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Czlowiek- najlepsza inwestycja

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

Raport syntetyczny dotyczacy
przeprowadzonych diagnoz poczatkowych i koncowych u nauczycieli i
nauczycielek przedmiotéw zawodowych uczestniczacych w Projekcie

»Efektywny Nauczyciel Sztuki Kulinarnej- wdrozenie modelu”

Stowa kluczowe: diagnoza, gastronomia, kuchnia, nauczyciele przedmiotow zawodowych, praktyki
w przedsigbiorstwach gastronomicznych; restauracja, sztuka kulinarna, techniki kulinarne, zawod

kucharz; wiedza i umiejetnosci,

I. WSTEP

Gltéwnym celem projektu ,,Efektywny Nauczyciel Sztuki Kulinarnej- wdrozenie modelu” byto
opracowanie we wspotpracy z przedsiebiorcami 1 szkotami zawodowymi programu doskonalenia
zawodowego a nast¢pnie podniesienie poziomu kwalifikacji praktycznych i dydaktycznych 45
nauczycieli/nauczycielek przedmiotéw zawodowych i instruktorow/instruktorek praktycznej nauki
zawodu kucharz i pokrewnych poprzez m.in. 5 dniowe przygotowanie do praktyk, oraz udziat
nauczycieli w praktykach odpowiednio po 5 dni w kuchniach hotelowych i restauracyjnych w
Polsce. Moim zdaniem zamiar realizatora zostal zrealizowany w 100%. Ponizej przedstawitem
analiz¢ zbiorcza z monitoringu merytorycznego praktyk oraz przeprowadzonych diagnoz koncowych

wraz z autorskg analiza

Il. METODOLOGIA BADAN DIAGNOZY WIEDZY I UMIEJETNOSCI W ZAKRESIE SZTUKI
KULINARNEJ
Nauczyciele i nauczycielki biorace udzial w projekcie zostali/ty dwukrotnie poddani/e testom i

ocenom z zakresu wiedzy i umiejgtnosci praktycznych z zakresu sztuki kulinarnej (diagnoza in oraz
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out):

1) przed rozpoczeciem praktyk i przed 5-dniowym przygotowaniem do praktyk;

2) po odbyciu 10 dniowych praktyk w kuchniach restauracyjnych i hotelowych (po 5 dni).

Wykorzystano 4 narzedzia pomiaru. W testach i sprawdzaniu umiej¢tnosci praktycznej - przed

rozpoczeciem praktyk i po ich zakonczeniu - wzigto udziat tacznie 45 nauczycieli i nauczycielek

przedmiotéow zawodowych zawodu kucharz (i pokrewnych) z catej Polski (w pigeciu grupach

dziewigcioosobowych), w tym 38 kobiet i 7 mg¢zczyzn. Uzyskane wyniki poddano analizie

porownawczej indywidualnie dla kazdej nauczycielki i nauczyciela bioracej/ego udzial w

dzialaniach Projektu.

I1.1. Narze¢dzia pomiaru

1. Test wiedzy teoretycznej byt testem wielokrotnego wyboru i sktadat si¢ z 50 pytan, sprawdza-

jac zakres wiedzy z obszaru sztuki kulinarnej. Test zawieral pytania otwarte oraz zamknigte -
3 odpowiedzi do wyboru- z ktérych prawidlowa mogta by¢ odpowiedz 1, 2, 3 lub Zadna.
Czas pracy z testem to 45 minut. Wyniki przedstawiono w analizach jako procent prawidto-
wych odpowiedzi.

Test praktyczny aktualnych technik kulinarnych. Nauczyciele i nauczycielki w czasie testu
rozdrabniali/ty r6zne warzywa zgodnie z aktualng sztukg kulinarng z zastosowaniem 4 po-
wszechnych europejskich technik (przyktadowe zadania sprawdzajace: pokroi¢ marchewke
batonnet, marchewke vichy, pietruszke paysanne, ziemniak pont neuf, marchewke julienne,
seler brunoise, satate chifffonade, ziemniak pailles, marchewke mirepoix, ziemniak noisettes,
ziemniak rissolees, ziemniak parisienne, ziemniaka maxime, marchewke macedoine, ziem-
niak fondantes, ziemniak parmentier, cebule do zupy cebulowej). Oprocz technik krojenia
sprawdzano znajomo$¢ podstawowych technik gastronomicznych (wykrawanie kulinarne
kurczaka Iub obrobka cieplna steka). Test trwat 30 minut. Z pieciu ocen czastkowych - za

kazda technike (w skali od 1-niedostateczny do 6-celujacy) wyciaggano $rednig arytmetyczna.

