze
$wiezych surowcédw bardzo wysokiej jakosci. Po raz pierwszy zetknetam sie z owocami
morza. Do tej pory korzystatam tylko z mrozonych p6tproduktéw. Bardzo przydatne
w mojej pracy z mfodzieza beda nabyte w czasie stazu umiejetnosci obstugi i zasto-
sowanie nowoczesnego sprzetu gastronomicznego. Ciesze sig, ze mogtam pracowac
pod kierunkiem wysokiej klasy fachowcéw, ktérzy byli bardzo otwarci i chetnie dzielili
sie swoja wiedza. To najlepsze szkolenie w jakim bratam udziat. Powinno by¢ ich
wiecej. Swietna organizacja, duze tempo pracy, mita atmosfera. Staz bardzo poszerzyt
moje horyzonty. Uzmystowit mi jak duzy jest rozsiew pomiedzy programem szkolnym
, wiedza podrecznikowa a najnowszymi trendami w gastronomii. Bardzo ciekawie
dobrana tematyka szkoler. Nareszcie kto$ pomyslat o nauczycielach zawodu. Scisty
kontakt miedzy nauczycielami a praktykami jest niezbednym warunkiem ksztatcenia.
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JOLANTA

Szkolenie/staz dal mi mozliwos¢ pracy i wykorzystania surowcow ogoélnie niedostep-
nych i bardzo drogich, ktére w praktyce szkolnej s w ogéle nie stosowane ze wzgledu
na cene. Pokazy treneréw, daty mi poglad na przygotowanie (obrébke wstepng

i cieplng) surowcéw drogich, takich jak poledwica, owoce morza, czy tez mieso tun-
czyka i dziczyzny. Praktyka czyni mistrza, a w tym szkoleniu wtasnie o to chodzi.

IWONA

Szkolenie/staz na wysokim poziomie. Dzieki udziatowi w szkoleniu miatam mozliwos¢
pracy z bardzo drogimi i niedostepnymi produktami (owoce morza, kraby, homary,
osmiornice). Bardzo duzo praktycznych informacji, ktére bede mogta wykorzystaé

W pracy z uczniami.

MIRA

Szkolenie/staz prowadzony w bardzo intensywny sposéb. Forma pokazu obrébki
wstepnej i cieplnej surowcow, podania potraw i nowinek w kuchni (kuchnia mole-
kularna) jest doskonatym wprowadzeniem rowniez wiedzy teoretycznej. Zachwyca
mnie pasja, z jaka prowadzacy opowiadali o jedzeniu oraz perfekcjonizm i atmosfera
szkolenia. Dziekuje!

NINA

+Nauczyciel — mistrzem mtodych mistrzow” jest bardzo przydatnym projektem. Duzy
plus, polega na tym, ze mozna samemu sporzadzac potrawy i ¢wiczy¢. Duza ilo$¢
sprzetu i urzadzen gastronomicznych. Wysoka jako$¢ produktdw jest réwniez duzym
plusem. Wysoko wykwalifikowana kadra. Mila atmosfera w czasie zajec.

KATARZYNA

Uwazam, ze staz jest perfekcyjnie zorganizowany, dzieki czemu mozna poszerzyé
wiedze i umiejetnosci z zakresu przygotowania potraw z uwzglednieniem obecnie
przyjetych trenddw kulinarnych. Trenerzy z pasja dzielili sie wiedza wykorzystujac
nowe urzadzenia. Zdobyta wiedze i umiejetnosci zamierzam przekazac uczniom.
Atmosfera stazu przyjazna.
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LIDLA

Staz ciekawie zorganizowany, duzo cennych uwag, pomystéw i przepiséw na potra-
wy. Bardzo przydatna praca na drogich i niedostepnych surowcach (owoce morze,
cata poledwica i dziczyzna). Trenerzy zaangazowani w przekazywanie wiedzy, z pasja
i zamitowaniem do zawodu.

HENRY KA

Staz zorganizowany w sposéb perfekcyjny. Mozliwo$¢ samodzielnego wykonywania
potraw z doskonatym uzupetnieniem wiadomosci teoretycznych. Nowoczesny sprzet
i urzadzenia wykorzystywane do produkgji, z ktérym w szkole nie mamy do czynie-
nia. Trenerzy z duzym zaangazowaniem przeprowadzali zajecia. Nabyte wiadomo-
$ci i umiejetnosci pomoga w prowadzeniu lekcji technologii. Mila i sympatyczna
atmosfera.

PRZEMYSLAW

Staz zostat przygotowany bardzo profesjonalnie, jest doskonatym uzupetnieniem
rowniez wiedzy teoretycznej. Miatem okazje pracowac¢ na nowoczesnych urzadze-
niach gastronomicznych. Mysle, ze zdobyte wiadomosci podniosa poziom ksztatcenia
w szkole.

