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ekspert kluczowy projektu, szef kuchni hotelu Termy Medical Warmia Park w Pluskach

Syntetyczny raport koncowy dotyczacy realizacji programu praktyk oraz zmian
wiedzy i umiejetnosci z zakresu sztuki kulinarnej u nauczycieli i nauczycielek
przedmiotow zawodowych uczestniczgcych w projekcie ,,Efektywny Nauczyciel

Sztuki Kulinarnej- wdrozenie modelu”

Stowa kluczowe: nauczyciele przedmiotow zawodowych; praktyki w przedsiebiorstwach
gastronomicznych; sztuka kulinarna; zawod kucharz; restauracja; kuchnia; gastronomia; techniki

kulinarne; wiedza i umiejetnosci.

|. WSTEP

Konfrontowanie si¢ ze swoja niewiedza i1 brakiem umiejetnosci niemal dla kazdego
cztowieka — szczegodlnie jesli odebrat kierunkowe wyksztatcenie w danym obszarze — jest kwestia
trudng 1 ztozong. Staje si¢ jeszcze bardziej skomplikowane, ale i bolesne, kiedy tkwi si¢ w (czesto
nieuzasadnionym 1 bez przestanek ku niemu plynacych z rzeczywistosci) przekonaniu o witasnej
fachowosci, eksperckosci, czy wrecz nieomylno$ci. Stawianie siebie na cokole 1 uzurpowanie sobie
prawa do wydawania sadow ostatecznych o rzeczywistosci jest niestety jednym z grzechow
glownych grupy zawodowej nauczycieli. Na ten kuriozalny etos polskiego nauczyciela sktada sig
wiele czynnikow historycznych, ideologicznych. Dtuga historia systemu o$wiatowego w Polsce, jego
modelu wychowania 1 ksztatcenia, oparta na dystansie, na przedmiotowos$ci ucznia, na relacjach ex
cathedra, na dydaktyzmie i na micie nauczycielskiej nieomylno$ci na trwate zainfekowaty nie tylko

rzeczywisto$¢ szkolng, ale posrednio wywieraja ogromy wplyw na dalsze szanse zyciowe i
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zawodowe ucznidw 1 uczennic, na reprodukowanie dominujgcej ideologii spotecznej uposledzajace;j
rowniez gospodarke, borykajaca si¢ z niemozno$cig optymalizacji kapitatu ludzkiego i1 dotarciem do
perspektyw na zréwnowazony wzrost i rozwoj.

Nalezy tez mie¢ na uwadze tak charakterystyczng w kontekscie polskim negatywna selekcje
do zawodu nauczycielskiego (powszechne — niestety uzasadnione czesto - przekonanie o tym, ze
nauczycielstwo to schronienie dla tych, ktorzy chca spokojnie uprawia¢ zawod statyczny, oparty na
niekwestionowanej wtadzy i na mizernej wiedzy) oraz gleboka asynchroniczno$¢ catego polskiego
systemu edukacji akademickiej w odniesieniu do rzeczywistosci spoteczno-ekonomicznej w kraju i
na §wiecie.

Wszystkie te czynniki wptywaja na zatrwazajaco niski stan wiedzy i umiejetnosci, obnazony
diagnoza wstepng wiedzy i umiejgtnosci uczestniczek i uczestnikow Projektu oraz potwierdzony w
toku praktyk. Czynniki te jednocze$nie sprawiaja, ze nauczycieli i nauczycielki jako$ tatwiej jest
rozgrzeszy¢ z ich niekompetencji, ze z wigkszg wyrozumialo$cig podchodzi si¢ do ich zadziwienia w
obliczu artykutowania im — przez ekspertow — faktu, iz w obszarze sztuki kulinarnej sg na poziomie
elementarza, jako$ bardziej rozczula ich smutne rozczarowanie wlasng niewiedza i1 brakiem
umigjetnosci. Te same czynniki jednak — to spoleczne i kulturowe przyzwolenie na brak
nauczycielskich kompetencji - przy jednoczesnym, beztroskim obdarowywaniu ich przywilejem (a
moze cigzarem) startowania z pozycji guru 1 mistrza — powoduja, ze wigkszy nalezy si¢ szacunek, a
nawet podziw dla tych, ktorzy — tak jak nauczyciele i nauczycielki biorgcy/e udziat w Projekcie —
potrafia wydosta¢ si¢ poza edukacyjng fikcje i podjaé si¢ trudnej misji konstruowania lub/i
rekonstruowania wlasnego wyobrazenia o swojej roli w codzienno$ci edukacyjnej oraz wlasnym
wplywie na dalsze losy uczniow 1 uczennic. Wigze si¢ to bowiem z jednej strony z rezygnacja z
przywileju bezkrytycznego, ,,0siadlego” nauczania 1 wychowywania (w oparciu o rutyne,
schematyzm, edukacyjne i spoteczno-kulturowe dogmaty), z drugiej za§ wymaga odnalezienia w
sobie pokory 1 odwagi, niezbednych do stawienia czota swoim brakom i1 do wejScia w role ucznia,
realizujac symultanicznie pracg nauczycielska.

Polskie wyobrazenie i uprawianie nauczycielstwa - co szczeg6lnie krzywdzace dla uczniow i
uczennic w przypadku edukacji zawodowej (a gastronomia wydaje si¢ by¢ na szczycie rankingu

obszardw kompetencji najszybciej, najgwaltowniej cyrkulujgcych, zmieniajacych si¢) — opiera si¢ o
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mit rzemies$lnika, teoretyka, kopisty, referenta. Zaden z tych wymiardw nie jest adekwatny do
kompetencji, wiedzy i umiejetnosci, ktorymi wspotcze$nie musi wykaza¢ sie¢ nauczyciel czy
nauczycielka zawodoéw gastronomicznych, aby uczciwie, rzetelnie, trafnie przygotowaé uczniow i
uczennice do trudnego starcia ze stojaca na bardzo wysokim poziomie rodzimg i $wiatowa
gastronomia.

Duzej odwagi, samo$wiadomosci I intensywnej refleksji wymagato zatem od uczestniczek i
uczestnikdw Projektu juz samo zgloszenie akcesu do dziatan jego ramach, p6zniej za$ przetknigcie
gorzkiej pigutki (konstruktywnej) krytyki i wytrwanie w ich realizacji.

Fakt pogodzenia si¢ z konieczno$cig przeredagowania wlasnego wyobrazenia o swoim
mocnych i stabych stronach w zawodzie jest natomiast krokiem koniecznym do tego, by skorzysta¢ z
ogromnych mozliwosci jakie stwarzaty praktyki w ramach Projektu. Odnosz¢ jednak wrazenie, ze
wigkszo$¢ nauczycieli i nauczycielek zadowalajgco (a nawet wzorowo) poradzito sobie z tym
trudnym zadaniem. Szacunek nalezy si¢ zatem za przetamanie przez kazdego i kazda z nich
monopolu nauczycielskiego na wiedz¢ (niewiedzg) oraz za uswiadomienie sobie 1 podjecie
indywidualnej odpowiedzialno$ci za losy uczniéw i uczennic oraz — posrednio — kondycje polskiej

gastronomii.

I1. METODOLOGIA

1. W porozumieniu z koordynatorem merytorycznym projektu opracowatem merytoryczny
harmonogram praktyk i dokonatlem wyboru opiekunéw praktyk spetniajacych wymagania
opracowanego programu doskonalenia zawodowego. Odwiedzajac potencjalne miejsca praktyk
dokonatem oceny doswiadczenia opiekundéw praktyk w zakresie sztuki kulinarnej i przedtozytem
propozycje Zespotowi Zarzadzajgcemu Projektu, ktora zostata przyjeta bez zastrzezen. Praktyki
odbyly si¢ w okresie od 13 czerwca 2011r do 21 pazdziernika 2011r. Cze$¢ pieciodniowych praktyk w
kuchniach hotelowych zrealizowano w hotelach: Sheraton Warszawa (18 0so6b), Bristol Warszawa (8
0s6b), Crocus Zakopane(10 osob) , Twardowski Poznan (3 osoby), Anders Stare Jablonki (5 osob).
Czes$¢ pieciodniowych praktyk w kuchniach restauracyjnych zrealizowano w restauracjach:
Moonsfera Warszawa (17 osob), Trattoria Giancarlo Russo Warszawa (7 0sob), Ancora Krakow (13

0sob), Karczma Jana Olsztyn (8 0sob).
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2. Dokonatem monitoringu praktyk w kuchniach hotelowych i restauracyjnych odwiedzajac po 20

uczestnikow/uczestniczek i prowadzac osobistg kontrole realizowanego programu.

3. Dokonatem Analizy sporzadzonych Dzienniczkow Doskonalenia Zawodoweg0 przygotowanych przez

uczestnikow Projektu i opiekundow praktyk dla wszystkich uczestnikow Projektu,

4. Prowadzitem badania telefoniczne CATI z opiekunami i wywiady IDI z 3 opiekunami praktyk (cytaty
uzyte w tekscie). Dodatkowo przeprowadzitem krotkie wywiady z uczestnikami i uczestniczkami

projektu oraz zanalizowatem raporty opiekunow praktyk.

W ramach umowy przedstawilem 3 raporty opisujgce realizacje programéw praktyk indywidulanie dla
kazdego z uczestnikow i uczestniczek projektu. Niniejszy raport syntetyCczny podsumowuje moje

dziatania zwigzane z monitorowaniem praktyk oraz przedstawia analiz¢ zebranych danych

111.ANALIZA Z MONITORINGU PRAKTYK

111.1. WIEDZA 1 UMIEJETNOSCI — STAN POCZATKOWY I WZROST

Diagnoza wstepna wiedzy 1 umiejetno$ci wykazata, a obserwacje opiekunéw praktyk
hotelowych 1 restauracyjnych taki stan rzeczy potwierdzily, iz nauczyciele 1 nauczycielki bioracy
udziat w Projekcie w wigkszosci przypadkoéw mieli/mialy powazne braki, zarowno w podstawach,

jak i w bardziej zaawansowanych obszarach wiedzy i umiejetnosci.

Braki te dotyczyty najczesciej:

- elementarnych obszaré6w wiedzy i umiejetnosci (np. przygotowywanie mise-en-place, techniki
krojenia, znajomos$¢ jedynie podstawowych/standardowych produktow i sktadnikow, obrobka
wstepna migsa i ryb, techniki zageszczania zup i sosow, zakresy temperatur, etc.);

oraz innych obszarow, a wsrdd nich gldwnie:

- bardzo stabej orientacji (nawet teoretycznej) w aktualnie obowigzujacych trendach kuchni
swiatowej (Sous Vide, live cooking, carving, slow food, obstuga klienta i organizacja bankietow czy
przyje¢ okolicznosciowych, dekorowanie, trendy w serwowaniu);

- nieznajomos$ci fachowe] (ogoélnoswiatowej) nomenklatury i nieumiejgtnosci jej powigzania z
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nomenklaturg rodzima;

- niemal zupelnego braku wiedzy (nie wspominajac juz o korzystaniu z nich i obsludze) dotyczacej
sprzetow kuchennych stanowigcych baze pracy kazdej nowoczesnej kuchni restauracyjnej i
hotelowej (prawidlowos¢ ta dotyczyta sprzetéw i aparatury od matych — np. r6zne noze, malaksery —

poprzez pakowarki proézniowe, schtadzarki szokowe, po piece konwekcyjno-parowe).

Warte zaznaczenia jest podzielane przez wielu opiekundw praktyk stanowisko, iz w
przypadku osob z krotkim stazem pracy w szkotach o profilu gastronomicznym braki te wynikaja
gléwnie z faktu, iz osoby te sg teoretykami i w wigkszosci nigdy (lub w bardzo matym i stanowczo
niewystarczajagcym zakresie) zetknely si¢ z pracg w kuchni, zatem nie miaty mozliwo$ci poznania
rzeczywistych warunkow i realiow pracy w gastronomii. Muszg zatem te braki nadrobié¢, uzupenic.
Natomiast w przypadku nauczycieli z dluzszym stazem konieczny jest — wedtug opiekunow — nie
tyle trening (praktyka) co re-trening, a nawet rozpoczgcie na nowo praktycznej nauki uprawiania (i
nauczania) sztuki kulinarnej. Bowiem wiedza i umiejetnosci, ktore posiadaja (a zdobyli wiele,
kilkanascie a nawet kilkadziesiat lat temu) sg dzi§ juz zupetnie wyabstrahowane tak ze wspolczesnie
panujacych trendow jesli chodzi o roézne kuchnie (narodowe, regionalne oraz roéznorodnos¢ i
oryginalno$¢ wykorzystywanych sktadnikow, produktéw i surowcow), jak tez — a moze przede
wszystkim — z aktualnych realiow technicznego zaplecza kuchni oraz sposobu konstruowania relacji

I poznawania oraz zaspokajania potrzeb roznych klientow.