3. Ocena pracy grupowej, polegajacej na przygotowaniu i podaniu 2 potraw stworzonych na ba-

zie produktéw wskazanych przeze mnie w formule black box. Kazda z pigciu dziewigciooso-

bowych grup zostata podzielona na dwie podgrupy. Kazda podgrupa miata za zadanie przy-
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gotowanie dowolnej potrawy zawierajacej produkty wskazane przez eksperta. Na wykonanie
catego zadania (od wreczenia zadania do wniesienia potrawy) grupa miata 75 minut. Doko-
nano oceny jako$ciowej wykonania zadania, wskazujac mocne i stabe strony pracy catej gru-
py i poszczegdlnych zespotow w ramach grupy.

Ocena wykonania prezentacji dydaktycznej. Zestawy zadan zostaly ponumerowane.
Na poczatku dnia kazdy/a z uczestnikow/uczestniczek diagnozy wylosowat/a zestaw i kolej-
no$¢ wystapien, na przygotowanie i prezentacje dania kazda nauczycielka/nauczyciel mieli
po 12 minut. DIa uczestnikow/uczestniczek zostaly przygotowane losowe zestawy prostych
potraw, potproduktow, podstawowych procesow (np. sos holenderski, sos bearnaise, sos pie-
przowy, tapenada z czarnych oliwek, sos czerwonego wina, sos carbonara, satatka z fileto-
wanymi cytrusami, sos beszamelowy, sos pomidorowy naturalny, sos z czerwonej cebuli, sa-
tatka caprese z redukcja balsamiczna, ratatouille, tatara z tososia wgdzonego na pumperniklu,
sorbet cytrynowy, tatar wotowy, salatka tabbouleh, satatka z grillowanym kurczakiem, kre-
wetki w masle czosnkowym, carpaccio z poledwicy wotowej, tatara ze $ledzia). Kazda/y z
uczestniczek/kéw oprocz wykonania zadania w sposob praktyczny miata/t omowié/opisaé
wykonywane zadnie, przekazujac informacje dydaktyczne grupie (zachowujac odpowiednie
interakcje jak miedzy nauczycielem/lkg a uczniami/cami) (Ocena pracy pod katem dydak-
tycznym zostata przedstawione w raporcie eksperta dydaktycznego). W czasie wykonywania
prezentacji oceniano (w skali od 1-niedostateczny do 6-celujacy) nastepujace obszary: Mise-
en-place, Receptura, Technika wykonania, Prawidlowe instrukcje, Smakowanie/doprawianie,
Sposob podania. Z uzyskanych wynikow wyciagnieto $rednig arytmetyczng (zestawienia na

wykresach).

1.2 Metody analizy wynikéw

Wyniki poréwnano i analizowano z uzyciem podstawowych funkcji programu Microsoft Excel
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I1l. ANALIZA DANYCH

W celu zbadania potrzeb oraz kwalifikacji uczestnikow i uczestniczek projektu w Projekcie
zatozono przeprowadzenie diagnozy poczatkowej -In (przed rozpoczeciem praktyk) i koncowej -Out
(po zakonczeniu 5 dniowego przygotowania i 10 dniowych praktyk) wiedzy i umiejetnosci
praktycznych nauczycieli i nauczycielek.

W czasie diagnozy przeprowadzitem dla 45 uczestnikéw i uczestniczek Projektu zaplanowane
dziatania diagnostyczne, na ktore sktadaty si¢: przygotowanie i przeprowadzenie testu wiedzy z
zakresu sztuki kulinarnej, diagnoza umiejetnosci praktycznych z zakresu bazowych procesow w
kuchni oraz zadania grupowego, polegajacego na przygotowaniu 4 potraw (na jedng diagnozowang 9
osobowa grupe) wedlug pomyshu/receptury uczestnikow/ek (na zasadzie black box). Kolejnym
etapem diagnozy byto wykonanie przez uczestniczki i uczestnikow prezentacji dydaktycznej
zwigzanej z klasycznymi technikami kucharskimi - prezentacje zostaly ocenione przeze mnie pod
wzgledem zawodowym.