DOBROCHNA

Szkolenie zostato przygotowane bardzo profesjonalnie, jest doskonatym uzupetnie-
niem wiedzy teoretycznej. Miatam okazje pracowac z produktem $wiezym (szczegdl-
nie owoce morza) oraz z nowoczesnym sprzetem gastronomicznym. Najwiekszym
atutem projektu jest zatrudnienie wysoko wykwalifikowanej kadry — specjalistow

w swoich dziedzinach, ktérzy przekazujg swoje doswiadczenie zawodowe i prak-
tyczne. Takie projekty mogtyby by¢ realizowane systematycznie z wprowadzeniem
kolejnych tematdw. Istotnym elementem byta tez mita atmosfera pracy, na ktéra zto-
zyty sie takze kompetencje organizatoréw, oséb prowadzacych zajecia oraz samych
uczestnikow.
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_JOANNA

Staz wspaniale uzupetniajacy wiedze i umiejetnosci nauczyciela. Pokazujacy obecnie
przyjete trendy w podawaniu (taczeniu smakdw) oraz dekoracji serwowanych potraw.
Super trenerzy dysponujacy wieloletnim doswiadczeniem i wiedza. Umiejetnosci

i wiedza nieodzowna w dalszej pracy. Dziekuje!

IWONA

Staz,Nauczyciel — mistrzem mtodych mistrzéw” to strzat w dziesiatke ! Wszystko zor-
ganizowane na najwyzszym poziomie. Zarowno wybdr miejsca stazu, czyli Centrum
Techniki Kulinarnej,DORAM’, ktére jest wyposazone w profesjonalny i nowoczesny
sprzet gastronomiczny, a moze przede wszystkim dobdr osobowosci kulinarnych od
ktdrych sie uczytam: Leszka Gryki, Krzysztofa Gaca, Rafata Adamka i Barbary Kowie-
skiej. Warto wspomniec¢ o ogromnej bazie surowcowej, na ktérej mogtam doskonali¢
swoje umiejetnosci i rozwiewad watpliwosci kulinarne. Brawo dla twércéw projektu
i powodzenia w realizacji kolejnych zamierzen.

EWA

Staz pozwolit mi pozna¢ nowoczesne urzadzenia stosowane w gastronomii, jak
réowniez mozliwos¢ obstugi poniewaz do tej pory nie miatam takiej mozliwosci.
Poznatam terminologie stosowang w miedzynarodowej gastronomii. Poznatam
sposob wykorzystania obrébki surowcéw z ktérymi nie miatam do czynienia oraz
inny sposob przygotowania, obrébki termicznej surowcéw dostepnych np. wotowina.
Poznatam nowych ludzi — uczestnikdw stazy, z ktérymi miatam mozliwos¢ wymieni¢
sie doswiadczeniami oraz prowadzacych zajecia — znane osoby w Swiecie gastrono-
mii, ktérzy bardzo chetnie dzielili sie swoja wiedza i udzielali odpowiedzi na wszystkie
zadawane pytania. Bardzo chetnie wezme udziat w innych /podobnych warsztatach
dla nauczycieli.

KAMILLA

Ciesze sie, ze miatam przyjemno$¢ bra¢ udziat w projekcie ,Nauczyciel — mistrzem
mtodych mistrzéw”. Dzieki zaangazowaniu prowadzacych oraz dobrym wyposazeniu
CTK, a takze wyszukanym i jakosciowo dobrym produktom poznatam wiele technik

i rozwiazan kulinarnych, ktére na pewno zaowocuja w mojej pracy zawodowej. Jako
nauczyciel zaje¢ praktycznych z pewnoscig wykorzystam zdobyta wiedze i umiejetno-
$ci w prowadzeniu i organizowaniu zajec.

72 |

STAZE DLA NAUCZYCIELI: ,NAUCZYCIEL MISTRZEM MLODYCH MISTRZOW”

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



MIRKA

Organizatorom gratuluje pomystu, zaangazowania i efektu. Pierwszy raz bratam
udziat w tak dobrym  kursie” — stazu, gdzie najwazniejsza byfa praktyka. Wszyscy
uczestnicy mieli mozliwos¢ pracowac na doskonatych surowcach, nowymi metodami,
a co najwazniejsze z osobowosciami w dziedzinie gastronomii. Dziekuje wszystkim,
ktérzy przyczynili sie do zorganizowania stazu.

JANKA

Jestem wdzieczna pomystodawcom projektu za profesjonalne przygotowanie stazu
dla nauczycieli uczacych przedmiotédw gastronomicznych. Uwazam, ze cele i zatoze-
nia stazu zostaty w petni osiagniete. Kazda z 0séb, ktére prowadzity zajecia praktyczne
byta profesjonalista w swojej dziedzinie. Wszyscy starali sie w bardzo dostepny i prak-
tyczny sposdb przekazac swoja wiedze i umiejetnosci. Wielka satysfakcja byta praca
pod okiem takich mistrzéw sztuki kulinarnej jak: pan Leszek Gryka, Jacek Grochowina,
Krzysztof Gac, Rafat Adamek. Nabyte przeze mnie umiejetnoéci zamierzam wykorzy-
sta¢ w pracy z uczniami na zajeciach z technologii gastronomiczne;j.

MIRKA

Jesli chcesz poznac nowe techniki przygotowania i przechowywania zywnosci, wy-
korzystujac nowoczesny sprzet to polecam projekt,Nauczyciel — mistrzem mtodych
mistrzéw” w Centrum Techniki Kulinarnej w Warszawie. Zajecia zostaty przygotowane
profesjonalnie. Uczeszczato sie na nie z przyjemnoscia. Prowadzacy zajecia to mistrzo-
wie sztuki kulinarnej. Wykazali sie nie tylko olbrzymia wiedzg, ale takze cierpliwoscia,
wyrozumiatoscig i duzym poczuciem humoru. Organizatorom projektu gratuluje
pomystu!