Jednak pomimo tych licznych i roznych brakow, niewiedzy, zaleglo$ci, wigkszosc¢
praktykantow i praktykantek wykazywata si¢ postawami, ktore pozwalaja oczekiwac, iz zdobyte w
ramach praktyk wiedza i1 umiejetnosci zostang przekazane w szkole 1 zaczng coraz mocniej
procentowa¢ w pryzmacie podnoszenia jako$ci przygotowania przyszitego personelu polskiej
gastronomii. Tq podzielang przez nich wszystkich postawg bylo ogromne zaangazowanie, chec
poznawania i1 uczenia si¢, zapat. Wiekszo$¢ zostawata w kuchni wiele godzin po obowigzujacym
przez plan praktyk czasie, bowiem zauwazajac ogromny potencjat stworzonej im w ramach Projektu
szansy chcieli/chcialy skorzysta¢ z bytnosci w renomowanych i nowoczesnych kuchniach

hotelowych i restauracyjnych jak najwigcej. Jednoczesnie sposdb w jaki dociekali/ty oni/one

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej

z Ministerstwem Edukacji Narodowej przez
(‘ Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczenstwa Opartego
na Wiedzy ,Nowe Media”
ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn E FEKTYWNY
ﬁ éJWNED QEDJlﬁ tel.: 89 679 02 22, fax.: 89 679 06 79 NAU (;'(ZYC IEL
i SZTUKI KULINARNE]
email: ensSkwm@fnm.pl WDROZENIE MODELU

www.enskwm.fnm.pl



KAPITAL LUDZKI UNIAEUROPEISKA [ .+*2,

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspotfinansowany ze srodkoéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

szczegotow 1 zadawali/ty pytania oraz dziatali/ty byt w wigkszosci przypadkow uwarunkowany tg
samg motywacjg: czyli tak si¢ uczy¢, obserwowaé, notowac, robi¢ zdjecia (baza pod pdzniejsze
prezentacje i pokazy dla ucznidéw i uczennic), aby jak najwigce] z tego bogactwa wiedzy i
doswiadczen moc niezwlocznie i efektywnie przekazaé swoim uczniom i uczennicom. Opiekunowie
praktyk, zgodnie akcentujgc godng podziwu postawe nauczycielek i nauczycieli w ramach praktyk,
mowili tez jednak o tym, iz w obliczu zakresu ich brakéw i1 zakresOw niewiedzy otwarto$¢ i
pogodzenie si¢ z — warunkujacym pilnos$¢ nauki - niskim poziomem swych umiejetnosci 1 skromnym
zasobem wiedzy czasem nie byly wystarczajace. Determinacja przynosita zatem bardzo duze
korzys$ci 1 wymierne efekty, ale czegsto braki byly zbyt duze, by zaangazowanie i poswigcenie

praktykantki czy praktykanta umozliwito ich pelne nadrobienie w okresie tych kilku dni.

W ramach praktyk w hotelu i w restauracji nauczycielki i nauczyciele bioragcy w nich udziat
zwickszyty/li swa wiedz¢ i umiejetnosci w obszarach objetych programem praktyk (w kuchni
hotelowej byly to kolejno po 8 godzin/l dzien praktyk: kuchnia $niadaniowa, przygotowalnia,
kuchnia zimna bankietowa, kuchnia goraca bankietowa, oraz cukiernia/desery; w ramach praktyki
restauracyjnej byty to kuchnia zimna przez 2 dni i kuchnia ciepta przez 3 dni). Nauka byta jeszcze
bardziej efektywna w tych kuchniach, w ktorych opiekun praktyk, na bazie wypracowanego
wezesniej ramowego programu, indywidualizowat program odbywajacych si¢ w jego kuchni praktyk
— wzorem w tym aspekcie byt Jarostaw Uscinski 1 Grazyna Uscinska z Restauracji Moonsfera w
Warszawie - np. obok wymaganej programem obrobki wstepnej drobiu czy owocow morza takze
zapoznanie si¢ z dokumentacja restauracji i elementami kalkulacji, praca z gosciem przy obstudze
cateringowej, czy obstuga ekspresu do kawy i prze¢wiczenie podstawowych umiejgtnosci i wiedzy z
zakresu podawania kaw; wykorzystanie kwiatow nie tylko w funkcji dekoracji ale jako elementy
potraw. W efekcie tych negocjacji program praktyki korespondowal zar6wno z potrzebami i
oczekiwaniami praktykantki, jak i jej najstabszymi stronami. Takie podejsScie stato si¢ gwarancja

optymalizacji warunkow nauki i jej efektow.

We wszystkich przypadkach (nawet w tych, kiedy dochodzito do konfliktow interpersonalnych, badz

tez rozbieznosSci stanowisk miedzy opickunem a praktykantem / praktykantkg co do istoty i sensu
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programu praktyki) opickunowie moéwili i pisali o bardzo duzych postepach w zakresie wiedzy
(konkretne receptury, style dekorowania i podawania/uktadania potraw na talerzu, znajomos¢ i
obstuga nowoczesnego sprzetu, techniki krojenia, etc.) i umiej¢tnosci praktykantow i praktykantek.
W ich opiniach bylo to efektem gtownie samozaparcia nauczycielek i nauczycieli, ich po§wiecenia
(czesto spedzali w kuchni po 12 godzin dziennie i1 wigcej, na poszczegdlnych dziatach i
stanowiskach), ich §wiadomos$ci wtlasnej niewiedzy i1 odwagi konfrontowania si¢ z nig oraz
ambitnego nakierowania na zdobycie wiedzy i umiej¢tnosci, ktore pomoga im lepiej przygotowaé

uczniow i uczennice do wejscia na aktualny rynek gastronomiczny.

111.2. PRZYCZYNY NISKIEGO POZIOMU WIEDZY | UMIEJETNOSCI ORAZ ZAUWAZONE ZALEZNOSCI

111.2.1 System i sposob ksztalcenia nauczycieli

Wiasciciel Restauracji Moonsfera, Jarostaw Uscinski, wielokrotnie w swych raportach oraz w
przeprowadzonych wywiadach zwracal uwage na niezwykle wazny aspekt, a mianowicie przyczyny
braku wiedzy praktycznej nauczycieli i nauczycielek przedmiotow gastronomicznych w aspekcie
nowych trendow w gastronomii, nowoczesnego sprzetu, czy tez praktyki funkcjonowania duzych
kuchni hotelowych czy restauracyjnych. Bardzo slabe kompetencje nauczycieli i nauczycielek,
oparte, czy wrgcz zawgzone do — przekazywanej dalej uczniom i uczennicom - ,,sztywnej” wiedzy
podrgcznikowej (wyabstrahowanej od rzeczywistych warunkow pracy na rynku gastronomicznym i
nieprzystajacej do oczekiwan pracodawcow) sa w jego opinii wynikiem ,,starego” systemu. Z jednej
strony jest to poktosiem sposobu ksztatcenia nauczycieli gastronomii, nie majg oni bowiem na swej
drodze edukacyjnej dostatecznego (jesli w ogodle) kontaktu z nowoczesnymi kuchniami. Z drugiej
za$ strony (na co wskazuje w rozmowach i wywiadach indywidualnych takze wiele nauczycieli i
nauczycielek uczestniczacych w Projekcie) szkota $cisle ukierunkowuje sposdéb 1 zakres
przekazywanej wiedzy i umiejetnosci w strong ,,sprawnosci” i wiadomosci koniecznych do zdania
egzaminu zawodowego. W obliczu zupelnego (i permanentnego) rozmijania si¢ wymogow

egzaminacyjnych i codziennej pracy dydaktycznej od realiow rynkowych Jarostaw Uscinski zadaje
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pytanie:

»(...) czy szkola ma doprowadzi¢ ucznia do zdania egzaminu koncowego, czy przygotowania
petnowartosciowego pracownika gastronomii? Ten paradoks prowadzi do ... no witasnie, do czego?
Pani Ania na przyktad uczy doskonale czegos, co uczniowi do niczego nie bedzie potrzebne. Inaczej

tego nazwac nie moge.”

Prawidtowos¢ ta jeszcze bardziej wydaje si¢ poglebiac fakt, iz w Swietle podstaw programowych i
codziennego funkcjonowania wielu szkot taka praca nauczycieli i nauczycielek jest przez ich
zwierzchnikow postrzegana jako sukces, jest bowiem spetnieniem wszystkich wymogow 1 kryteriow
kuratoriow, wiernie kopiuje (archaiczne) tresci podrgcznikow, sprawnie przygotowuje uczniow do

zdania (rzemie$lniczych) egzaminow.

., Wlasnie na przyktadzie malych szkof, (mowi Jarostaw Uscinski) w mafych osrodkach najlepiej
widac¢ pewne braki i skostnienie naszego systemu ksztatcenia. Mamy nowoczesng gastronomie, kilka
wspaniatych szkot, mase dobrych chetnych nauczycieli i stary system oraz ,,praKtyczny” egzamin

zdawany teoretycznie, przygotowywany przez nie zawsze kompetentne 0soby ”.

111.2.2 Teoria jako nauczycielskie sacrum

Kolejng przyczynag, lezaca u zrodta ogromnych brakow w wiedzy nauczycielek i nauczycieli
jest ich zbytnie skoncentrowanie na teorii, szczegoélnie tej z podrgcznikow szkolnych, ktore nie tylko
zawierajg mnostwo bledow, ale rowniez w najmniejszym nawet zakresie nie podgzaja za nowosciami
i aktualnymi trendami w dynamicznie rozwijajagcej si¢ gastronomii. Takze sposob nabywania przez
ucznidw 1 uczennice tresci podrecznikowych pozostawia wiele do zyczenia, bowiem czesto odbywa
si¢ na drodze wyktadu, opowiadania, pogadanki (czy referowania podrgcznikowych dogmatow) nie
za$ wspolnych ¢wiczen. Na kreatywnos$¢ uczniowska, eksperymenty i samodzielne odkrywanie
kulinarnej zabawy niemal nie ma przestrzeni. Takie podejscie do nauczania prowadzi réwniez do

tego, 1z w wigkszosci nauczyciele 1 nauczycielki (co akcentowali opiekunowie praktyk) dziataja
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schematycznie i mechanicznie (dobrze przygotowuja potrawy wedtug receptury, dobrze nasladuja),
ale nie podejmujg wyzwan poszukiwania nowych zestawien (smaki, kolory), eksperymentowania,
autorskich pomystow, nie majg ani odwagi ani otwarto$ci w tym zakresie, co wynika rowniez z
braku ich znajomosci realiow oraz braku obycia (osobistych doswiadczen i praktyki) chociazby w
matej gastronomii. Tacy nauczyciele moga sta¢ si¢ idealnymi rzemie$lnikami, wspolczesna
gastronomia natomiast to bardziej ekspresja i impresja smakow i barw i ich nieprzewidywalna feeria,
anizeli sztywny fach. W efekcie taka schematyczno$¢ wdrukowuja réwniez swoim uczniom |
uczennicom. Jak zauwazyli jednak niektorzy z opiekunow sytuacja zetknigcia si¢ z duza kuchnig
restauracji lub hotelu oraz trybem pracy w niej, jak rowniez z nowosciami w aspekcie menu, sprzetu,
trendow o$mielita wielu z praktykantow i praktykantek, ktorzy dopuscili do glosu swoja pasje do

sztuki kulinarnej. Jarostaw Uscinski twierdzi:

., Nauczyciele pochodzq z roznych miejsc, majq bardzo rozne nawyki i przyzwyczajenia, rozniq sie
otwartosciq. Z tg otwartoscig jest ciezko szczegdlnie jesli w szkole spedzil juz wiele lat i nie byt
dodatkowo motywowany do rozwoju, to czesto ogranicza sie do ksigzek, podrecznikéw i uwaza, ze
jest  nauczycielem, ktory ma  wykonywaé  program  nauczania.  Projekty  takie

i szkolenia dla nauczycieli sq bardzo wazne, bo uczq nauczycieli elementarza i otwartosci”.

Z drugiej natomiast strony fakt, iz czesto nauczyciele traktuja swojg prace dydaktyczng w
kategoriach tylko pracy (nie jest to ich hobby, pasja, zamitowanie) skutkuje brakiem zaangazowania,
brakiem poszukiwan wiedzy i inspiracji w literaturze, prasie fachowej, programach telewizyjnych,

Internecie.