I11.1. Analiza wynikow

Ponizsza tabela zawiera zestawienie: srednich wynikow przeprowadzonego testu teoretycznego, testu
praktycznego technik kulinarnych oraz prezentacji dydaktycznej, wykonanych przez 45 nauczycieli i
nauczycielki przedmiotow zawodowych zawodu kucharz (i pokrewnych) w czasie diagnozy poczat-

kowej i koncowej w projekcie ,,Efektywny Nauczyciel Sztuki Kulinarnej- wdrozenie modelu”

Tabela 1. Diagnoza in i out — zestawienie wynikow

Test teoretyczny Srednia ocena (1-niedostateczny doK S(-:;(;lrl;mcy)
(% poprawnych Kucharz Prezentacie
Uzyskane wyniki odpowiedzi) Techniki krojenia J
Ocen dydaktyczne
y In Out In Out In Out
Srednia 33% 91% 1,77 4,89 2,24 4,89
Mediana 32% 90% 1,60 4,90 2,17 4,92
Odchylenie standardowe | 0,11 0,05 0,20 0,16 0,53 0,42
Minimum 10% 76% 1,20 4,30 1,00 3,50
Maksimum 54% 98% 2,80 5,20 3,33 6,00
In- diagnoza poczatkowa, Out- diagnoza koncowa
Zrodto: badania wiasne
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111.1.1 Wyniki oceny wiedzy teoretycznej nauczycieli i nauczycielek przedmiotéw zawodowych

zawodu kucharz uzyskane podczas diagnozy.

Wyniki przeprowadzonych testéw wiedzy w diagnozie koncowej wykazaly istotny przyrost w
poréwnaniu do wynikow testow przeprowadzonych przed rozpoczeciem doskonalenia. Nauczyciele i
nauczycielki odpowiadali/ty poprawnie $rednio na 91% zadanych pytan, w poréwnaniu z iloScia
prawidlowych odpowiedzi w tescie podczas diagnozy In na poziomie 33%. W czasie diagnozy
koncowej niektore/rzy z nauczycielek/nauczycieli miaty/eli problem z odpowiedzig na pytania ,,cO to
jest Chateaubriand?”, ,,co to jest grissini?”, ,,z jakich sktadnikow przygotujesz creme caramell?”,
,,Jak przygotujesz risotto z warzywami?”, ,,co to jest pilaw?”.

Ponizszy wykres przedstawia zestawienie wynikow, przedstawionych jako rocent poprawnych

odpowiedzi.

Wyniki testow teoretycznych przed i po praktykach
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Wykresl. Wyniki oceny wiedzy teoretycznej 45 nauczycieli/ek przedmiotéw zawodowych zawodu kucharz (i
pokrewnych) w czasie diagnozy poczatkowej i koncowe;.

zrodlo: badania wlasne
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111.1.2 Wyniki oceny znajomosci aktualnych technik kulinarnych

Projekt zaktadal diagnoze poczatkowa i koncowa umiejetnosci stosowania aktualnych technik
kulinarnych. W czasie diagnozy poczatkowej zadanie to sprawito duzy problem wigkszosci
uczestnikow 1 uczestniczek. Ocenitem znajomos$¢ tych technik przez nauczycieli i nauczycielki na
$rednig oceng 1,77 (w skali od 1 - niedostateczny do 6 - celujgcy). Dzigki przygotowaniu do praktyk
w Pomorskiej Akademii Kulinarnej pod okiem mistrza Krzysztofa Szulborskiego oraz w efekcie
praktyk zrealizowanych w najlepszych polskich restauracjach i hotelach analizowane umiejetnosci
Znaczaco si¢ poprawity. W czasie diagnozy koncowej umiejetnosci te ocenitem na $rednig ocene
4,89. Istnieje jednak dalsza potrzeba doskonalenia tych technik.