GRAZYNA

Projekt, Nauczyciel — mistrzem mtodych mistrzow” pozwala poznac nowe techniki
przyrzadzania oraz przechowywania zywnosci. Profesjonale przekazywanie wiedzy

i umiejetnosci przez wielkich mistrzéw kulinarnych byto prawdziwg przyjemnoscia

i inspiracja do dalszej pracy z uczniami. Miatam okazje jako nauczyciel zapoznac sie
Z nowoczesnym sprzetem i wyposazeniem zaktadéw gastronomicznych. Urzadzenia
te bardzo utatwia prace przysztym kucharzom. Pomyst projektu to strzat w dziesiatke
a realizacja profesjonalna.
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MALGORZATA

Projekt bardzo ciekawy i interesujacy. Nigdy jeszcze w tego typu stazach nie uczest-
niczytam. Jestem bardzo zadowolona. Na pewno takie zajecia praktyczne podniosa
moje kompetencje praktyczne i teoretyczne w ksztatceniu gastronomicznym moich
uczniéw. Poznatam nowoczesny sprzet i urzadzenia gastronomiczne, ktére bardzo
utatwia prace w kuchni. Bardzo dziekuje za przekazanie fachowej wiedzy i umiejet-
nosci, fajng atmosfere , zyczliwos¢. Praca z takimi ludZmi — kucharzami, mistrzami,
koordynatorami projektu byta prawdziwa przyjemnoscia i inspiracja do dalszej pracy.
Bardzo dziekuje.

JOLANTA

Dwa tygodnie spedzone w CTK byty dla mnie niesamowitym przezyciem, wspaniata
przygoda. Zajecia prowadzone przez mistrzéw sztuki kulinarnej byty fascynujace,
innowacyjne i tworcze. Czas zaje¢ byt w petni wykorzystany, rozmaito$¢ sporzadzo-
nych zup, zakgsek przerosty moje naj$mielsze oczekiwania. To wspaniate, ze fachowcy
w tej dziedzinie podzielili sie z nami swoimi umiejetnosciami i przekazali wiele cen-
nych wskazéwek. Praca w CTK na profesjonalnym sprzecie umozliwita nam szybkie
sporzadzanie wielu potraw. Poznaliémy zasady obstugi nowoczesnego sprzetu (piece
konwekcyjno-parowe, salamander, schtadzarka szokowa). W pracy bede sie stara¢
bardziej innowacyjnie wykorzysta¢ czas i nabyte umiejetnosci. CTK zadbato o réz-
norodnos¢ produktéw spozywczych, z ktérych kazdego dnia powstawaty wspaniate
dania. Poznatam fachowe stownictwo uzywane powszechnie renomowanych restau-
racjach, o ktérym wczesniej nie styszatam.

Na pewno staze w CTK na dtugie lata zapadna w mojej pamieci, na chwile obecna to
jedno z najlepszych szkolen w ktérych bratam udziat. Wiem, ze wiedza i doswiadczenie
zdobyte w CTK pozwolg mi sie stac lepsza w swojej pracy, a moze i, mistrzem mtodych
mistrzow”. Dziekuje wszystkim, ktérzy przyczynili sie do powstania tego projektu.

MARIA

Wyposazenie CTK gdzie odbyt sie staz pozwolito na praktyczne zapoznanie sie ze
sprzetem najnowszej generacji. Poznalismy zastosowanie nowych technik obrébki

i przechowywania potraw, ktére nie byto by mozliwe bez odpowiedniego sprzetu.
Tematyka i wysokiej klasy prowadzacy umozliwity mi poznanie przygotowania i za-
serwowani a potraw z zastosowaniem réznego rodzaju produktéw. Zdobyta wiedze
wykorzystam w pracy z uczniami.
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GRAZYNA

Tematyka stazu bardzo ciekawa. Staz dat szanse zdobycia praktyki i pracy z profesjo-
nalistami, ktérzy chetnie dzielili sie swoja wiedzg i umiejetnosciami. Kazdego dnia
miatam szanse przygotowania potraw z wykorzystaniem réznego rodzaju produktéw
oraz pracy na nowoczesnym sprzecie i urzadzeniach. Poznatam w praktyce innowacyj-
ne metody przygotowywania i dekorowania potraw. Zdobyte umiejetnosci na pewno
postaram sie przekazac uczniom. Dziekuje organizatorom za mozliwos¢ szkolenia
przez fachowcow.

URSZ ULA

Projekt w 100% wart poswieconego czasu. Wszystkie elementy na bardzo wysokim
poziomie. Profesjonalny sprzet, kucharze prowadzacy zajecia, ludzie zajmujacy sie
sprawami organizacyjnymi. Atmosfera na kursie sprzyjata poznaniu nowych umiejet-
nosci. Wszystkiego mozna dotknac i o wszystko zapytac . Bardzo wazne byto poznanie
i prze¢wiczenie obstugi profesjonalnego sprzetu gastronomicznego. Poznalismy takze
nowe i tradycyjne trendy w kuchni.