Nalezy rowniez rozwazy¢ powatpiewanie niektorych praktykantow i1 praktykantek oraz
opiekunow praktyk co do tego, czy aby praktyki w wielkich i rozpgdzonych, oszatamiajacych swa
dynamika 1 bogactwem dzialan kuchniach hotelowych 1 restauracyjnych nie sa dla niektérych osob
,»za gleboka woda”. Giancarlo Russo z restauracji Trattoria w raporcie dotyczacym jednej z
praktykantek wyraza przekonanie, ze niski poziom jej wiedzy i umiejgtnosci uniemozliwit jej

aktywne uczestniczenie w tym co dzialo si¢ w kuchni restauracji. Zalecit jej zatem ,,udziat w wielu
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krotkich czasowo szkoleniach monotematycznych pod indywidualng opieka trenera w akademiach
kulinarnych (inny charakter szkolenia niz w restauracjach, co pozwoli na rozbudzenie
zainteresowania praktykantki sztukg kulinarng).” W Opinii G. Russo nauczycielka skorzystataby
wigcej, gdyby mogta liczy¢ na wylaczng uwage trenera/trenerki. Takich mozliwosci nie stwarza
czesto kuchnia w duzym hotelu czy restauracji. Nalezy jednak zwroci¢ uwage na jeszcze bardziej
istotny problem lezgcy u podstaw powyzej nakre$lonej rekomendacji. Sam projekt i jego zatozenia —
szczeg6lnie w aspekcie unikalnych mozliwosci, ktore stwarzaja nauczycielom i nauczycielkom
praktyki w jego ramach (o czym ponizej) jest znakomicie przygotowany merytorycznie,
organizacyjnie i dydaktycznie. Beneficjentami i beneficjentkami nie jest natomiast mtodziez ze szkot
zawodowych lub technikow na poczatku swej gastronomicznej przygody, lecz aktywni/e zawodowo
nauczyciele i nauczycielki. Problem wydaje si¢ zatem leze¢ w zatrwazajaco niskim poziomie
kompetencji niektorych nauczycieli/nauczycielek, ktory absolutnie nie powinien mie¢ miejsca.
Mozna jedynie zastanawia¢ si¢ nad przyczynami takiego stanu rzeczy, a mianowicie: czy jest on
wynikiem skostniatego systemu ksztalcenia nauczycieli, niedostatkoéw finansowych powyzszego,
braku zaangazowania samych ksztalconych, braku sprawdzania umiej¢tnosci w momencie
zatrudniania nauczyciela/nauczycielki praktycznej nauki zawodu, a moze jest wypadkowa tychze
czynnikow? Trop ten wskazuje jednak bezspornie na gleboki sens, a wrgcz konieczno$¢ realizacji

tego typu projektow w warunkach polskich.

111.2.3 Czynniki demograficzne — wielkos$¢ osrodka miejskiego, ple¢, wiek

Kolejnym watkiem pojawiajacym si¢ w wypowiedziach opiekunow praktyk jest dostrzeganie
przez nich zasadniczych roéznic pomig¢dzy podejSciem do problemu ksztalcenia jako przygotowania
do wejscia na ten konkretny rynek pracy miedzy szkolami w matych miasteczkach (stabo
wyposazone, niemal bez pienigdzy na zakup produktow — a oficjalnie ustawodawstwo zewngtrzne i
regulaminy szkot czesto zabraniaja pobierania sktadek na ten cel od rodzicow uczniow — brak
mozliwo$ci obserwowania nowych trendow i charakteru pracy w duzej gastronomii, etc.) a duzymi i
bardzo dobrze wyposazonymi szkotami zawodowymi w aglomeracjach jak Olsztyn, czy Warszawa.

Stosunek do nauczania przedmiotow gastronOomicznych rdézni si¢ zatem czgsto pomigdzy tymi
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placowkami, co daje si¢ — w ocenie opiekunéw — zauwazy¢ w zakresie wiedzy i umiejetnosciach
(szczegoblnie jesli chodzi o nowe trendy kulinarne, znajomos$¢ technik czy sprzgtu) uczestniczek i
uczestnikow Projektu nauczajacych w tych szkotach. Zalezno$¢ takg zauwaza Michat Tkaczyk, szef

kuchni Hotelu Le Meridien Bristol w Warszawie:

,,Bo miatem takie osoby na praktykach, ktore pochodzity z malych miejscowosci, zatem miaty
Mniejsze szanse na praktykowanie. Bo po pierwsze mate budzety domowe rodzin uczniow — a to
uczniowie muszq wspolczesnie pokrywaé koszty produktow — a takze poznawcze, bo w takich
miejscach nie ma tych produktow (lub sq bardzo drogie), ktére mozna bez problemu dosta¢ w duzych
aglomeracjach. Czesto brak pracowni dobrze wyposazonych, lub w ogdle ich brak, co powoduje zZe

praktyki sq przeprowadzane w roznych dziwnych miejscach”.

Z czynnikiem demograficznym (wielko$¢ osrodka miejskiego, w ktorym miesci si¢ szkota)
skorelowana jest zatem rowniez dostepnos¢ do ciekawych i nietypowych potproduktow i surowcow
(np. owoce morza, ziota i kwiaty, ryby). Ta sytuacja jest natomiast dodatkowo pOwigzana z
kosztownos$cig niektorych surowcoéw oraz z réznym statusem socjo-ekonomicznym rodzin uczniow
(ktorzy w wiekszosci szkot sami musza sktada¢ si¢ na produkty), co uniemozliwia sigganie po
surowce rzadkie 1 oryginalne (bo najczeSciej takze drogie). Kwestia finansowej kondycji szkot w
szerszym kontek$cie odnosi si¢ rowniez do wyposazenia pracowni i laboratoriow szkolnych
(oczywiscie niektory szkoly sg Swietnie wyposazone np. szkola gastronomiczna w Olsztynie,
Elblagu czy Warszawie), w ktorych czgsto brakuje podstawowych drobnych sprzetow, a fikcja
wydaje si¢ ich wyposazenie w sprzgt klasy piecow konwekcyjno-parowych czy urzadzenia do
prozniowego pakowania i przechowywania zywnosci. Na fakt ten zwraca uwagg Grazyna UScinska z

warszawskiej restauracji Moonsfera:

, W matych szkotach jest to podstawowy problem. Brak pracowni z prawdziwego zdarzenia nie
pozwala nauczycielom na prowadzenie ksztatcenia na pewnym poziomie. Ogranicza to dobor technik
do sporzgdzenia dan, jak i samych potraw. Jak upiec cos w technice parowania bez odpowiedniego

pieca? Jak nauczy¢ uczniow pracy na urzgdzeniach nie majgc do nich dostepu? Jak samemu poznac
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te urzqdzenia nie pracujgc na nich?”’

Grazyna Uscinska zauwaza ponadto, iz w przypadku nauczycieli i nauczycielek pracujacych
w szkotach zawodowych w matlych o$rodkach miejskich stosunkowo czgsto dochodzi do sytuacji
kiedy nauczyciel przedmiotow ogolnych (na przyktad nauczycielka bedaca z wyksztatcenia
specjalistkg od zarzadzania 1 marketingu od 5 lat uczy praktycznej nauki zawodu kucharz) zostaje
postawiony przez dyrekcje szkoty (lub splot innych okoliczno$ci) w obliczu koniecznos$ci
natychmiastowego 1 zupelnego przekwalifikowania. W tym wypadku za§ zdobycie nowych
kwalifikacji to wystanie nauczyciela na szybki (i zazwyczaj tani, zatem nie prowadzony przez
doswiadczonych specjalistow i profesjonalistow, ktérzy ,,sa na biezaco”) kurs, ktdry nie jest w stanie
da¢ zadnego warsztatu wiedzy i umiejetnosci pozwalajacego na efektywne nauczanie sztuki
kulinarnej.

Oczywiscie liczebnos$¢ grupy, ktora uczestniczy w Projekcie i praktykach w jego ramach jest
zbyt mata, a r6znice w ocenach i refleksjach opiekunoéw praktyk zbyt znaczne, by moc rozciggac te
spostrzezenia do rozmiaré6w ogoélnych wnioskéw. Tym niemniej jest to mysl, ktéra porusza pewien
wazny problem i wymaga glebszej refleksji pod katem przyszitego realizowania Projektow o takim

charakterze.

Na bazie zebranych w trakcie rekrutacji (dane osobowe) oraz w ramach monitoringu praktyk
materialow trudno wysnu¢ jednoznaczne wnioski dotyczace zaleznosci miedzy wiekiem
uczestniczek i uczestnikow praktyk, a uzyskanymi wynikami, czyli wzrostem wiedzy i kompetencji
w ramach przeprowadzonych praktyk. Tak jak zaakcentowatem wcze$niej stabe 1 mocne strony
praktykantek 1 praktykantdw nalezy raczej uzna¢ za wypadkowa wielu czynnikow sktadajacych sie
na ich indywidualng droge doswiadczen edukacyjnych i zawodowych.

W raportach, wywiadach, dzienniczkach praktyk, materiatach video nie pojawila si¢ ani razu
kwestia plci praktykantdéw 1 praktykantek w konteks$cie rdznicowania przez ten pryzmat ich
umiejetnosci, wiedzy, mozliwosci, czy tez postaw oraz dzialan w trakcie trwania praktyk, jak

réwniez w pryzmacie wskazowek i prognoz co do dalszego rozwoju zawodowego.
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111.2.4 Efekty praktyki a staz pracy

Braki w wiedzy i umiejetnosciach byly charakterystyczne dla wigkszo$ci nauczycieli i
nauczycielek biorgcych udziat w praktykach, bez wzgledu na staz pracy. Trudno jest tez, w oparciu o
poczynione analizy, wywiady, techniki i narzedzia badania wykorzystane w ramach monitoringu,
wyda¢ ogoélny osad na temat jakiegokolwiek zwigzku stazu pracy nauczycielskiej z biegloscig w
sztuce kulinarnej i orientacjg nauczycielki lub nauczyciela w obowigzujacych aktualnie trendach.
Wydaje si¢ to by¢ raczej wypadkowa indywidualnych drég i historii zawodowych poszczegdlnych
nauczycielek i nauczycieli, ich motywacji i okoliczno$ci podjecia si¢ wykonywania tego zawodu,
podejscia i stosunku do wykonywanej pracy. Zdarzato si¢ bowiem, ze osobg o duzej wiedzy i
umiejetnosciach, otwarta na eksperymentowanie byl nauczyciel’ka o dhlugim stazu, a osobag
zniechgcona juz do wykonywanego zawodu nauczyciel’ka o kilkuletnim stazu. Analogicznie
zdarzato si¢, ze nauczyciel’ka o bardzo krdotkim stazu mial/a o wiele wigkszg wiedz¢ i znacznie
bardziej zaawansowane umiej¢tnosci praktyczne 1 sprawnos$ci techniczne niz kolezanka czy kolega
pracujaca/y w zawodzie od lat kilkunastu. Zatem bardziej $cistych zwigzkow i zalezno$ci mozna by
racze] doszukiwaé si¢ miedzy pOziomem umiejetnosci i zakresem wiedzy lub niewiedzy a
wczesniejszym (lub rownolegtym do pracy w szkole) doswiadczeniem i stycznoscia z realiami pracy
zaktadow gastronomicznych (na przykiad w ramach pracy na cz¢$¢ etatu w kuchni hotelowej, czy

gastronomicznej) lub tez brakiem takich doswiadczen.

111.2.5 Relacje z opiekunami i pozostalymi praktykantami

Oprocz charakteru kuchni, zakresu tematyki realizowanej w toku praktyk, specyfiki menu
konkretnej kuchni hotelowej czy restauracyjnej i trybu pracy oraz jej wyposazenia na efektywnosé
przebiegu praktyk — w ocenie bardzo wielu nauczycielek i nauczycieli — miaty réwniez wptyw
relacje z opiekunem praktyki oraz z pozostalymi pracownikami kuchni (i/lub sali). W obliczu
$wiadomosci nauczycielek i nauczycieli co do wlasnej niewiedzy sprawne i trwale nabywanie
wiedzy 1 umiejetnosci w ramach praktyk stalo si¢ zatem mozliwe dzigki cierpliwosci,

wyrozumiatoéci, serdecznosci i otwartosci opiekundw i opiekunki oraz pozostalego personelu. Zadne
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pytanie nie pozostawalo bowiem bez odpowiedzi, mogli poznawac¢ nawet pewne tajniki czy sekrety

szefow kuchni, prosi¢ o powolne i doktadne demonstrowanie i pomoc w wykonaniu.

., Na kazde pytanie uzyskujemy odpowiedzi, jestesmy pod dobrq opiekq konkretnych kucharzy
i ogrom wiedzy jest nam przekazywany, mozemy robi¢ zdjecia, pyta¢ o receptury, nie ma zZadnej
tajemnicy, mozemy robic¢ notatki. I majq tez niesamowitq cierpliwos¢, wszystko, nawet podstawy, sq

powoli ttumaczone”.

,,Mozemy o wszystko pytac, wszystko widzie¢, zawsze mozna si¢ dopyta¢ i dowiedziel, kucharze na
kuchni bardzo chetni do wspolpracy i pomocy i pokazywania wszystkiego co wigze si¢ z ich pracq. 1
to jest dla nas najwazniejsze, tu mozemy najwiecej korzystaé, bo my tak naprawde jestesmy

teoretykami. A tutaj mozemy wszystkiego dowiedziec si¢ w praktyce”.

Z tej perspektywy klimat spoteczno-psychologiczny, tworzony gléwnie przez opiekuna, stal sie
warunkiem sine qua non powodzenia w realizacji celow praktyki, niwelujac stres, stwarzajac
bezpieczng przestrzen ekspresji, a takze poczucie bezpieczenstwa na drodze doskonalenia, dajac

prawo do niewiedzy i jej uzupekniania.

Jak zauwazylem wczesniej osoba opickuna — jego podejscie, wyrozumiato$é, otwartosc,
serdeczno$¢ (zatem pewien zasob cech tworzacych postawe wyzwalajacego nauczyciela) miata
znaczacy wptyw na klimat psycho-spoteczny praktyki, ktory z kolei warunkowat jako§¢ warunkoéw
pracy intelektualnej nauczycieli i nauczycielek odbywajacych praktyki. Zatem nie tylko poziom i
zakres wiedzy merytorycznej opiekunéw i opiekunki, ich umiej¢tnosci dydaktyczne, doswiadczenie
w sztuce kulinarnej, ale rowniez podejscie do praktykantek 1 praktykantow i zakres opieki jaka nad
nimi sprawowali oraz sposoby w jaki budowali swoj autorytet wywarly duzy wptyw na poczynione
postepy.