W czasie diagnozy koncowej zdarzaly si¢ jeszcze niewielkie btedy techniczne, obnizajace oceng za
wykonanie zadania: lekko przypalony omlet hiszpanski, warzywa w minestrone troch¢ rozgotowane,
minestrone nie zawsze dobrze doprawione. Jednak w wigkszosci zadania wykonane byty
prawidtowo. U wszystkich nauczycieli i nauczycielek zanotowalem wysoki przyrost umiejetnosci z
zakresu aktualnych technik kulinarnych.

Ponizszy wykres przedstawia $rednie wyniki (w skali 1-niedostateczny, do 6 - celujgcy) uzyskane w
czasie diagnozy poczatkowej 1 koncowej. Wynik przedstawiono jako $rednig arytmetyczng ocen w

poszczeg6lnych obszarach.

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej

z Ministerstwem Edukacji Narodowej przez
k Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczenstwa Opartego
na Wiedzy ,Nowe Media” EFEKTYWNY
FUNDACJA ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn NAUCZYCIEL
NOWE MEDI A tel.: 89 679 02 22, fax.: 89 679 06 79 SZTUKI KULINARNE]
email: enskwm@fnm.pl WDROZENIE MODELU

www.enskwm.fnm.pl



UNIA EUROPEJSKA * X
KAPITAL LUDZKI EUROPEISKI | 4
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

Projekt wspotfinansowany ze srodkoéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Woyniki oceny znajomosci aktualnych technik kulinarnych przed i po
praktykach
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Wykres 2. Wyniki oceny znajomosci aktualnych technik kulinarnych 45 nauczycieli/elek przedmiotéw zawodowych
zawodu kucharz (i pokrewnych) w czasie diagnozy poczatkowej i koncowej

zrodlo: badania wlasne

111.1.3. Wyniki oceny wykonania zadania grupowego

Uczestnicy i uczestniczki Projektu w ramach zadan praktycznych w czasie diagnozy in i out
wykonywaty/li zadania grupowe w grupach 4-5 osobowych. Formuta zadania ,,black box” polegata
na uzyciu do wykonania potrawy sktadnikoéw wskazanych przeze mnie (z mozliwoscig dobrania
innych wedlug wiedzy/intuicji nauczycielek i nauczycieli). Taka formuta zadania wymagata od
uczestnikOw 1 uczestniczek Projektu wiedzy kulinarnej dotyczacej szeroko rozumianej kuchni
europejskiej ale takze - a moze przede wszystkim - umiej¢tnosci planowania, organizacji i
wspolpracy z kolezankami i kolegami z zespotu. Celami tak skonstruowanego zadania byty:
sprawdzenie umieje¢tnosci pracy w grupie, tworzenia receptur na podstawie podanych losowo

surowcow oraz wykonywania potraw na podstawie wykreowanych receptur; sprawdzenie czy udziat
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w praktyce realizowanej w kuchniach restauracyjnych i hotelowych przyniost efekty zwigzane z

planowaniem 1 pracg nad stworzeniem kompletnego menu.

Diagnoza poczatkowa (w pieciu grupach po 9 oséb, w kazdej grupie 2 podgrupy po 4-5 osob, razem

10 grup testowych) wykazala, ze nauczyciele i nauczycielki sztuki kulinarnej mieli/aly duze

problemy w zakresie pracy grupowej wedtug ustalonego harmonogramu.

Wsrod najbardziej razacych problemoéw nalezy wymienic:

1.

Niewlasciwg obrobke wstepna surowcow miegsnych (przyktady: nie usunigte pidra z
surowcoéw drobiowych, polgdwiczki wieprzowe nie oczyszczone ze §ciggien i powiezi).
Nieznajomos$¢ obrobki owocéw morza (przyktad: nieusunigcie przewodu pokarmowego,

pancerza i glowy w krewetkach).

3. Niewlasciwg obrobke wstepng warzyw i owocow (przyktad: niestaranne krojenie warzyw).

Brak umiejetnosci wilasciwego stosowania procesow termicznych (przyktady: proces
smazenia piersi kurczaka z powodu zbyt duzej ilo$ci migsa na malej i zimnej patelni
spowodowat, ze proces przemienit si¢ w duszenie; zle zastosowana obrobka cieplna
spowodowata, ze pier§ z kaczki po obrébce byla gumowata; poledwiczka wieprzowa
wyciskana topatka i smazona w duzej ilosci thuszczu w niskiej temperaturze data efekt w
postaci wysuszonego migsa).