ROBERT

Bardzo trudno jest trafi¢ na szkolenie w petnym tego stowa znaczeniu. To byt wtasnie
staz z prawdziwego zdarzenia. Kucharze, z ktérym mielismy okazje pracowac sg praw-
dziwymi mistrzami w swoim fachu. Nie przychodza do pracy tylko zarabia¢, a z entu-
zjazmem realizowac swoje powofanie. Takim wtasnie entuzjazmem nas zarazili, dzieki
czemu kazda tu spedzona godzina zostata wykorzystana w 110%!

JAROSEAW

Miatem okazje zapoznac sie z nowoczesnym sprzetem i wyposazeniem zaktaddw
gastronomicznych, nowymi technikami i trendami kulinarnymi, ktére przekaze swoim
uczniom. Staz byt przeprowadzony profesjonalnie i na wysokim poziomie. Nasi
mistrzowie to najwyzszej klasy specjalisci, ktdrzy chetnie dzielili sie umiejetnosciami,
wykazujac sie duzg cierpliwoscig i zaangazowaniem.

JOLANTA

Podczas stazu nabytam wiele nowych umiejetnosci, ktére mam zamiar wykorzystac
w pracy z uczniami. Caty staz przeprowadzony byt bardzo profesjonalnie i na wysokim
poziomie, z petnym wykorzystaniem dostepnego profesjonalnego sprzetu. Kucharze
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prowadzacy zajecia bardzo chetnie dzielili sie swoja wiedza i doswiadczeniem. Mita
atmosfera. Dziekuje bardzo.

IWONA

Staz odbyty w Centrum techniki Kulinarnej byt bardzo warto$ciowy, wnoszacy wiele
umiejetnosci, ktére wykorzystam w pracy z uczniami. Poznatam fachowe stownictwo,
nauczytam sie postugiwa¢ nowoczesnym sprzetem gastronomicznym. Kucharze bar-
dzo chetnie dzielili sie swoimi umiejetnosciami. Atmosfera podczas stazu byta bardzo
mita.

EWA

Staz zorganizowano i przeprowadzono na bardzo wysokim poziomie. Wspaniate
przezycie w serdecznej atmosferze , petne nowych wyzwar na zawsze pozostanie

w mojej pamieci. Profesjonalizm prowadzacych warsztaty, ich serdeczno$¢, otwartosé
i cierpliwo$¢ mobilizujaco i twérczo wptywaty na czynny udziat uczestnikéw projektu,
co pozwoli takze wzbogacac i urozmaicac zajecia z uczniami. Oby w przysztosci byto
wiecej takich projektéw. Dziekuje.

JACEK

Staz zorganizowany przez DORE METAL w Centrum Techniki Kulinarnej to ,kuchenne
rewolucja” w doswiadczeniu nauczyciela . Mam wrazenie, ze przed stazem bytem
zwyklym nauczycielem o przecietnej wiedzy kulinarnej. Teraz wiem co robic¢ by nasi
uczniowie pokochali zawéd kucharza. Trenerzy - to prawdziwi fachowcy z gtowami
petnymi pomystéw, ktére potrafili nam przekazaé w przystepny sposob. Ciesze sie,
ze mogtem pracowac pod ich,,okiem” wykorzystujac wspaniate surowce. Cudownie
wyposazone centrum umozliwito mi wycwiczenie obstugi nowoczesnego sprzetu

i urzadzen gastronomicznych. Wielka zastuga koordynatoréw projektu pani Justyny
i pana Waldka, ktérzy stworzyli nam przyjazna atmosfere i zadbali o organizowanie
wolnego czasu od zajec¢ - dziekuje.

ANNA

+Aby innych zapala¢, samemu trzeba ptona¢” Staz, ktéry miatam mozliwos¢ odby¢,

to niesamowita przygoda w ciaggtym doskonaleniu swojego warsztatu pracy. Prak-
tyczne informacje i pokazy kulinarne przekazywane byty z niesamowita pasja i beda
Swietna inspiracjg do eksperymentowania podczas zajec¢ szkolnych. Centrum Techniki
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Kulinarnej jest bardzo nowoczesnie wyposazone - sprzet, ktéry wykorzystywalismy
podczas ¢wiczen utatwiajg prace, pozwalajg zachowac wiekszg wartos$¢ odzywcza
potraw oraz minimalizuja ryzyko rozwoju drobnoustrojéw a do tego urozmaicaja
techniki produkcji potraw. Program stazu byt bardzo ciekawy i réznorodny , pozwolit
na poznanie réznych metod pracy majacych na celu jak najlepszy efekt koricowy :
dekoracja talerza i elementy carvingu, pokazujg nowe trendy w gastronomii. Staz to
réwniez wymiana doswiadczen nauczycieli przedmiotéw gastronomicznych z catej
Polski. Dziekuje za takg mozliwos¢. .. jest to inwestycja w siebie w mysl zasady, ze
uczymy sie przez cate zycie.

KARINA

To byt strzat w 10. Udziat w projekcie ,Nauczyciel — mistrzem mtodych mistrzéw”
zorganizowany w Centrum Techniki Kulinarnej pozwolit mi pozna¢ nowy sprzet obecnie
stosowany w gastronomii. Jako mtody nauczyciel mogtam poszerzy¢ swoja dotychcza-
sowg wiedze o szeroko rozumiane praktyczne zastosowanie wiedzy teoretycznej oraz
miedzynarodowe stownictwo. Pracujac na $wiezych surowcach (np. owoce morza, ryby)
mogtam dokonac ich rozbioru pod okiem Mistrzéw Kuchni w sposéb profesjonalny.
Kucharze, z ktérymi pracowali$my pokazali nam rézne rozwigzania dotyczace dekoracji
potraw, ktore bede mogta wykorzysta¢ w pracy z mtodzieza w szkole. Tak dalej!