Opiekunowie czgsto zachgcali do otwartej i szczegdtowej autoewaluacji w dzienniczkach
praktyk, ktora miata by¢ rowniez posrednio ewaluacja ich pracy z praktykantkami. Szef kuchni z

Hotelu Sheraton w Warszawie stwierdzil:
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,Ja caly czas zachecatem do zadawania pytan, do szerokiej autoewaluacji w dzienniczkach, bo nie

chodzi o to zeby stodzic, ale zeby i one i opiekun praktyk zyskali w szerszej perspektywie”.

Ten klimat otwartos$ci 1 akceptacji byt tym bardziej wazny, iz zadawanie pytan — szczegdlnie
jesli dotyczyly pozornie elementarnych zagadnien, czy technik, ktore w powszechnym przekonaniu
powinna zna¢ osoba, ktora uczy innych sztuki kulinarnej — wymaga odwagi przyznania si¢ do
niewiedzy, a do takiej odwagi niezbedny jest sprzyjajacy klimat psychologiczny. Prawidtowos$¢ ta
nabiera jeszcze wigkszego znaczenia w przypadku nauczycieli/nauczycielek, ktorzy/re sa grupa
zawodowa wyjatkowo wrazliwg na punkcie swej wiedzy i nieomylnosci, przekonang (cz¢sto niestety
bezpodstawnie) o swej ,,eksperckosci” i z pozycji eksperckiej budujacy/e swoj — czesto wreez laicki -
warsztat pracy.

Z uwagi na fakt, iz podczas praktyk nauczycielki i nauczyciele przebywaly/li na Kilku
dzialach, na réznych stanowiskach pracy po kilka godzin, zatem uczyly/li si¢ od wielu oséb 1 od
wielu 0sob otrzymywaty/li informacje i wskazoéwki takze relacje z nimi miaty bezposredni wplyw na
osiggane wyniki 1 efekty praktyk w zakresie zdobywanych wiedzy i umiejgtnosci. Wiekszos¢ tych
osOb stwarzato klimat otwarto$ci 1 tolerancji, 1 — jesli tylko pozwalal na to ,,ruch” w kuchni —
poswiecaly praktykantkom i praktykantom czas na cierpliwe thumaczenia, odpowiadanie na ich
pytania, demonstrowanie. Wsrod szefow kuchni bywaja oczywiscie osoby tagodne i wyrozumiate
(ale jednoczesnie wymagajace), jak i bardziej despotyczne 1 wymagajace bezwarunkowej dyscypliny
1 szybkiego tempa pracy. Jednak na tej samej zasadzie na ktorej roznig si¢ ich osobowosci 1 sposdb
konstruowania przez nich relacji spotecznych ze wspotpracownikami rézni si¢ tez ich wptyw na
poszczegolne nauczycielki 1 nauczycieli odbywajacych praktyki. Bowiem niektore typy osobowosci
potrzebuja spokoju i zrozumienia by osigga¢ zamierzone efekty, inne za$ osiagaja lepsze wyniki w
warunkach surowej dyscypliny i rygoru. Zalezno$ci te sg zatem na tyle wielostronne (typ osobowosci
1 uktadu nerwowego, uprzednie do$wiadczenia zawodowe 1 osobiste, etc.), iz nie jest mozliwe ich

,»Zkapanie” w ramach niniejszych analiz.

111.2.6 Zalezno$¢ efektow praktyki od miejsca jej odbywania
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Jezeli za$§ chodzi o miejsce odbywania praktyk to nalezy zauwazy¢, iz — W Ocenie
praktykantek i praktykantow — inne mozliwosci stwarzata kuchnia hotelowa a inne restauracyjna (i tu
— zZnowu — nie jest mozliwe poroéwnanie konkretnych miejsc odbywania praktyk z innymi przez
pryzmat ogdlnie 1 odgornie przyjetych kategorii i wskaznikéw — aby zrobi¢ to rzetelnie te same
osoby musialyby odby¢ praktyki we wszystkich hotelach i restauracjach aby moc poréwnywac swe
doswiadczenia z poszczegélnych kuchni, co i tak nie byloby miarodajne z uwagi na fakt, ze do
kolejnego miejsca przychodzilyby juz bogatsze o wiedz¢ i umiejetnosci zdobyte w poprzedniej
kuchni).

Praktyki hotelowe odbywaly si¢ w bardzo duzych i dobrze znanych, prestizowych hotelach,
ktére dysponowaly nie tylko menu opartym o wspodiczesne swiatowe kulinarne trendy, ale rowniez
bardzo nowoczesnym sprzetem, zaawansowanym podziatem prac na réznych stanowiskach i
dzialach. Tempo pracy w tych kuchniach wptywalo jednak na to, Ze niemal niemozliwe dla
praktykantek i praktykantow bylo przesledzenie calej drogi danej potrawy, od produktu do
serwowania. Jednocze$nie stwarzaty one inne mozliwosci, jak poznanie ,logistyki” duzej, czasem
kilkukondygnacyjnej kuchni. Ponadto okreslone czynnosci i procesy miaty miejsce na okreslonych
dzialach czy stanowiskach w roéznych porach dnia, a nawet pé6znym wieczorem (np. cukiernia).
Dlatego tez osoby szczegélnie zainteresowane optymalizacja mozliwosci jakie stwarzata im praktyka
zostawaly na kuchni nawet do pdéznych godzin wieczornych. W zwiazku z tg specyfika - polegajaca
na roznorodno$ci zadan, rozpigtoSci wachlarza stanowisk 1 dziatdow - wspdlnym wnioskiem
opiekunow praktyk i nauczycieli/ nauczycielek byl ten, iz 5 dni to stanowczo za malo, by moc
zoptymalizowaé efekty i zintegrowa¢ zdobywana wiedzg. Fakt ten nabiera jeszcze wigkszego
znaczenia w obliczu powtarzajacych si¢ uwag, notowanych w dzienniczkach praktyk, a dotyczacych
potrzeby stworzenia praktykantom i praktykantkom mozliwosci (oprocz czynnego zaangazowania w
prace kuchni) obserwowania z boku, na spokojnie, z dystansu (po to by zyskac¢ szerszy oglad) pracy
w kuchni i na sali.

Mozna tez zaryzykowa¢ stwierdzenie, iz w kuchni hotelowej nauczycielki i nauczyciele
mogli naby¢ nieco polotu, czy kulinarnego blichtru, oraz zasmakowac¢ / poczu¢ zawrotne tempo 1

zakres prac kuchennych (ogo6lne schematy, techniki, procedury). Jednoczesnie nalezy zauwazy¢, iz te
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same czynniki mogly oniesmiela¢ i blokowac aktywno$¢ i zaangazowanie niektorych praktykantek i
praktykantow.

Kuchnie restauracyjne natomiast zazwyczaj oferowaty mozliwos$¢ obserwacji catej drogi jaka
przebywa dana potrawa (mniejsza przestrzen), byly bardziej kameralne, mniej oniesmielaty i
pozwalaty na uzupehienie i nadrobienie ,,na spokojnie” brakow w wiedzy i umiejetnosciach w
konkretnych obszarach.

Ponadto konkretna kuchnia stwarzata takze konkretne mozliwosci w okreslonych zakresach.
Na przyktad w kuchni Hotelu Anders w Starych Jabtonkach mozna bylo zaznajomié si¢ z
regionalnymi potrawami z ryb stodkowodnych, a w Hotelu Crocus w Zakopanem (oprocz wysokiego
poziomu 1 szerokiego wachlarza menu Kuchni nowoczesnej) pozna¢ menu kuchni obszaréw
gorskich. Restauracja Trattoria umozliwita doglgbne poznanie kuchni wtoskiej, natomiast restauracja
The Orienta w Hotelu Sheraton kuchni tajskiej. Niektore kuchnie (np. Hotel Crocus, Hotel Sheraton)
bardziej niz inne umozliwialy zapoznanie si¢ z szerokim spektrum nowoczesnych sprzetow i
urzadzen uzywanych w kazdej duzej, nowoczesnej kuchni. Kuchnia w Hotelu La Meridien Bristol w
Warszawie stwarza jeszcze inne mozliwosci, bowiem posiada wlasng rzezni¢, a w Karczmie Jana w
Olsztynie mozna bylo doglebnie zaznajomi¢ si¢ z tradycyjna kuchnig polska w nowoczesnym

wydaniu.

111.3 KORZYSCI Z PRAKTYK

Juz diagnoza poczatkowa stanu wiedzy 1 umiejetnosci uswiadomila nauczycielkom i
nauczycielom — a tok praktyk prze$wiadczenie to jeszcze wzmocnit - nie tylko rozdzwigk, ale
przepas¢ migdzy zakresem, sposobami, tresciami nauczania sztuki kulinarnej w szkotach
zawodowych a realiami matej, §redniej 1 duzej gastronomii w aspekcie trendéw kulinarnych, technik,
wykorzystywanych surowcoéw i produktow, ale takze — a moze przede wszystkim — nowoczesnej
bazy technologicznej i technicznej. Dlatego zakres korzysci wyniesionych z praktyk jest niezwykle
szeroki i dotyczy nie tylko (a moze nawet nie przede wszystkim) wzrostu umiej¢tnosci praktycznych
oraz wiedzy na temat wspotczesnych sposobow uprawiania sztuki kulinarnej, ale rowniez obszaru

wilasnej autoprezentacji oraz zmiany gleboko zakorzenionych nauczycielskich postaw wobec celow i
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istoty uprawianego przez siebie zawodu.

Oczywistymi profitami plyngcymi z praktyk jest zdobycie wiedzy — oraz $wiadomos$¢
mozliwosci jej praktycznego wykorzystania — dotyczacej:

- szerokiej gamy rodzimych i wykorzystywanych w kuchni $§wiatowej surowcéw i produktow
(towaroznawstwo — takze w obszarach produktéw drogich i trudno dostepnych — np. owoce morza,
skorupiaki, dziczyzna);

- trendow kulinarnych w obszarze technik kulinarnych (Sous Vide, carving, slow food, live cooking),
sposobdw serwowania i aranzacji potraw na talerzu, dekorowania dan i deserow;

- ciekawych potaczen barw i smakow;

- wykorzystania nietypowych elementéw kulinarnych lub elementow typowych w sposdb nietypowy
(np. policzki cielgce, napoje z kwiatow).

W wigkszosci przypadkéw nauczycielki i nauczyciele po raz pierwszy zetkngli si¢ (a nawet
ustyszeli) nie tylko o zaawansowanych 1 kosztownych urzadzeniach, bez ktoérych nie moze si¢ obej$¢
zadna duza nowoczesna kuchnia (piec konwekcyjno-parowy, pakowarka prozniowa, schtadzarka
szokowa), ale ich niewiedza dotyczyta rowniez sprzg¢tu drobnego (rézne rodzaje profesjonalnych
nozy i innego sprzetu, np. do rozdrabniania).

W ferworze kuchennej walki praktykantow 1 praktykantek okazato si¢ takze jak wielkie
znaczenie — kiedy cenna jest kazda sekunda a wazna synchronizacja, dynamika, biegto$¢ a nawet
wirtuozeria i komunikacja bez stoéw pomiedzy poszczeg6lnymi pracownikami odpowiedzialnymi za
poszczegolne etapy procesu produkcyjnego — znajomo$¢ fachowej nomenklatury a jednoczes$nie
bieglos¢ w postugiwaniu si¢ terminologia migdzynarodowsg oraz jej polskimi odpowiednikami. Dla
wigkszos$ci nauczycieli 1 nauczycielek byla to trudna szkota ale i jedyna droga do punktu, w ktérym
zyskuja §wiadomos¢, ze obcojezyczna 1 na pozor trudna terminologia nie jest tylko dla ambitnych ale
musi sta¢ si¢ immanentnie wbudowana w ksztalcenie przysztych pracownikéw i pracownic
gastronomii.

Za szczegolnie cenne wiadomosci i obszary wiedzy zdobyte w ramach praktyk, z ktorymi
zetknigcie si¢ jest mozliwe jedynie w ramach bezposredniego obcowania i bycia w centrum
pracujacej petng parg kuchni duzej restauracji lub hotelu, nauczyciele 1 nauczycielki uznali/ty takze:

- wymogi | zasady oraz realia prowadzenia dokumentacji magazynowej oraz dokumentacji
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nieobligatoryjnej ale niezwykle ulatwiajgcej sprawne funkcjonowanie kuchni (dokumentacja
wewnetrzna szeroko omawiana np. w Restauracji Moonsfera);

- zasady i tryb zamawiania produktow u poszczegdlnych hurtownikoéw;

- metody koordynacji dziatan kuchennych — zarowno mie¢dzy pOszczegolnymi dziatami jak i we
wspolpracy z pracownikami sali;

- zasady kalkulacji menu;

- wizerunek kucharza w bezposrednim kontakcie z klientem;

- przyktady — do wykorzystania w szkole w formie anegdot - rozwigzywania probleméw z klientem
trudnym, niezadowolonym, sposoby wybrnigcia z kulinarnych ,,wpadek”;

Nauczyciele i nauczycielki bioragcy i bioragce udzial w Projekcie dostrzegaja niezwykle
szerokie pole wykorzystania zdobytej wiedzy 1 umiejgtnosci w rzeczywistosci szkolnej. Wigkszos¢
nowych  umiejetnoSci  maja  zamiar  praktycznie — przeéwiczy¢é 1 przetrenowac
z uczniami 1 uczennicami, a wsrod nich:

- konkretne receptury z zakresu kuchni narodowych (polska, tajska, wloska), regionalnych (rejon
gorski, tereny nad jeziorami), kuchni $wiatowej;

- potozenie nacisku (po tym jak doswiadczyli znaczenia tego etapu) na przygotowywanie mise-en-
place, opowiadanie uczniom i uczennicom o waznosci doktadnego przygotowania mise-en-place na

nastepny dzien pracy kuchni (np. zamowienie lub pobranie sktadnikow).