Brak znajomosci estetyki potrawy 1 podstawowych zasad wykonywania potraw europejskich
(przyktady: w risotto warzywa pokrojone w dlugie paski niepasujace do ksztattu ryzu, bez
dodatku masta, suche).

Problemy z wtasciwym doprawianiem potraw, zle dobrane przyprawy (przyktady: sos do ryb
za stony i nie pasujacy do dodatkdéw; makaron z warzywami bez smaku; ziemniaki pieczone
suche posypane tak duzg iloscig ziot, ze az gorzkie; risotto niedoprawione; zbyt duza ilo$¢

szafranu psuje smak sosu).

7. Brak organizacji pracy — uczestnicy/czki mieli podany harmonogram wykonywania i

podawania potraw. Niestety wiekszo$¢ grup podawata wykonywane potrawy dlugo po
wyznaczonym czasie. Uczestnicy i uczestniczki nie potrafili/ty wybra¢ w grupie swojego
lidera 1 podzieli¢ prac tak, by potrawa trafila na stot w wyznaczonym czasie, doprawiona 1

estetyczna. Wigkszos¢ grup podawata przygotowane gorace potrawy na zimnym talerzu, cO
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powodowato, ze potrawy w momencie ich podawania do stotu byty juz zimne.

8. Archaiczne i niedopasowane do potrawy sposoby dekorowania (przyktad: do dekoracji malej
iloSci goragcej potrawy zostaly podane 2 duze kawalki zimnego pomidora, zupeinie
niekomponujace si¢ ze sktadnikami potrawy; na talerzu przy goragcym daniu podany zimny
filet z pomaranczy z grubo krojong skorka pomaranczowa jako dekoracja, groszek
ugotowany i sypany na talerz bez inwencji tworczej; dekoracja z zimnej papryki utozona na

rancie talerza).

Praktyka realizowana w najlepszych polskich restauracjach i1 hotelach spowodowata, ze
wiekszos$¢ popelnianych btedéw zostata w znacznym stopniu zniwelowana, a w szczegdlnosci te,
ktore wymagaly od uczestnikow i uczestniczek pracy grupowej. Zauwazylem, ze w trakcie
wykonywania powierzonych zadan grupowych uczestniczki 1 uczestnicy po odbyciu 2
tygodniowej praktyki potrafili/ty juz sprawnie: zorganizowaé prace w grupie, rozdzieli¢ zadania i
tworzy¢ zwarte zespoty (w ktorych kazdy penit odpowiednig funkcje¢), a przygotowane potrawy
wydawane byly zgodnie z zalozonym harmonogramem, z zachowaniem wszystkich zasad
aranzacji na talerzu (tym razem zawsze gorgcym). Potrawy w czasie diagnozy koncowej
charakteryzowaty si¢ wysoka jakos$cia wykonania 1 wigkszo$¢ wymienionych powyzej
problemdéw nie wystapita.

Risotto podane zostato ciekawie, posiadato dobrg konsystencje 1 smak z dobrze dobranymi
dodatkami. Lasagne byta dobrze doprawiona, o wilasciwej konsystencji. Na uwage zastugiwal
filet z tososia, ktory byt soczysty i dobrze doprawiony (Soczystos¢ ryby wynikata z zastosowania
nowoczesnych technik kulinarnych). Stek z polgdwicy wysmazony byt prawidtowo. Sos
holenderski posiadal wilasciwg konsystencje i smak, idealnie komponowal si¢ z dobrze
przygotowanym filetem z tososia. Picatta ze schabu przygotowana na wysokim poziomie. Sos z
czerwonej cebuli przygotowany poprawnie, ciekawie, o wyszukanym smaku. Warzywa uzyte
jako dodatek do dania idealnie komponowaly si¢ z potrawa. Dodatki takie jak puree
ziemniaczane wykonane byly prawidtowo i smacznie. Wszystkie dania podane byty nowoczesnie
i ciekawie.