JOLANTA

Ogrom wiedzy, doswiadczenia i przezy¢. Spotkanie ze wspaniatymi ludzmi w swojej
branzy. Wiele zobaczytam, wiele ustyszatam i mam nadzieje, ze wiele zapamigtam

i przekaze uczniom. Dziekuje za zachecanie do podejmowania prob, wykonywania
samodzielnie réznych czynnosci, prébowania nowych smakéw, produktéw i potraw.

SYuMALMOMKA

Wspaniata organizacja tego stazu pozwolita nam w sposéb ciekawy poznac i zgte-

bi¢ zagadnienia kuchni, z ktérymi sie jeszcze nie spotkalismy lub byty dla nas zbyt
trudne. Mozliwos¢ obstugi sprzetu niezbednego w pracy kucharza uswiadomita nam
konieczno$¢ zmian wyposazenia pracowni szkolnej. Praca z doswiadczonymi kucha-
rzami i otrzymane od nich receptury beda motywacja do pokazania uczniom nowych
rozwigzan gastronomicznych i tworzenia z nimi dan zgodnych z najnowszymi trendami
kuchni $wiatowe;j.
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MALGORZATA

Staz przygotowany w sposob perfekcyjny i profesjonalny spetnit w petni moje ocze-
kiwania. Bardzo jestem zadowolona, ze mogtam w bardzo dobrych warunkach uczy¢
sie od prawdziwych mistrzéw kuchni, ktérzy dostarczyli mi bezcennych informacji,
pokazali jak nalezy i jak mozna wykorzystac oraz jak postugiwac sie nowoczesnym
sprzetem (schtadzarka szokowa, salamander, kuchnia indukcyjna, piec konwekcyjny
itp.) udostepniony przez firme DORA METAL . Mistrzowie, kt6rzy prowadzili nasze
zajecia spowodowali, ze odkryfa inny wymiar pracy kucharza, w ktérym wykorzystuje
sie nowoczesne metody przy produkgji potraw. Opiekunowie zadbali natomiast o kazdy
szczeg6t naszego pobytu.

HALINA

Mozna uczy¢ sig i wszystko zapomnie¢, bo przekazywane tresci s3 nudne lub nieprzy-
datne. To, czego nauczytam sie przez dwa tygodnie na stazu w DORA METAL, zostanie
na zawsze w mojej pamieci i bedzie wykorzystywane w pracy z uczniami. Wiem, ze
przetozy sie to na efekty pracy pedagogicznej bo Swiadomy nauczyciel ksztattuje
swiadomych ucznidw, ktérym tatwiej na rynku pracy oraz w realizacji swoich zawodo-
wych pasji. Mozna spotkac ludzi i szybko zapomnie¢ ich twarze i imiona. Osoby, ktére
poznatam na stazu w DORA METAL; organizatorzy projektu prowadzacy szkolenia
oraz kolezanki po fachu w magiczny sposéb stworzyty klimat sprzyjajacy przyswaja-
niu wiedzy i umiejetnosci. Z nowa energia i pasja, przepetniona refleksjamii pomy-
stami wracam do swoich obowigzkéw szkolnych.

BEATA, CZESIA

Staze dla nauczycieli w ramach projektu ,Nauczyciel — mistrzem mtodych mistrzow”
byly organizowane na bardzo wysokim poziomie. Wiedza i umiejetnosci jakie nabyty-
$my podczas zaje¢ pokazaty nowe trendy w gastronomii, ktére mozna nazwac sztuka
kulinarna w petny tego stowa znaczeniu. Do wykonywania potraw uzywane byty
wysokiej jakosci surowce oraz nowoczesny sprzet stosowany w gastronomii. Mamy
nadzieje , ze w przysztosci sytuacja w oswiacie sie poprawi i bedziemy miaty mozli-
wos¢ wykorzystywac zdobyta wiedze.
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AGNIESZ KA, DOROTA

Staze bardzo przydatne do pracy nauczyciela. Wiele praktycznych umiejetnosci,
przede wszystkim owoce morza - obrébka wstepna i cieplna. Umiejetnosci mozna
wykorzystac na zajeciach praktycznych z uczniami. Atmosfera bardzo mita, dobra
organizacja, zaangazowanie organizatoréw i oséb prowadzacych.

MALGORZATA, HONORATA, KATARZYNA

Metody i techniki przekazu wiadomosci i umiejetnosci korelowaty z zakresem tema-
tycznym. Zajecia przebiegaty dynamicznie w mitej atmosferze. Wyposazenie Centrum
Techniki Kulinarnej w sprzet i urzadzenia gastronomiczne umozliwito poznanie

zasad jego obstugi i zastosowanie. Prowadzacy zajecia wykazali sie duza wiedza

i umiejetnosciami, ktére potrafili przekazac uczestnikom. Koordynatorzy projektu

w sposob perfekcyjny zorganizowali staz pod wzgledem merytorycznym i organi-
zacyjnym. Uwazamy staz za bardzo udany i wnoszacy w nasza prace nowa wiedze

i umiejetnosci.