Obok ogromnego wzrostu wiedzy i umiejetnosci praktykantow i praktykantek w efekcie
odbytych praktyk zmianie uleglo réwniez postrzeganie wtasnej roli zawodowej oraz postawy wobec
swojej pracy, zaangazowania, specyfiki pracy nauczyciela i nauczycielki zawodéw
gastronomicznych w $wietle koniecznosci nieustannego bycia na biezacg gwalttownie i w trybie
cigglym zmieniajgcymi si¢ obliczami sztuki kulinarnej. Dlatego tez tak waznym efektem odbytych
praktyk i uczestniczenia w Projekcie jest wzrost swiadomosci dotyczacej tego, ze ich poziom
wiedzy, umiejetno$ci 1 ich bliskos¢ lub dystans od trendéw 1 wymogdw nowoczesnej gastronomii
wplywa znaczaco na dalsze szanse edukacyjne i zawodowe ucznidow i uczennic, ktdrzy nie znajda
zatrudnienia je$li ich popisowym daniem jest ryz z jabtkami i cynamonem albo klopsiki w sosie

koperkowym (ktérymi poleja rozgotowang kasze gryczang) 1 jesli na rozmowie kwalifikacyjnej beda
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probowac filetowac rybe pierwszym lepszym nozem, ktory znajdg na blacie.

Niestety nalezy takze z calg odpowiedzialno$cig stwierdzi¢, ze zbyt wielu 1 wiele sposrod
nich zbyt duzy entuzjazm wykazywato i zbyt duza wage przywiazywato do ,kolekcjonowania”
gotowych receptur, ktorymi moga podzieli¢ si¢ z uczniami i uczennicami, a za matg wage do
wlasnego tworczego rozwoju oraz stuchania wskazowek szefow kuchni jak stymulowac siebie (a
nastepnie uczniéw i uczennice) do otwartosci, gotowosci na zmiang, elastycznosci, kreatywnosci 1
eksperymentowania. Na tym etapie bowiem cala przepigkna receptura staje si¢ bezuzyteczna gdy
brak jednego sktadnika. Te ,,zdobyte” (wyszukane, innowacyjne, imponujace) receptury sg rzadko
traktowane jako baza do odwaznych ,,wariacji na temat” a czesto tylko jako ,,gotowiec”, jako
przyktad na to, ze sztuka kulinarna to okazja do eksperymentoéw, zabawy, sztuka kreacji, ale w
wykonaniu mistrza, a nie nauczyciela/nauczycielki czy ucznia/uczennicy. Oczywiscie nie mozna im
miec¢ za zte tej stabosci do wspaniatych receptur i nalezy takze przyznaé, iz jest to charakterystyczne
dla stosunku uczen — mistrz i w tym pryzmacie cieszy, bowiem jest dowodem na zej$cie nauczycieli i
nauczycielek ze swego pseuodeksperckiego cokotu 1 uznania niekwestionowanej wyzszosci
opiekundéw. Mozna zatem przypuszczac, iz tendencja ta bedzie stabngé w toku dalszej stycznosci z
praktykowaniem gastronomii w restauracjach, hotelach i postawa ta bedzie przesuwaé si¢ od
bezkrytycznego uwielbienia ale i1 mechanicznego kopiowania do inspirowania si¢ praca
dos$wiadczonych, nagradzanych szeféw kuchni w kierunku pracowania nad wilasng inwencja i
odkrywaniem oraz komponowaniem wiasnych zestawien barw i smakow. Optymizmem napawa w
tym obszarze takze znakomite podejScie do tematu (do problemu) opiekunéw praktyk,
do$wiadczonych mistrzow sztuki kulinarnej, ktorzy owszem — zdajac sobie sprawe z faktu, ze
nauczyciele i nauczycielki sa wygtodniali/te tych nowych receptur (by zabtysnac¢ przed uczniami i
uczennicami, kolegami 1 kolezankami z pracy, dyrekcja) dziela si¢ nimi z praktykantami 1
praktykantkami, ale jednoczes$nie ktada bardzo duzy nacisk na to, by kazda receptura byla tylko
ilustracja tego co mozna zrobi¢ z okreslonych produktoéw i sktadnikow jesli podejdzie si¢ do sprawy
kreatywnie, z otwartoscia, z wyobraznig 1 z odwaga. Dlatego tez opiekunowie zwracali uwage na
braki ale i potencjat poszczegdlnych praktykantek i praktykantow w tym zakresie, jak rowniez

podkreslali znaczenie rozwijania tworczej wyobrazni i kreatywnosSci na dalszej drodze doskonalenia

zawodowego.
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Bardzo wazna dla nauczycielek i1 nauczycieli biorgcych udzial w projekcie byta rowniez
sposobno$¢ wymiany doswiadczen — w aspektach dydaktyki, merytoryki oraz organizacji pracy — z
innymi nauczycielami i nauczycielkami, bioragcymi udzial w diagnozach a nastgpnie w praktykach.
Mozna mie¢ wprawdzie obawy, ze czgsto takie spotkanie opierato si¢ o wspolne narzekania na brak
finansow, na przecigzenie obowigzkami, na brak zrozumienia i wspolpracy ze strony dyrekcji i
rodzicoéw, na przestarzate wyposazenie pracowni i laboratoriow gastronomicznych. Tak bowiem byto
w istocie, jednak z wielu tych wspdlnych narzekan, po dotarciu do pewnego punktu Krytycznego,
wynikaly konstruktywne wnioski i plany dalszego dzialania.

Ponadto nauczycielki i nauczyciele maja $wiadomos$¢, iz na tej samej zasadzie co sami
dostali/ty w ramach praktyk impuls i energi¢ oraz podstawowy zestaw narzedzi do podnoszenia
swych kwalifikacji, impuls taki otrzymaja od nich uczniowie i uczennice, na zasadzie domina.
Bowiem nawet jesli nie ma w szkole warunkéw do szerokiej praktyki i wykonywania potraw, ktére
nauczyciele i nauczycielki poznali/ty w toku praktyki (szczegélnie, iz cz¢$¢ z produktow jest
zupehie poza ich zasiggiem finansowym — np. przepiorki, sarnina, perliczki) to juz sama opowies¢,
relacja i pokaz przybliza wyobrazenie ucznidw i uczennic o wybranym przez nich zawodzie do
realnych oczekiwan pracodawcow i dadza im wiedze na temat warunkow pracy kuchni hotelowej i
restauracyjnej. Tym samym ten pierwszy bodziec moze by¢ przez ambitnych ucznidw i uczennice
wykorzystywany jako motor samoksztatcenia i samodzielnego praktycznego wykonania okreslonych

potraw w domu.

,Ja w tym momencie jestem w stanie dzieciakom o wiele wigcej pokazac niz przed odbyciem tu
praktyk. A to jest bardzo wazne, bo oni potem idgc na praktyki to juz majq te techniki przeéwiczone
chociaz na tym podstawowym poziomie. Potem tylko te techniki doskonalg. Tak samo jest z
recepturami. Nawet jesli ja tylko im tq recepture podam i o przygotowaniu opowiem, to jesli ktores z
nich bedzie sie chcialo dalej doskonalié¢ i na przyktad wykona¢ tq potrawe w domu to zawsze bedzie

mogt”.

Zdarza si¢ bowiem (a by¢ moze jest to nawet reguly), ze dla ucznidw 1 uczennic, ktoérzy niedtugo

majg wejs¢ na rynek gastronomiczny, kuchnia w takiej restauracji czy hotelu jest swiatem na tyle
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nieznanym, ztozonym, obcym, ze trudnym do wyobrazenia i1 abstrakcyjnym. Nie dziwi to oczywiscie
w $wietle faktu, iz takim samym jawit si¢ ich nauczycielom i nauczycielkom (ktérzy do momentu
odbycia praktyk byli tylko i wylacznie teoretykami), ktorzy przeciez ksztattuja uczniowskie
wyobrazenie o przysztym zawodzie oraz wptywaja na ich gotowos¢ (czesciej na brak gotowosci) do

efektywnego wejscia na ten rynek.

., Dlatego wszystko wykorzystam w pracy z uczniami, absolutnie wszystko, nawet jesli nie zrobie na
przyktad sarniny to o tym opowiem. No i standard obstugi tutaj to jest po prostu bajka i ogrom
wiedzy do nauczenia si¢ dla mnie i do opowiedzenia dzieciakom w szkole. Bo dla nich taka

restauracja, bycie w niej, to jest po prostu abstrakcja”.

Wiele nauczycielek i nauczycieli zwracato uwagg na problem, iz — z uwagi na wielkos¢
kuchni w hotelach w ktorych odbywaty si¢ praktyki — nie byty w stanie ,,ztapa¢” catego procesu, od
poboru produktow po serwowanie gotowego dania. Zdarzaly si¢ glosy, ze wolatyby/woleliby mie¢
mozliwos$¢ spokojnej obserwacji catego procesu z boku, niz stania po kilka godzina na stanowisku
np. krojenie. Oczywiscie nie ulega watpliwosci, ze duze kuchnie hotelowe (szczegodlnie w okresie
wakacyjnym) maja zawrotne tempo pracy, ale z drugiej strony nadal nie traci na aktualno$ci
sensowno$¢ maksymy ,,learning by doing”, szczegodlnie za$ jesli zdobywane umiejetnosci majg by¢
przekazywane dalej uczniom 1 uczennicom muszg by¢ prze¢wiczone.

Wiele praktykantek 1 praktykantow mowito 1 pisato takze o tym, ze w efekcie odbytych
praktyk wzrosta ich pewno$¢ siebie i poczucie wartosci w aspekcie wykonywanej pracy zawodowe;j,
co z pewnoscig — W ich odczuciu — przetozy si¢ takze na szybko$¢ i sprawnos$¢ przekazywania
wiedzy uczniom i uczennicom oraz prezentowanie im praktycznego wykonania okreslonych potraw,
czy procesow. Stycznos¢ z duzymi kuchniami wptyneta takze na ich otwarto$¢ na kontrowersyjne
potaczenia smakow, kolorow (jedna z nauczycielek, o 26 letnim stazu pracy, stwierdzila, iz ma teraz
zamiar pozwoli¢ uczniom i uczennicom na eksperymentowanie i wykazanie si¢ pomystowoscia).

Uczestniczki i uczestnicy praktyk wyrazali rowniez swa wdzigczno$¢ za cenne wskazania
metodyczne od opiekundéw praktyk, bedac przekonanymi, ze dzigki nim uatrakcyjnig swoje lekcje 1

zoptymalizujg efektywno$¢ nauczania przedmiotéw gastronomicznych. Dzigki rozmowom z
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opiekunami praktyk wiele praktykantek i praktykantow rozszerzyto takze swojg $wiadomosé
dotyczaca mozliwosci wyszukiwania interesujacych wiadomosci 1 wskazéwek praktycznych w

Internecie, na portalach i forach, blogach kulinarnych.

Tak nauczyciele jak i1 opiekunowie zgodnie powtarzaja, ze glownag przyczyng niskich
kompetencji i praktycznych umiejetno$ci nauczycieli gastronomii jest kwestia bardzo prozaiczna, a
mianowicie taka, iz w bardzo niewielu przypadkach mieli oni/miaty one na drodze swej aktywnos$ci
zawodowej jakakolwiek stycznos$¢ z kuchnig, chocby w matej gastronomii. Z tej perspektywy zatem
podstawowg korzyscig plynaca z odbywanych w ramach Projektu praktyk jest stworzenie im szansy
poznania ,kuchni od kuchni”: nie tylko obserwowania przy pracy kucharzy, ich pomocnikow i
kelneréw, ale réwniez aktywnego dziatania, uczestniczenia w przygotowywaniu, dekorowaniu,
serwowaniu potraw, czyli szansa na bycie w procesie produkcyjnym od poczatku do konca oraz
bycie w centrum kuchennego dowodzenia i organizacji. Jest to tym bardziej istotne, iz w
rzeczywistosci niewielu spo$rod nauczycieli nauczajacych praktycznej nauki zawodu jest

kucharzami z wyksztatcenia.

,,Kolosalne zmiany w moim warsztacie pracy. Bo my, jak wiekszos¢ nauczycieli, nie jestesmy
kucharzami, ja po studiach jestem zywieniowcem a niestety nikt mnie na studiach nie uczyl technik

krojenia czy innych prac wykonywanych w renomowanych restauracjach”.