Zdarzaly sie¢ jeszcze niewiclkie bledy takie jak przypalenie (np. lasagne), dominowanie
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niektorych sktadnikow (przyktad: w risotto - smak wina, sos do ryby ze zbyt mocng nutg
kwasowosci), nieodpowiednie dobranie proporcji (np. suréwka z dominujagcym smakiem

kwasnym). Byly to juz jednak bt¢dy drobne.

Nalezy stwierdzi¢, ze udzialt w praktykach przynidst nadzwyczajng poprawe wszystkich cech,
ktore wymagane sg od dobrego kucharza, a tym bardziej nauczycieli/lek przedmiotow
zawodowych, ktorzy odpowiadaja za jako$¢ przygotowania zawodowego i szanse ucznidw i
uczennic na rynku pracy (potencjalna kadra przemystu gastronomicznego). Mozna oczekiwac, ze
praktyki w najlepszych polskich hotelach i restauracjach przekonaty i zainspirowaty
nauczycieli/lki do dalszego doskonalenia si¢ w sztuce kulinarnej. Potwierdzaja to moje rozmowy
z nauczycielami i nauczycielkami, w ktorych wyrazili/ty che¢é uczestnictwa w kolejnych

projektach o zblizonym profilu.

111.1.4. Wyniki oceny prezentacji dydaktycznych w zakresie sztuki kulinarnej

Wiekszos¢ zadan w czasie prezentacji (diagnoza poczatkowa) zostalo wykonanych w sposob
nieprawidlowy lub wymagajacy korekty. Dla diagnozowanych osob problematyczne byto wykonanie
niemal wszystkich zadan, poczagwszy od tych najprostszych - np. sos holenderski, sos bearnaise, sos
pieprzowy, po te bardziej skomplikowane jak np.: satatka caprese z redukcja balsamiczna, ratatouille,
tatar z tososia wedzonego, sorbet cytrynowy, salatka tabbouleh, satatka z grillowanym kurczakiem,
krewetki w masle czosnkowym czy carpaccio z poledwicy wotowej. Diagnoza przeprowadzona po
zakonczeniu praktyk wykazata wysoki przyrost wiedzy praktycznej. Uczestnicy/czki podczas
prezentacji indywidualnej w trakcie diagnozy koncowej w zrozumialy i niezwykle interesujacy
sposob opowiadali/ty o wykonywanych czynnoSciach — powierzone zadania wykonywali/ty
sprawnie. Wszystkie zadania wykonane byly w wyznaczonym czasie i zdecydowanie roznity sie
jakosciowo zakresem i poziomem w stosunku do umiejetnosci prezentowanych podczas diagnozy
poczatkowej. Uczestnicy/czki zdecydowanie lepiej radzili/ty sobie z obrobka wstepng oraz cieplng
surowcow uzytych podczas prezentacji. Smak oraz nowoczesna aranzacja przygotowanych potraw to

obszary, ktére — w odniesieniu do diagnozy poczatkowej — ulegly bardzo wyraznej poprawie.
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Graficzne zestawienie ocen za wykonanie tego zadania przedstawia ponizszy wykres. Wynik

przedstawiono jako $rednig arytmetyczng ocen w poszczegdlnych obszarach

Wyniki oceny prezentacji dydaktycznych przed i po praktykach
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Wykres 3. Wyniki oceny wykonania prezentacji dydaktycznej z zakresu sztuki Kkulinarnej 45 nauczycieli/lek
przedmiotow zawodowych zawodu kucharz (i pokrewnych) w czasie diagnozy poczatkowej i koncowe;.

zrodlo: badania wlasne

1V. Wnioski:

Punktem rozpoczynajagcym Projekt byta diagnoza poczatkowa, ktora miata na celu
uswiadomienie nauczycielom/Ikom popetnianych btedéw kulinarnych. W diagnozie tej wiele
trudnos$ci przysporzyt test wiedzy teoretycznej, dotyczacej gtownie kuchni europejskiej. Nastepnym
stabym ogniwem byly techniki krojenia warzyw oraz techniki kulinarne, a duze braki zdemaskowato
rowniez zadanie black box.