MALGOSIA, MONIKA

Szkolenie prowadzone na bardzo wysokim poziomie przez profesjonalistéw z pasja
i checia przekazania wiedzy uczestnikom stazu. Zajecia prowadzone sg obrazowo,
mozemy na nich wzbogaci¢ swojg wiedze i umiejetnosci praktyczne, poznac¢ nowe
trendy w gastronomii oraz realne warunki pracy w renomowanych restauracjach.

(ZABELA, JOANNA

Staze zorganizowane bardzo rzetelnie, z dbatoscig o szczegéty. Bardzo dobry dobor
prowadzacych zajecia praktyczne — profesjonalisci, praktycy — mistrzowie w zawodzie.
Moduty zajec¢ r6znorodne pozwalajace poznac wiele dziatéw gastronomii, pokrywa-
jace sie z zatozeniami programu nauczania dla uczniéw. Staze daty nam mozliwos¢
poznania zaréwno czynnosci prostych (filetowanie ryb, rozbiér kurczaka) jak i bar-
dzo nowatorskich (kuchnia molekularna, nowoczesne metody obrdbki termicznej).
Praca na wysokiej jakosci sprzecie — standardowo wykorzystywanym w gastronomii.
Atmosfera zaje¢ mita i spokojna, sprzyjajaca efektywnemu przyswajaniu przekazywa-
nych wiadomosci i umiejetnosci. Dobry pomyst na staze, Swietna organizacja, staze
godne kontynuacji. Sensownym bytoby wziecie udziatu nie raz w zyciu zawodowym
lecz przez tydzien kazdego roku.
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METODY | TECHNIKI PRZEKAZU
WIADOMOSCI | UMIEJETNOSCI
ZDOBYTYCH W TRAKCIE STAZY
W CENTRUM TECHNIKI
KULINARNEJW WARSZAWIE

PROPOZYCJE NAUCZYCIELI

ﬁ KAPITAL LUDZKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI



KIRIEYINIZN[Z€l POTRAWY Z DROBIU

Czas zajec: 2x4 h

Cele:

o prawidtowe przeprowadzenie obrébki wstepnej drobiu,

o wykorzystanie kulinarne réznych elementéw drobiu,

o wiasciwy doboér i wykorzystanie urzadzen do obrdbki cieplnej (piec konwekcyjny,
schtadzarka szokowa, zamrazarka).

Tok zaje¢: obrébka wstepna miesa, rozdrabnianie miesa w maszynce do mielenia
(wilk), sporzadzanie farszéw w malakserze, formowanie wyrobéw, obrébka cieplna
w piecu konwekcyjno-parowym, schtadzanie w schfadzarce szokowej, zamrazanie
wyrobow. Na kolejnych zajeciach przygotowanie potraw i serwowanie porcji na
talerzach, uktadanie porcji w wersji bankietowej na pétmiskach.

PAREYINZNEE WYKORZYSTANIE SCHLADZARKI
SZOKOWEJ PRZY PRODUKCIJI POTRAW

Cwiczenie:
1. Przygotowanie miesa pieczonego.
2. Schtadzanie miesa po obrdbce cieplnej:
a) metoda tradycyjna,
b) zwykorzystaniem schtadzarki szokowe;j.
Poréwnanie czasu schtadzania .
4. Ocena cech organoleptycznych:
a) barwa,
b) smak,
¢) zapach,
d) soczystosc.
5. Mozliwos¢ ustalenia temperatury schtodzonego migsa w schtadzarce szokowe;j.
6. Podsumowanie:
Korzysci wynikajace z zastosowania technologii schfadzania szokowego przy
produkcji potraw:
a) krotki czas schtadzania,
b) schtadzanie bezposrednio po obrébce cieplnej,
¢) c)zachowanie waloréw smakowych i jakosci produktéw,
d) bezpieczeristwo mikrobiologiczne,
e) zachowanie wartosci odzywczej.

w
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EIRIEYINIZNZ@l REGENERACJA POTRAW

Cwiczenia w grupach dotyczace regeneracji potraw.
Przyktadowe potrawy poddane regeneracji:

o piers$ kurczaka faszerowana,

o kotlety mielone,

o roladki z pstraga,

0 warzywa z wody,

Ocena organoleptyczna potraw regenerowanych réznymi metodami

a)
i Ocena organoleptyczna
Nazwa potrawy Oggazecw%rge E p 4
yey) smak konsystencja | wyglad
1)
b)
Regeneracja Ocena organoleptyczna
Nazwa potrawy w piecu konwek- )
cyjno-parowym smak konsystencja | wyglad
1)

¢) Poréwnanie wynikéw i sformutowanie wnioskow.
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EAREYINVZNEE PRZYKEADOWA LEKCJA Z PRZEDMIOTU
TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

Ryby i owoce morza — wykorzystanie w produkgji gastronomicznej

1. Oméwienie teoretyczne.

2. Omdwienie teoretyczne — pokaz z oméwieniem (narzedzi i urzadzen potrzebnych do
prowadzenia kolejnych etapéw technologicznych w produkcji gastronomicznej).

3. Czes¢ praktyczna lekcji — pokaz i ¢éwiczenia:

0 obrdbka wstepna poszczeg6lnych grup surowcow (ryby, owoce morza),

0 obrdbka technologiczna i termiczna — kazda z grup surowcéw na kilka sposo-
béw przy uzyciu wszystkich dostepnych urzadzen, np. piec konwekcyjno-paro-
wy (pieczenie i gotowanie na parze), ptyty grillowe (grillowanie), frytkownica
(smazenie), ptyta indukcyjna (gotowanie, smazenie).