Nauczyciele i nauczycielki po odbyciu praktyk niemal jednoglosnie uznajg je za niezwykle
bogate doswiadczenie i sg wdzigczni za szanse dotarcia do wiedzy i umieje¢tnosei, ktorych nie
mogliby zdoby¢ Zzadnym innym trybem: ani przez szkolenia (nawet praktyczne), ani w toku
samodzielnego studiowania literatury 1 prasy i pozniejszego probowania w szkole czy w domu jak
wykona¢ dang potrawe¢ wedlug poznanej receptury. Najcenniejsza — obok oczywistych korzysci
takich jak przyrost wiedzy i umiej¢tnosci w wielu zakresach 1 na réznych poziomach (nomenklatura,
receptury — takze wykwintne potrawy - sprze¢t od najdrobniejszego po wielki) — byla bowiem
mozliwos¢ zobaczenia 1 doswiadczenia na wlasnej skorze warunkow, trybow, organizacji pracy duzej

kuchni renomowanej restauracji czy hotelu.
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, 1o jest niewgtpliwie doswiadczenie, ktorego nie udaloby mi si¢ zdoby¢ w Zaden inny sposob.
Poznanie restauracji od kuchni to jest, a przynamniej powinno, by¢ marzenie kazdego nauczyciela,

ktory uczy w tym zawodzie, zeby mogt w sposob profesjonalny ksztatci¢ przysztych gastronomow ™.

,, Ogrom wiedzy, mozna si¢ dowiedzie¢ bardzo duzo. Chociaz tak jak restauracja jest z gornej potki
tak tez produkty — sarna, przepiorki, baranina, jagniecina, cielecina, perliczki, nawet zupy sq bardzo
wyrafinowane — i takich produktow w szkole z mlodziezq raczej nie mozna wykonaé bo bariera
cenowa. Ale dla mnie super, bo nigdy nie miatam w zZyciu z tym kontaktu, niepowtarzalna rzecz. Dla
mnie to jest bezcenne, nie umiem tego stowami okresli¢, tego nie mozna za Zadne pienigdze zdoby¢,

bo gdybym tego nie przezyla i nie doswiadczyta to bym nie miata o tym pojecia’.

Stycznos$¢ z realiami pracy w kuchni (na ktore sktadata si¢ nie tylko mozliwo$¢ poznawania
tajemnych i ,,na czasie” receptur i nowoczesnych sprz¢tow, ale takze zmudne kilkugodzinne
wykonywanie prostych na pozor ale potrzebnych na okreslonym stanowisku czynnosci — np. krojenie
ogorkow — a w efekcie opuchniete nogi i reka sztywna od trzymania noza) wptyneta na uzyskanie
petnego, adekwatnego do rzeczywistosci obrazu tak zalet jak i1 trudow w pracy w gastronomii (na tak
wysokim poziomie). Wiedza ta jest natomiast dla ucznidw i uczennic przynajmniej tak samo — jesli
nie bardziej - cenna jak poznanie konkretnych receptur czy ,,sztuczek” szefow kuchni. To obcowanie
z ,.kuchnig od kuchni”, bedace w wigkszosci przypadkdéw pierwszym kontaktem praktykantow i
praktykantem z realiami pracy w kuchni hotelowej czy restauracyjnej, stalo si¢ dla nich bodZcem,
ktory wyzwolil w nich zupelnie nowe (wielostronne, dynamiczne) myslenie tak o pracy w
gastronomii 1 niezbgdnych do tego wiedzy 1 umiejetnosciach (ktoére musza przekaza¢ dalej uczniom i
uczennicom), jak i impulsem do wzbudzenia w sobie ciekawosci poznawczej, odkrycia (lub
odkurzenia po latach zawodowej rutyny) wiasnej pasji do gotowania, elastycznos$ci, gotowosci i
checi do eksperymentowania w kuchni. Zatem jednym z profitow odbytych praktyk jest gotowos¢ do
dalszego uczenia si¢ od lepszych (i najlepszych) i samodzielnego podnoszenia wiasnych
umiejetnosci oraz rozszerzania zakresu wiedzy i §ledzenia biezacych trendow, traktowanie (na nowo,

albo po raz pierwszy) swojego zawodu w kategoriach zabawy i przygody. Z tej perspektywy zatem
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mozna potraktowac praktyki jako wyzwolenie nauczycieli z kultu teorii 1 podrecznikéw, osSmielenie
do poszukiwan oraz zaszczepienie w nich swiadomosci, iz praktyka jest jedyna droga i podstawa

bycia efektywnym nauczycielem przedmiotéw gastronomicznych.

, Zawsze podkreslam, Ze , praktyka czyni mistrza” i w tym przypadku nie ma odstepstw. Jestem
przekonany o stusznosci prowadzenia szkolen dla nauczycieli. Jest to jedyna stuszna droga do
zniwelowania stabych stron praktykantow. Mozna gotowaé w domu opierajqc si¢ na dobrych i
sprawdzonych przepisach, mozna w domu kroi¢ cebulg, Zeby éwiczy¢ umiejetnosci manualne, ale
ktos musi najpierw pokaza¢ jak nalezy to robi¢ poprawnie. I wilasnie takie szkolenia, praktyki czy
staze w dobrych restauracjach pod okiem dobrych szefow kuchni dajg takg mozliwosé¢”.

Andrzej Zielaskiewicz, Karczma Jana, Olsztyn

., Zauwazalne jest wsrod nauczycieli, Ze spotkania z mistrzami sztuki kulinarnej i praca u ich boku
daje im wiele satysfakcji i pobudza zZywq pasje gotowania. Bardzo wazna jest tez wymiana
doswiadczen migdzy nauczycielami zawodu biorgcymi udziat w projekcie. Udzial w projekcie to nie
tylko praktyki, bo on ma na celu cos jeszcze — zainteresowa¢ nauczyciela rozwijaniem siebie i swoich
umiejetnosci, bo zZeby by¢ dobrym nauczycielem, trzeba zrozUmiel, ze w tej dziedzinie trzeba uczy¢
sie przez cale zZycie. Uwazam ze nauczyciele jak najbardziej potrzebujq takiej Swiadomosci”.

Krzysztof Szulborski, Mistrz Sztuki Kulinarnej, Stowarzyszenie Polskich Kucharzy i Cukiernikow
Region Pomorski

W $wietle powyzszych analiz nalezy stwierdzi¢, iz Projekt ,,Efektywny Nauczyciel Sztuki
Kulinarnej — wdrozenie modelu” stworzyt jego uczestnikom i uczestniczkom nie tylko mozliwosc¢
stycznosci z potrawami ze Swiatowego kanonu, ale tez — a moze przede wszystkim - unikalng
mozliwos¢ skonfrontowania swoich wlasnych wyobrazef 1 przekonan z realiami funkcjonowania
duzej gastronomii, poznania praktycznej strony funkcjonowania duzych kuchni hotelowych i
restauracyjnych, ku czemu nie mialyby i nie mieliby mozliwos$ci gdyby nie wziely/li udzialu w
praktykach w ramach Projektu.

Znajomo$¢ prawidet 1 charakteru pracy w duzych kuchniach (czasem nawet
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kilkupoziomowych) jest niezwykle cenng wiedza, jakag moga przekaza¢ uczniom i uczennicom,
przyblizajac ich wyobrazenie o zawodzie - ktory majg w przysztosci wykonywac - do wspotczesnych
realiow 1 wymogow pracodawcow. Stworzone - dzigki odbywanym w ramach projektu praktykom -
mozliwosci (dzigki wiedzy 1 doswiadczeniu opiekunéw praktyk i ich wspotpracownikéw, jak
rowniez dzieki specyfice duzych kuchni) sg zatem strzalem w dziesiagtke w aspekcie odpowiedzi na
gltowne braki (co akcentujg opiekunowie praktyk, ale takze odbywajacy praktyki nauczyciele i
nauczycielki) na drodze ksztalcenia w zawodzie nauczyciela/lki przedmiotow gastronomicznych.
Stwarzaja takze liczne okazje do konfrontacji wiedzy wyniesionej przez nauczycielki z
podrecznikdéw z praktyka gastronomiczng, wskazujac, iz pierwsza z druga cze¢sto gwaltownie sie
rozmijaja. Taka konfrontacja wplywa z pewnoscia na krytyczng refleksj¢ nad ,kanonem”
podrecznikéw do nauczania przedmiotow gastronomicznych, prowadzac jednak rowniez do

zwickszenia kreatywnoS$ci nauczania i elastycznego podejscia do znaczenia i roli praktyki.

111.4 PROBLEMY | AMBIWALENTNE ODCZUCIA NAUCZYCIELEK | NAUCZYCIELI

111.4.1 Wielko$¢ kuchni i tempo pracy

W ocenie praktykantow i praktykantek bardzo wazne byto stworzenie im — w toku praktyk -
warunkéw do poznania calej drogi produktu: zamoéwienie, przyjecie towaru, magazynowanie,
obrobka wstepna, przygotowanie mis-en place, robienie potrawy, aranzacja i wydawanie
poszczeg6lnych potraw w systemie a'la carte oraz bankietowym. Niestety w bardzo duzej - czasem
wielopoziomowej kuchni hotelowej — przejscie takiej drogi edukacji nie jest wykonalne, na pewno
nie w 5 dni i nie w epicentrum dynamiki pracy kuchni w $rodku sezonu. W wielu kuchniach, w
ktorych odbywaty si¢ praktyki opiekunowie doktadali jednak wszystkich staran (wzorem byt Adam
Chrzastowski z restauracji Ancora w Krakowie), by taki proces pokazac.

Niezwykle szybkie tempo i dynamika pracy w duzych kuchniach hotelowych czy
restauracyjnych podzielita opinie nauczycielek i nauczycieli co do profitow, ptynacych ze
sposobnosci odbywania w nich praktyk. Wiele nauczycielek i nauczycieli ceni sobie takie

doswiadczenie, zwracajac uwage, iz tylko dzieki wrzuceniu ich w t3 zawrotng rzeczywisto$¢
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pracujacej na pelnych obrotach gastronomii sg oni/one w stanie pozna¢ specyfike pracy w
gastronomii (takze wysoki poziom stresu, konieczno$¢ samodzielnos$ci, kreatywnosci) i pOzniej
opowiedzie¢ 1 uswiadomi¢ waznos¢ tych aspektoOw uczniom i uczennicom. Dla innych natomiast
czynnik ten byt w trakcie praktyk przyczyng zbyt duzego stresu, uniemozliwiat efektywna nauke,
wprawial w stan oszotomienia.

Szef kuchni Hotelu Sheraton w Warszawie, powiedzial w trakcie wywiadu, iz grupa
praktykantek, z ktora pracowal, byla niezwykle mocno zaangazowana i ch¢tna do nauki, choé
poziom wiedzy i umiej¢tnosci byl r6zny. Wskazat jednak na fakt, ze wielko$¢ i zawrotne tempo
pracy w takiej kuchni moze wprawi¢ w ostupienie nie tylko nauczycielk¢ na praktykach, ale nawet

doswiadczonego kucharza:

., Hotel bardzo wielki, jest w stanie przestraszy¢ kazdego ze wzgledu na to jak skomplikowana jest
kuchnia i ze wzgledu na wielkos¢, moze przerazi¢ i nie ma odnosnikow poréwnywalnych do tej
kuchni w Polsce co do wielkosci i szybkosci pracy tam. Ale to kwestia planu szkolenia na danym

dziale, zeby nie narzucic¢ za duzo, bo to by im zaszkodzilo i nie wyniostyby nic”.

Zatem po pewnym czasie, niezb¢dnym na adaptacje¢ do tych warunkow, praktyka moze by¢ bardzo
efektywna, jesli w sposob odpowiedni utozy si¢ jej program. Konieczne jest zatem
wyposrodkowanie pomigdzy bardzo bogatym programem praktyk, czgsto ogromng checig
praktykantek 1 praktykantow do nauki, bogactwem mozliwo$ci ale 1 realiami jakie daje dana
konkretna kuchnia w konkretnym miejscu a tym, by nie wymaga¢ za duzo i nie probowac nadrobi¢

wieloletnich zaleglosci w kilka dni, ktore trwa praktyka.

W wywiadach indywidualnych uczestniczki 1 uczestnicy praktyk mowig o tym pierwszym momencie
,,oszotomienia” wielkg kuchnig restauracyjna/hotelowa, cho¢ — jak zaakcentowatem wcze$niej -

odczucia w tym aspekcie bywaly rozne, nie zawsze negatywne:

,Po raz pierwszy zetknetam si¢ z takq profesjonalng, duzq kuchnig. Pochodz¢ z bardzo matej

miejscowosci i pracuje w malutkiej szkole i dla mnie jest korzystne, Ze to bardzo duza kuchnia.
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Przesztam kilka dziatow, poznatam takqg logistyke kuchni hotelowej”.