Przygotowanie do praktyk w Pomorskiej Akademii Kulinarnej umozliwito uczestnikom i
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uczestniczkom poznanie prawidtowych technik krojenia warzyw, przeprowadzania obrobki wstepnej
i cieplnej surowcow (takich jak: warzywa, migso, ryby, owoce morza). Uczestnicy/czki zdobyli/ty
rOwniez umiejetnos¢ aranzacji potraw na talerzu, zgodnie z najnowszymi trendami kulinarnymi.

Kolejnym etapem szkolenia byly pieciodniowe praktyki w kuchniach hotelowych i kuchniach
restauracyjnych. Podczas praktyki w kuchni hotelowej nauczyciele i nauczycielki poznali/ty migedzy
innymi menu restauracji hotelowej, zapoznali/ty si¢ ze sposobem funkcjonowania kuchni zimnej
oraz kuchni goracej, jak rowniez czesSci deserowej. Waznym punktem praktyki byto omoéwienie
zasad wilasciwej gospodarki surowcem oraz opanowanie umiejetnosci obrobki cieplnej surowca na
bardzo wysokim poziomie. Uczestnicy/czki praktyki poznali/ty sposoby przygotowywania oraz
realizacji wszelkich §wiadczen hotelowych, w tym ofert bankietowych. Praca w $rodowisku kuchni
hotelowej umozliwita zdobywanie doswiadczenia zwigzanego z wykorzystaniem §wiezych
produktow. Natomiast podczas praktyk w kuchni restauracyjnej nauczyciele/lki poznali/ty migdzy
innymi menu a'la carte. Zostali/ty rowniez nauczeni/one sposoboéw przygotowywania lunchu oraz
aranzacji potraw.

Nastepnie zostata przeprowadzona diagnoza koncowa, w ktorej wyrazny byt bardzo wysoki
przyrost wiedzy teoretycznej, umiejgtnosci praktycznych w zakresie technik krojenia warzyw (widaé
bylo staranno$§¢ i precyzj¢ krojenia). Prawie wszystkie prezentacje indywidualne zostaty
przeprowadzone bezbtednie. Aranzacje wykonanych potraw wykonane zostaly na najwyzszym
swiatowym poziomie. Na bardzo wysokim poziomie kulinarnym bylo réwniez wykonanie zadan
grupowych (o czasie, wida¢ rowniez byto dbanie o szczegodly - wygrzanie talerza oraz smakowitos$¢
potraw).

Podsumowujac Projekt moge stwierdzi¢, iz byt szansg rozwoju kulinarnego nauczycielek i
nauczycieli przedmiotow zawodowych, ktorg uczestnicy 1 uczestniczki w pelni wykorzystali/ty.
Przeprowadzona diagnoza poczatkowa i koncowa w grupie 45 nauczycieli i nauczycielek zawodu
kucharz i pokrewnych wykazata, ze udzial nauczycieli i nauczycielek w dziesigciodniowych
praktykach w najlepszych hotelach i restauracjach (oraz 5-dniowym przygotowaniu do praktyk)
przyniost znakomite efekty, w postaci wysokiego przyrostu wiedzy i umiejetnosci z zakresu
aktualnej sztuki kulinarnej. Doskonalenie w ramach Projektu z pewno$cig jest jednak

niewystarczajace 1 kazdy/a z uczestnikow i uczestniczek projektu powinien/a nadal $ledzi¢ aktualng
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sztukg kulinarng i doskonali¢ umiej¢tnosci praktyczne w toku uczestnictwa w szkoleniach

praktycznych,  warsztatach, doskonalenia zawodowego w  profesjonalnych  obiektach

gastronomicznych.

EKSPERT KLUCZOWY PROJEKTU

MIROSEAW RYNDUCH

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej

z Ministerstwem Edukacji Narodowej przez
k Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczenstwa Opartego
na Wiedzy ,Nowe Media” EFEKTYWNY
FUNDACJA ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn NAUCZYCIEL
NOWE MEDI A tel.: 89 679 02 22, fax.: 89 679 06 79 SZTUKI KULINARNE]

WDROZENIE MODELU

email: enskwm@fnm.pl

www.enskwm.fnm.pl