4, (zeéc¢ praktyczno-teoretyczna (pokaz, ¢wiczenia w ekspozycji gotowych potraw,
ekspozycja na talerzu, jedno- i wieloporcjowo).

HEEVAYNEE KOMPONOWANIE | PRODUKCJA
ZESTAWOW OBIADOWYCH -
POTRAWY MIESNE | DODATKI

Czesc¢ teoretyczna: oméwienie wykorzystanie narzedzi i urzadzen koniecznych do
przeprowadzenia obrébek termicznych (smazenie, gotowanie, pieczenie, grillowanie).

Czes¢ praktyczna:

o pokaz funkcjonowania urzadzen — pieca konwekcyjnego, cyrkulatora, ptyty
grillowej, frytownicy,

0 przygotowywanie potraw przy uzyciu powyzszych urzadzen.

Podsumowanie zajec:

Zabezpieczenie pozostatych surowcéw, pétproduktéw i potraw z wykorzystaniem
schtadzarki szokowej, szafy mroZniczej i pakowarki prézniowej.

Wiadomosci dla uczniéw: zasady dziatania urzadzen, techniki i metody wykonywania
potraw (nowoczesne technologie gastronomiczne, zapoznanie uczniéw z nazewnic-
twem fachowym, np. stopnie wysmazenia).
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IAREYVNIZNE@ SPORZADZANIE ZAKASEK

Czesc teoretyczna:

omoéwienie podstawowych pojec (zakaski, asortyment zakasek), techniki sporzadza-
nia zakasek z wykorzystaniem odpowiednich urzadzen, sposoby serwowania zakasek,
wielkos¢ porcji, ogélne zalecenia HACCP przy sporzadzeniu zakasek.

Czesc praktyczna (instruktaz pokazowy):

0 przygotowanie stanowiska pracy (Mise en Place) oraz przygotowanie niezbednego
sprzetu kuchennego,

o wstepny instruktaz BHP zapoznanie z obstuga maszyn i urzadzen,

0 obrdbka wstepna, np.: filetowanie ryb, luzowanie i formowanie drobiu, rozdrabia-
nie miesa (z wykorzystaniem wilka, robota wieloczynnosciowego, thermomixa
i blendera recznego),

0 przygotowanie zakasek wedtug przepisow treneréw,

0 schtodzenie w schtadzarce szokowej,

0 porcjowanie i ekspozycja na talerzach i pétmiskach.

ZASTOSOWANIE WYBRANYCH
URZADZEN W PRAKTYCE

Podziat rodzajoéw obrébki cieplnej.

Gotowanie — wykfad nauczyciela.

Gotowanie tradycyjne przy uzyciu ptyty indukcyjnej

(nauczyciel objasniania uczniom zasade dziatania).

Cwiczenie 1

Praca uczniéw w parach. Przy uzyciu ptyty indukcyjnej uczniowie maja za zadanie

sporzadzi¢ zupe ogdrkowa.

Gotowanie na parze przy uzyciu pieca konwekcyjnego (nauczyciel objasniania

uczniom zasady dziatania pieca konwekcyjnego z wykorzystaniem funkgji pary).

Cwiczenie 2

a) prace w grupach uczniéw. Przy uzyciu pieca konwekcyjnego uczniowie maja
sporzadzi¢ blanszowane kalafiory i brokuty,

b) Smazenie tradycyjne na patelni przy uzyciu ptyty indukcyjnej — nauczyciel
objasnia, na czym polega smazenie.
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Cwiczenie 3

Uczniowie podczas pracy w grupach majg za zadanie, przy uzyciu ptyty indukcyjnej,
sporzadzi¢ filet saute z piersi kurczaka. Smazenie w gtebokim oleju. Nauczyciel wyja-
$nia, na czym polega smazenie zanurzeniowe w trakcie pracy z frytkownica.

Cwiczenie 4

Prace uczniéw w grupach przy uzyciu frytkownicy: sporzadzi¢ jabtka w ciescie.
Smazenie beztluszczowe: nauczyciel wyjasnia, na czym polega smazenie bezttuszczo-
we i wyjasnia zasade dziatania wilka — urzadzenia do mielenia miesa.

Cwiczenie 5

Prace uczniéw w grupach. Sporzadzanie stekéw wotowych.

a) smazenie/pieczenie tradycyjne,

b) smazenie/pieczenie z wykorzystaniem termoobiegu powietrza) — nauczyciel
wyjasnia, na czym polega smazenie/pieczenie i objasnia zasady dziatania pieca
konwekcyjnego oraz grilla.

Cwiczenie 6

Prace uczniéw w grupach. Uczniowie przy pomocy pieca konwekcyjnego majg za zada-
nie upiec zamarynowany wcze$niej kawatek miesa, np. karkéwki wieprzowe;j.

Pieczenie produktéw spozywczych z wykorzystaniem funkgji pary w piecu konwekcyj-
no parowym. Nauczyciel objasnia, na czym polega ten rodzaj obrébki termicznej, jakie
53 jego zalety. Ttumaczy, jak mozna w piecu konwekcyjnym wykorzysta¢ funkcje pary.
Cwiczenie 7

Praca uczniéw w grupach. Uczniowie maja za zadanie upiec zamarynowane wczesdniej
mieso: piersi kurczaka przy pomocy pieca konwekcyjnego z wykorzystaniem funkgji pary.