Oczywiscie trzeba tu uwzgledni¢ bardzo szeroki — w tym przypadku — margines wptywu jaki na
te odczucia wywieraja indywidualne garnitury cech psychologicznych i temperament
poszczegolnych nauczycieli i nauczycielek, ale rowniez zakres ich wiedzy/niewiedzy (biegtos¢) w
sztuce kulinarnej. Je$li bowiem czyjas wiedza jest czysto teoretyczna (a i na tym obszarze
zdezaktualizowana i1 szczatkowa, mniej niz elementarna) i jest to pierwszy kontakt z ,,zywa”
gastronomia — a osoba jest dodatkowo wrazliwa i ma klopoty z budowaniem poczucia wiasnej
wartos$ci - to zakres niewiedzy oraz poziom oszolomienia moga by¢ na tyle duze, Zze nie motywuja do

dzialania i nauki, ale paralizuja.

111.4.2 Konieczno$¢ podporzadkowania si¢

Nalezy takze jednoznacznie stwierdzi€, iz praca w sercu dynamicznej, duzej kuchni wymaga
odpornosci na stres oraz umiej¢tnosci podporzadkowania si¢ kuchennej dyscyplinie — kazdy ,,musi
zna¢ swoje miejsce W szeregu® — oraz pracy w grupie. Takie cechy nie s3 niezbedne do
wykonywania zawodu nauczycielskiego, a wrecz przeciwnie — wiekszo$¢ nauczycielek i nauczycieli
wykonuje swojg prace w sposob niezawisty od nikogo i niczego i1 bez znaczacej kontroli. Dlatego tez
wielu 1 wiele sposrod nauczycielek 1 nauczycieli biorgcych udziat w praktykach takich cech nie
posiada i trudno bylo im — jako osobom ,,wszechwiedzacym” i przyzwyczajonym do korzystania z
(zauzurpowanego) luksusu ustalania oraz narzucania rytmu i regut funkcjonowania szkoty i klasy -

podporzadkowac si¢ dyscyplinie.

111.4.3. Zakres wiedzy/niewiedzy a motywacja do nauki

Dodatkowym wzmocnieniem stanu szoku, lub tez — na przeciwlegtym krancu kontinuum -
stanu petlnej mobilizacji do nauki i uzupelniania swej niewiedzy, jest tez autoreprezentacja
nauczycieli i1 nauczycielek, z naciskiem na wyobrazenic o wlasnych kompetencjach w

wykonywanym zawodzie. Dla niektorych bowiem informacje, ktore uzyskiwali w trakcie wstepne;j
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diagnozy umiejetnosci 1 wiedzy, byly czyms$ z czym trudno byto si¢ pogodzi¢, gdyz zbyt mocno
ingerowaly i weryfikowaly ich wyidealizowane wyobrazenie na temat witasnych kompetencji i
mozliwo$ci. Dla innych natomiast byl to zimny prysznic i po przetknigciu tej gorzkiej pigutki i
zastanowieniu si¢ nad sensownos$cig otrzymanych uwag i informacji, zabrali si¢ do cig¢zkiej,
mozolnej (ale i satysfakcjonujgcej) pracy nad niwelowaniem brakéw teoretycznych i praktycznych.
Nalezy takze zauwazy¢, iz te trudno$ci i ambiwalentne odczucia nauczycieli i nauczycielek
co do niektorych aspektow odbywanych praktyk, maja jeszcze jedng przyczyne. Ot6z wigkszos¢
nauczycieli i nauczycielek doskonale zdaje sobie sprawe, ze sg tylko i wylacznie teoretykami i
teoretyczkami. Jednocze$nie przekonani sg (byli i byly przed przystgpieniem do Projektu), ze ta
teoria to jest ich mocna strona. Przystapili/ty do Projektu gltéwnie po to, by zderzy¢ si¢ z
praktycznym obliczem gastronomii. A okazato si¢, ze ich staboscia jest nie tylko brak do§wiadczenia
z praktycznymi wymiarami rzeczywisto$ci pracy w gastronomii, ale ze ich ,.konik” — czyli teoria -
jest u wiekszosci z nich na bardzo stabym, niskim, niezadowalajagcym poziomie. Fakt ten powodowat
czg¢sto zagubienie, o ktorym mowit Adam Chrzastowski z restauracji Ancora w Krakowie, zwracajac
uwage na pewng tendencje, ze odbywajacy u niego w kuchni praktyki nauczyciele i nauczycielki
czesto (CO poczatkowo opiekuna dziwito) koncentrowali si¢ za bardzo na zaawansowanych
technikach i chcieli poznawa¢ skomplikowane procedury i procesy, podczas gdy mieli potezne

zalegtosci w technikach bazowych.

111.5. DOSTRZEGANE | PRZEWIDYWANE PROBLEMY W IMPLEMENTACJI ZDOBYTEJ WIEDZY |

UMIEJETNOSCI W RZECZYWISTOSC SZKOLNA

Wszyscy nauczyciele 1 nauczycielki bioracy/e udziat w praktykach w ramach Projektu

deklarujg wykorzystywanie zdobytej wiedzy i umiej¢tnosci w pracy z uczniami i uczennicami.

,, Wiedze zdobytq tu bardzo mocno wykorzystam w praktyce. Inne potrawy z dan, dekoracja inna i

nowoczesna, bo w szkole tego sie nie robi”.

,,Same techniki serwowania nawet, wyktadania na bufety - bo talerzowki nie obserwujemy bo jest
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pozZno robiona - nowe interesujgce sposoby — to co lezalo na testach kompetencji. Nowe ,,patenty”,

nie ma tu tajemnic”.

., Zdobytq wiedze wykorzystam w praktyce na pewno, nawet sama organizacja pracy na kuchni jak

wyglgda, sprzet stosowany, techniki krojenia, komponowania i dekorowania talerzy”.

Wigkszo$¢ stara si¢ robi¢ to w sposdb praktyczny, angazujac ucznidéw 1 uczennice w
samodzielne (pod kierunkiem) wykonywanie konkretnych potraw. Tu w niektorych
niemodernizowanych szkotach pojawiaja si¢ jednak trudnosci w postaci przestarzalego wyposazenia
kuchennego (np. stare piekarniki, kuchenki gazowe) lub/i kompletnego braku szans na wyposazenie
pracowni i laboratoriéw szkolnych w nowoczesny sprzgt drobny i duzy dobrej klasy (niewiele szkot
posiada chocéby profesjonalne noze). Szanse takie jednak istnieja, nie s3 natomiast znane
nauczycielkom i nauczycielom (ani — co wida¢ po sygnalizowanych problemach — dyrekcjom szkot).
Warto zatem zastanowi¢ si¢ nad wsparciem (cho¢by informacyjnym) przy okazji takich projektow, w
aspekcie mozliwosci, zrodet pozyskiwania funduszy na doposazanie i wyposazanie pracowni, czyli
wzbogaci¢ Projekt o cho¢by niewielki panel menadzerski.

Czg$¢ nauczycieli 1 nauczycielek wspomina o tym, iz niektore obszary wiedzy przekaze w
toku opowiadania i wyktadu (np. nowoczesne sprzety stosowane w duzych kuchniach hotelowych 1
restauracyjnych.). Niektorzy nie widza jednak mozliwos$ci praktycznego wykonywania konkretnych
pozycji menu razem z uczniami i uczennicami, dla nich bowiem powaznym problemem staje si¢
kwestia kondycji finansowej oraz realnych mozliwosci zakupywania produktow drogich i
luksusowych (np. skorupiaki), jak rowniez ich niedostepno$¢ — np. w matych osrodkach miejskich, w
ktorych trudno nawet o §wiezg rybe stodkowodng a co dopiero o owoce morza. Istotnie, fakt ten
mozna uznac za obiektywng przeszkode w ¢wiczeniu samodzielnego wykonywania jakiej$ potrawy,
jednak trudno$¢ ta mozna (w pewnym zakresie) obejs¢. Mozna bowiem — na przyklad — ogladac z
uczniami i uczennicami (programy telewizyjne, videoblogi szeféw kuchni) przygotowywanie takich
potraw ,,na zywo”, krok po kroku; mozna nagrywaé¢ wlasne wykonywanie takiej potrawy a nastepnie
oglada¢ nagranie w klasie. Szansg na minimalizowanie tych problemoéw jest rOwniez nawigzywanie

stalej wspolpracy z restauracjami 1 hotelami w regionie, w ktorym znajduje si¢ szkota, czy tez
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firmami, ktére moga w szkotach robi¢ prezentacje/pokazy nowoczesnego sprzetu.

111.6. WSKAZOWKI OPIEKUNOW NA DALSZA DROGE DOSKONALENIA ZAWODOWEGO

Opiekunowie praktyk z duzym zaangazowaniem i odpowiedzialno$cig podeszli do swoich
zadan, czego dowodem sg przemys$lane zbiory wskazan na dalszg droge doskonalenia zawodowego,
ktore sformutowali i przekazali kazdej praktykantce 1 praktykantowi. Analogicznie do
zroznicowanych zakresOw stabych i mocnych stron nauczycieli i nauczycielek, zauwazanych przez
opiekunow, réznorodne sg wskazowki.

Czg$¢ z nich zatem dotyczy bardzo indywidualnych obszarow brakéw, tak jak na przyktad:

- trening ze znajomosci ryb morskich wraz z ich filetowaniem oraz poznanie i posmakowanie
wszystkich gatunkow owocoéw morza;

- doskonalenie podstawowych technik krojenia (praca nozem a nie — nie tylko - urzadzeniami do
rozdrabniania);

- rozbidr 1 obrobka migsa, drobiu: fachowy rozbidr tusz drobiu i znajomos$¢ anatomii i rozbioru tuszy
wolowych i wieprzowych:

- zdobywanie wiedzy i umiejetnosci w przyprawianiu potraw (wyrabianie smaku),

Pozostale natomiast powtarzajg si¢ bardzo czesto 1 mozna stwierdzi¢, iz powinny stac si¢
uniwersalnym zbiorem wskazan, w oparciu o ktore nauczycielki i nauczyciele sztuki kulinarnej -
$wiadomi odpowiedzialnosci jaka cigzy na nich wobec uczniow i uczennic — powinny/i konstruowac
indywidualne plany systematycznego doskonalenia zawodowego. Wcielanie w zycie tych rad i

wskazan powinno zatem stac si¢ swoistym nawykiem. Do tych wskazdéwek zaliczam:

- zapoznanie si¢ z zasadami funkcjonowania nowatorskich urzadzen kuchennych (np. mikserem
cisnieniowym Paco Jet, cyrkulatorem Sous Vide - poznanie temperatur potrzebnych do obrobki, piec
konwekcyjno-parowy, schtadzarka szokowa, pakowarka prézniowa);

- poszerzanie wiedzy z zakresu Kuchni miedzynarodowej i nowoczesnej;

- nazewnictwo mi¢dzynarodowe stosowane powszechnie we wspotczesne] kuchni oraz znajomos¢
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odpowiednikow w jezyku polskim;

- udziat w imprezach o charakterze kulinarnym: targi gastronomiczne, a wraz z uczniami konkursy
kulinarne, po to, by $ledzi¢ aktualne trendy i nabiera¢ ,,obycia” ze wspolczesnymi obliczami sztuki
kulinarnej;

- szkolenia z réznych zakresow tematycznych i w réznych rodzajach zakladéw gastronomicznych
(od hoteli po restauracje), o roznych profilach gastronomii: kuchnie z réznych stron $wiata, z
nowoczesnego sprzetu kuchennego;

- nawigzywanie wspOtpracy z szefami kuchni z regionalnych kuchni (hotele, restauracje) w miejscu
zamieszkania i/lub nauczania, zapraszanie profesjonalistow na lekcje, odwiedzimy z uczniami i
uczennicami w prowadzonych przez nich kuchniach;

- odbycie gruntownej praktyki w zakladzie gastronomicznym, gdzie nie stosuje si¢ produktow
convinience (gotowe sosy, wywary, mrozonki, filety, porcje);

- zdobywanie, poszerzanie, poglebianie wiedzy na temat réznorodno$ci surowcow i produktow
spozywczych (np. poprzez wizyty u lokalnych dystrybutorow surowcoéw gastronomicznych);

- starania o praktyki dla siebie i najlepszych absolwentow w specjalistycznych firmach
cateringowych na odpowiednich stanowiskach: czesciowo w dziale sprzedazy, serwisie i kuchni —
jako catos¢ szkolenia bez zawezania si¢ do poszczegolnych dziatow.

- dodatkowa praca (w miar¢ mozliwos$ci) w zaktadach gastronomicznych.