Zapieczenie krétkotrwate potraw z wykorzystaniem salamandra. Nauczyciel wyjasnia
zasady dziatania salamandra.

Cwiczenie 8
Kazdy z uczniéw ma za zadanie wykorzystac grzanki do przygotowanych wczesniej
potraw przy uzyciu salamandra.

Zalozenia do lekgji

o przewidywany materiat zajmuje 4 godziny lekcyjne,

O pracownia wyposazona jest w sprzet, taki jak: ptyty indukcyjne, piec konwekcyjno-
parowy, frytkownica, grill, salamander (nauczyciel podczas wyktadu odnosi sie do
konkretnego sprzetu i pokazuje, w jaki sposéb go obstugiwac),

O uczniowie w trakcie pracy musza by¢ podzieleni na 7 zespotdw, kazdy zesp6t ma

przydzielone konkretne ¢wiczenie (¢wiczenie 8 wykonuje kazdy w chwili wolnej).
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EIREYAVINEE PRODUKCJA BEZPIECZNEJ | ZDROWE)J
ZYWNOSCI ZWYKORZYSTANIEM
PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO
ORAZ SCHtADZARKI SZOKOWEJ -
SYSTEM, COOK AND CHILL”"

Cwiczenia:
Wykorzystanie cyrkulatora do gotowania surowcéw w niskich temperaturach i poréw-
nanie do gotowania metoda tradycyjng np. jaj, drobiu.

Sporzadzanie stekdw w réznym stopniu wysmazenia wedtug nazewnictwa miedzyna-
rodowego, pofgczone z prezentacja i oméwieniem.

Sporzadzanie soséw na bazie esencjonalnych wywaréw i ich redukcja oraz poréwna-
nie waloréw smakowo-zapachowych z sosami zageszczonymi tradycyjnie.

EIREYINZNEE PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY

Urzadzenia: piec konwekcyjny, piekarnik tradycyjny, termometr, karta oceny, waga,
artykuty spozywcze: schab 2 x 1 kg.

Wykonanie ¢wiczen:

przyprawic schab — 1 kg, upiec w piekarniku tradycyjnym w temp 190-200 °C,

czas: 1 godz./1 kg, drugi kawatek pieczemy w piecu konwekcyjnym w tej samej temp.,
czas pieczenia okreslamy wg temp. wewnatrz produktu 70 °C za pomoca sondy.

Po upieczeniu dwéch kawatkéw dokonujemy oceny wedtug tabeli, stosujac ocene
punktowa 1 do 5, oceniajac bierzemy pod uwage: soczystos¢, czas pieczenia, przekréj
i smak. Wyciagniecie wnioskow.

EIREVINSZNEE@ WYCZAROWANE Z WARZYW | OWOCOW

Wykorzystanie warzyw i owocow jako elementu dekoracyjnego potraw i napojéw,
podnoszacego walory estetyczne i doznania wzrokowe, zwiekszajac zainteresowanie
potrawa — w formie pokazu oraz ¢wiczen praktycznych doskonalacych umiejetnosci
dekorowania potraw z wykorzystanie zestawu nozy do carvingu.
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EENEYINIZNEE POKAZY DOTYCZACE

© rozbioru drobiu,
filetowania ryb,
obrébki wstepnej i termicznej owocéw morza,

sposobow krojenia warzyw i owocdw wraz
z wdrazaniem stownictwa miedzynarodowego,

rodzajéw (sposoby) wysmazania stekdw z miesa
i tunczyka,
podstawowych zasad dekorowania potraw,

zastosowania réznych technik kulinarnych przy
produkgji potraw,

produkcji wywardw,

przygotowania marynat i mieszanki do peklowania,
zasad redukowania soséw,

sposobdéw ukfadania potraw na talerzu

o 0 0O

o o

0 00O

z wykorzystaniem sosdw jako elementu dekoracyjnego.

EPAREYVINGZNEE MULTIMEDIALNA PREZENTACJA
URZADZEN, FILM Z ZAKRESU OBStUGI
URZADZEN ORAZ SAMODZIELNE

WYKONANIE POTRAWY Z WYKORZYSTANIEM

NOWOCZESNYCH URZADZEN

Temat 1: Prezentacja urzadzen

Prezentacja multimedialna urzadzen gastronomicznych i zasad ich obstugi:

piec konwekcyjno parowy, ptyta indukcyjna, salamander, schtadzarka szokowa,
pakowarka prézniowa, podgrzewacz kuchenny, zmywarka do naczyn kuchennych,
cyrkulator, mtynek koloidalny.

Temat 2: Pogadanka — zastosowanie ww. urzadzen - film dydaktyczny

Temat 3: Cwiczenia w grupach - sporzadzenie zeberek barbecue
Grupa | - przygotowanie marynaty na bazie mireproix i cytruséw i schtodzenie
w schtadzarce szokowe;j.

Grupa Il - sporzadzenie sosu barbecue.
Grupa lll- obrébka termiczna zeberek w piecu konwekcyjnym.
Wspdlne propozycje i ¢wiczenia w uktadaniu/podawaniu na talerzu.
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