Wskazowki te jednoznacznie uzmystawiajg fakt, iz praktyka hotelowa i restauracyjna w ramach
Projektu to bardzo wazny krok w stron¢ uzupetniania nauczycielskich brakow, ale jednoczes$nie jest
to tylko impuls i1 przestrzeh na wskazanie mozliwosci 1 czas zupelnie niewystarczajacy do

uzupelnienia tychze brakow. Prawidlowosc¢ tg zauwazaja opiekunowie:

., Pie¢ dni zajec to zbyt mato, aby zapoznac¢ praktykanta z rzeczywistg pracq w kuchni. Czas ten
pozwala jedynie ogolnikowo i dosy¢ pobieznie omowié i przedstawic¢ tematy zawarte w Programie.
My, jako fachowi kucharze, chcielibysmy jak najlepiej przekazac wiedze, bowiem mamy swiadomosé,
ze od tego jak nauczymy nauczycieli zalezy to, jaki trafi do nas pracownik. Dlatego tez wcigz

podkreslam, Ze takie szkolenia powinny trwac o wiele dluzej. Praktyka jest najlepszym sposobem na
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¢wiczenie swoich stabych stron, obycie ze sprzetem, nabranie umi€jetnosci manualnych i poznanie,
na czym tak naprawde polega praca w kuchni. (...) Tyvlko kontakt z kuchnig na zywo daje peten obraz
pracy kucharzy. Pozwala poznacé stosowane produkzy, surowce, przyprawy. Uczy tez organizacji
pracy a takze pracy w zespole. Praktykant po dtuzszym czasie nabiera pewnosci siebie i obycia ze
sprzetem. Takie praktyki powinny trwac kilka tygodni, poniewaz w kilka dni trudno jest nabrac
wprawy a do wlasciwego wykonywania zawodu jest ona niezbedna”.

Andrzej Zielaskiewicz, Restauracja Karczma Jana w Olsztynie

Dlatego tez tak wazne miejsce wsrdd udzielanych nauczycielom i nauczycielkom wskazdéwek
zajmuje propozycja szukania mozliwosci regularnego, systematycznego kontaktu z realiami pracy

kuchni, na przyktad poprzez podjecie dodatkowej pracy w kuchni.

IV. PODSUMOWANIE

Wielu sposrod opiekundow praktyk (szefoéw kuchni) zaoferowalo swoim praktykantkom i
praktykantkom dalsza pomoc w formie kontaktu telefonicznego, wymiany e-maili, czy nawet
mozliwosci przyjazdu do nich na spotkania wraz z uczniami i uczennicami. Oprocz tego dali
praktykantkom 1 praktykantom takze wiele cennych wskazowek dotyczacych dalszych kierunkow 1
sposob doskonalenia zawodowego po zakonczeniu praktyk. Wsrdd tych rekomendacji jedng z
istotniejszych byta ta dotyczaca palacej potrzeby nawigzania wspotpracy z miejscowymi hotelami 1
restauracjami (obserwowanie pracy profesjonalnych kucharzy, asystowanie im — cenne zaréwno dla
nauczycielek jak i dla ich uczniow i uczennic); dalsze uczestniczenie w réznorodnych szkoleniach i —
jesli jest okazja — w Programach takich jak ten, w ramach ktorego odbyla si¢ praktyka; zapraszanie
do szkoét przedstawicieli firm produkujacych i sprzedajacych nowoczesny sprzet gastronomiczny
(pokazy, uzyskanie katalogow z opisem 1 funkcjonalnoscig konkretnych sprzetow i1 urzadzen);
uczestniczenie w targach branzowych; uczestniczenie w konkursach w roli obserwatora; czestsze i
,.glebsze” korzystanie z mozliwosci jakie dla doskonalenia zawodowego w dziedzinie gastronomii
stwarza Internet (fora, blogi, telewizja kulinarna, etc.); sledzenie na biezaco aktualnej literatury (w

miejsce zdezaktualizowanych 1 nie przystajacych do rzeczywisto$ci na rynku gastronomicznym

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej

z Ministerstwem Edukacji Narodowej przez
(‘ Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczenstwa Opartego
na Wiedzy ,Nowe Media”
ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn E FEKTYWNY
ﬁ éJWNED QEDJlﬁ tel.: 89 679 02 22, fax.: 89 679 06 79 NAU (;'(ZYC IEL
i SZTUKI KULINARNE]
email: ensSkwm@fnm.pl WDROZENIE MODELU

www.enskwm.fnm.pl



KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

Projekt wspotfinansowany ze srodkoéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

podrecznikow szkolnych) i branzowej prasy, a nawet — co bardzo istotne — sumienne ¢wiczenie w
domu tak prostych umiej¢tnosci (np. techniki krojenia i siekania — wiele nauczycielek ma w ocenie
opiekun6éw problemy z tempem pracy), jak 1 wlasnej kulinarnej wyobrazni i kreatywnosci (tworzenie
ciekawych smakowo i aranzacyjnie dan).

Jak wskazujg powyzsze refleksje i wnioski praktyka w kuchni renomowanego hotelu czy
restauracji, w swej ztozonosci 1 wrecz zawrotnym tempie, staje si¢ czesto punktem krytycznym w
nauczycielskim postrzeganiu poziomu swej wiedzy i poziomu niewiedzy i nieumiejg¢tnosei, jak
réwniez punktem zwrotnym w mysleniu o tym jaka jest a jaka mogtaby by¢ (powinna by¢) ich rola
w przygotowaniu uczniow 1 uczennic do wejScia na rynek pracy. Dlatego tez praktyki te sa
niezwykle istotne (i co niejednokrotnie podkreslali tak nauczyciele jak i opiekunowie - stanowczo za
krotkie), jednak jest to pierwszy krok na dalekiej drodze doskonalenia zawodowego w kierunku
stania si¢ efektywnym (caty czas gotowym na zmiang i elastycznie podchodzacym do swej wiedzy i
umiejetnosci) nauczycielem. Wymog ciaglosci 1 systematyczno$ci dotyczy takze $ledzenia nowych
trendow, technik, oryginalnych receptur poprzez branzowe portale internetowe, literature i prasg,
ogladanie programéw kulinarnych w telewizji. Sukces Projektu i szansa uczniéw i uczennic na
sukces w przysztosci zalezy bowiem takze od tego jak nauczyciele i nauczycielki, bioracy/e udziat w
Projekcie, beda dalej chceieli si¢ ksztalci¢c w zawodzie, czy nadal beda podaza¢ za dynamicznie,
nieustannie a wrecz gwattownie (czy skokowo) zmieniajacym si¢ $§wiatem gastronomii i czy
zrozumieli w toku praktyk konieczno$¢ nieustannego uczenia si¢ oraz niemozno$¢ osiggnigcia
kiedykolwiek punktu, w ktorym bedg mogli usta¢ w podazaniu za nowoscig. Szef kuchni w Hotelu
Crocus w Zakopanem uwaza taka wilasnie Swiadomo$¢ konieczno$ci bycia na biezagco — oraz
aktywnos¢ w tym kierunku — za jedng z gwarancji nauczycielskiego (a przez to i uczniowskiego)

sukcesu:

., 1 tak co roku, albo co potl roku nauczyciel powinien sledzi¢ te nowinki i zmiany, sledzi¢ takze firmy
produkujgce nowoczesny sprzet zeby pokazywac i uswiadamiaé uczniow w szkole w tym temacie.
Takze jak wykorzystaé urzqdzenia laboratoryjne na przyktad w przemysle spozywczym. Czyli sledzi¢
nie tylko trendy co do tego co sie dzieje na talerzu. (...).”
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Oczywiscie jedng z barier, ktorg stale maja w $wiadomosci nauczyciele i nauczycielki, ale i szefowie
kuchni (ktorzy w wigkszosci pamigtajg skostniatos¢ systemu ksztatcenia zawodowego, ktére sami
odebrali) jest to, ze nauczyciel musi przygotowa¢ ucznia do zdania egzaminu zawodowego.
Natomiast egzamin zawodowy nie ma obecnie nic (lub ma bardzo niewiele) wspolnego z
rzeczywistymi wymogami i trendami wspotczesnej gastronomii (ale to si¢ zmienia- miejmy nadzieje,
ze na lepsze). Istnienie problemu na poziomie systemu dostrzegaja nie tylko konkretni nauczyciele i
nauczycielki, ale réwniez szefowie kuchni, ktérym trudno jest znalez¢ wsrod absolwentéw i
absolwentek szkot zawodowych materiat na swoj personel.

,, Oczywiscie wyniki, efekty Projektu bedzie mozna sprawdzi¢ dopiero za jakis czas, to szefowie
kuchni bedg mogli je ocenié¢ kiedy ci uczniowie ksztatceni przez nauczycieli biorgcych udziat w
Projekcie trafig do zaktadow pracy w catej Polsce na praktyki. (...) Ale wazng rzeczq tez jest zeby
zmienily sie egzaminy zawodowe w szkolach gastronomicznych. Bo jesli uczen uczy sie u mnie
nowych technik i nowych sprzetow i produktow i idzie na egzamin zawodowy i gotuje zupe
szczawiowq i ryz z jabtkami to to nie jest temat na prace dyplomowg w szkole zawodowej. Powinny
byc¢ takze egzaminy , pierwsze” — czyli kwalifikujgce do takiej szkoly, to by tez utatwito prace
nauczycieli”.

Sebastian Krauzowicz, Hotel Crocus, Zakopane

., Gastronomia w Polsce i na swiecie poszta bardzo duzo do przodu, ale nasze szkolnictwo utkwito
gdzies latach 60/70. I nie jest to wina nauczycieli, bo oni majq checi poznawcze, tylko nie majg
mozliwosci. A to wynika z blednego systemu nauczania tego zawodu.”

Michat Tkaczyk, hotel Le Meridien Bristol, Warszawa

W ramach odbytych praktyk, nauczyciele i nauczycielki zawodu kucharz i pokrewnych,
mieli/miaty niepowtarzalng okazj¢ odbycia praktyk w najlepszych kuchniach restauracyjnych i
hotelowych. Zestawiajac wyniki diagnozy poczatkowej z zakresem wiedzy i umiejetnosci, ktorymi
praktykantki i praktykanci dysponuja po zakonczeniu praktyk, jestem przekonany o gtebokim sensie
1 bardzo duzej efektywnosci odbywania praktyk zawodowych w kuchniach pracujacych na

najwyzszym $wiatowym poziomie. Dzigki uczestniczeniu w praktykach nie tylko otrzymali pakiet

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej

z Ministerstwem Edukacji Narodowej przez
(‘ Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczenstwa Opartego
na Wiedzy ,Nowe Media”
ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn E FEKTYWNY
ﬁ éJWNED QEDJlﬁ tel.: 89 679 02 22, fax.: 89 679 06 79 NAU (;'(ZYC IEL
i SZTUKI KULINARNE]
email: ensSkwm@fnm.pl WDROZENIE MODELU

www.enskwm.fnm.pl



KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

Projekt wspotfinansowany ze srodkoéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

wiedzy i umiejetnosci (a raczej ich probke i ogromng zache¢te do dalszego rozwoju w kierunku ich
poglebiania 1 poszerzania), ale praktyki zaszczepity w wielu z nich takze zupetnie inng jakos$¢ w
mysleniu o wilasnej pracy i odpowiedzialnosci, jaka na nich spoczywa wobec uczniéw i uczennic.
Przekonanie o sensie ale i koniecznos$ci ksztatcenia przez cate zycia, jak rowniez rozbudzenie pasji
do wykonywanego zawodu to podstawowe — obok przyrostu wiedzy i umiej¢tnosci merytorycznych
— korzy$ci wyniesione z praktyk i uczestnictwa w Projekcie ,,Efektywny Nauczyciel Sztuki
Kulinarnej — wdrozenie modelu”.

Powyzsze rozwazania i wnioski zawierajg refleksje o — trudnym do przecenienia — znaczeniu,
innowacyjnosci oraz szerokim wachlarzu korzysci, jakie stworzyt Projekt i praktyki organizowane w
jego ramach. Projekt jest pierwszym krokiem na drodze pokonywania przepasci miedzy
rzeczywistoscig szkolng a realiami funkcjonowania gastronomii. Osiaggni¢te przez praktykantow i
praktykantki efekty oraz bardzo pozytywne i konstruktywne opinie na temat Projektu - wydawane
nie tylko przez opiekundéw praktyk, ale rowniez w szerszym kontekscie przez srodowisko branzowe -
dowodzg trafno$ci objetej drogi. Istotna jest jednak dalsza aktywno$¢ nauczycieli i nauczycielek,
ktéra wydaje si¢ by¢ kluczem do — odleglego w czasie — sukcesu, ktérego miarg bedzie
wypuszczanie ze szkot zawodowych absolwentow i absolwentek przygotowanych do pracy na rynku
gastronomicznym i1 pomys$lnie przechodzacych konfrontacj¢ z realnymi oczekiwania pracodawcow 1
ztozonymi wymogami rynku. Jednak bardzo wyrazna w $wietle efektow i wynikow dziatan Projektu
staje si¢ rowniez konieczno$¢ systematycznosci, regularnosci, nawykowosci stykania nauczycieli 1
nauczycielek zawodu kucharz i pokrewnych z praktyka w gastronomii. Jaskrawa staje si¢ w
konsekwencji potrzeba inkorporacji tej idei w rozwigzania systemowe, na poziomie
przygotowywania do przyszlej pracy kandydatow i kandydatek do zawodu nauczycielskiego a
pézniej na etapie aktywnego uprawiania zawodu. Wypracowanie rozwigzan systemowych jest
konieczne, aby $wiezo upieczeni nauczyciele 1 nauczycielki nie musieli/aty juz przechodzi¢ trudnych
konfrontacji ze swoja niekompetencja i nie musieli (od razu po studiach kierunkowych) nadrabia¢
kolosalnych brakow, ale by mogli ,,spokojnie” skoncentrowa¢ swojg uwage na tym, by by¢ caty czas

na biezaco z kalejdoskopowo migoczacymi trendami gastronomicznymi.

Mirostaw Rynduch
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