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1. Zeszte i obecne doswiadczenia w pracy z nauczycielami - Artur

Grajber Szef Kuchni Hotelu Sheraton ***** Warszawa

Rozpoczynajac dyskusje o nauczaniu zawodu kucharza w czasach obecnych w
Polsce nie jestem w stanie nie cofng¢ sie do poczatkéw mojej nauki do wczesnych lat
osiemdziesigtych. Krazyly wtedy bajkowe opowieSci o przedwojennych ksigzkach,
wspaniatych przyjeciach, kuchmistrzach skrywajacych swoje wielkie tajemnice i to
wszystko w szaro$ci dnia codziennego, gdzie ksigzka jakkolwiek byto dobrem ciezko
dostepnym lub bajecznie drogim. W sklepach zaczynato sie coraz czesciej widywac puste
potki, a my musieliSmy uczy¢ sie zawodu zdobywajac podstawowe produkty, poubierani
w lekarskie dtuzsze i Kkrétsze fartuszki. Patrzac na tg sytuacje z perspektywy lat
obecnych, ciezko jest oceni¢ system i co za tym idzie nauczycieli, ktérzy chcac nie chcac

musieli czego$ te dzieci uczy¢.

1.1 Ocena przesztosci

Mam wiele szczeScia w zyciu - przede wszystkim udato mi zdoby¢ miejsce
w wymarzonej szkole i jako klasa eksperymentalna juz od szkoty zasadniczej nie
spedzitem ani jednego dnia na szkolnych warsztatach - praktycznie nawet tam nie
bytem. To co zapamietalem z przeszioSci, to witasciwie dokladne odtwarzanie
podrecznikéw - gdzie nauczyciel miat tylko ta przewage, Ze praktycznie znat ksigzke na
pamiec. Mysle, Ze nie ma co do tego wracac.

ByliSmy dla nauczycieli tak naprawde pierwszym zetknieciem z gastronomig inng
niz szkolna restauracja. Nasze lekcje technologii petne byty skrywanych uczniowskich
u$mieszkow
i docinek - prosze mi pokaza¢ ucznia, ktory nie lubi udowodni¢ nauczycielowi, ze wie
cos lepiej lub gdy ma mozliwos$¢ wykazania jakiej$ niescistosci, ze z tego nie skorzysta...
Poradzili sobie z nami jako$ godzac nasze uwagi na lekcjach technologii z programem. I
tak doszliSmy do lat dziewiecdziesiagtych, kiedy lawinowo zaczety sie pojawiac

nowoczesne restauracje, sprzet gastronomiczny rozpoczat swdj szybki rozwdj,
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wymagania wzrosty bardzo szybko, a szkota pozostata w tyle tak, jakby korzenie z lat
siedemdziesigtych i osiemdziesigtych byty nie do wyrwania. Od kucharza przeszediem
pelng droge zawodowej kariery do szefa kuchni i méj punkt widzenia dotyczacy
praktykantéw i nauczycieli zmieniat sie wraz ze zmianami stanowiska.

0d 2007 roku jestem szefem kuchni i zajmuje sie praktykantami. Zawsze
wychodzitem z zatozenia, Ze najlepszym ze sposobéw pozyskania pracownika bedzie
wyksztatcenie go sobie - nie wymyslitem kota - juz po pierwszej praktyce przed
rozpoczeciem nauki w technikum dziennym dostatem propozycje pracy w Restauracji
Wilan6w, gdzie sam miatem praktyki - wtedy w jednej z najlepszych w Polsce.

Kontakty z nauczycielami byty praktyczne zadne, chyba tylko podczas czytania
dziennikow praktyk. Pewnego rodzaju ozywienie w dziatalno$ci nauczycieli mozna byto
zaobserwowac¢ od poczatku obecnego stulecia, gdy zaczeta sie tez aktywowac¢ branza
gastronomiczna - coraz wiecej konkursow, materiatow prasowych i praca nad
odrodzeniem splendoru zawodu kucharza spowodowaly tez aktywacje nauczycieli - z
poczatku nieliczne konkursy miedzyszkolne przerodzity sie juz w petni profesjonalne i
oceniane przez szefow kuchni, nauczyciele zaczeli widywac¢ sie z kucharzami -
rozpoczeta sie wspotpraca, a okoto dwa lata temu rozpoczety sie tez dofinansowane

przez Unie Europejska szkolenia nauczycieli.

1.2 Obecne doswiadczenia w nauczaniu nauczycieli

Nalezy podkresli¢, Ze w programach unijnych nauczyciele biorg udziat na wtasne
zyczenie i nie styszatem Zeby byli zmuszani - to juz bardzo dobrze o nich $wiadczy.
Zasadniczo mozna podzieli¢ szkolacych sie nauczycieli na kilka grup:

Pierwsza - przychodzi z ciekawosci, ale z niewiarg w zmiane czegokolwiek - poniewaz
,program jest taki jaki jest, a i tak nie ma sprzetu”. Najbardziej interesujg ich gotowe
wzorce, ktore mozna przenie$¢ na ich teren, by mogli sie sta¢ ,bohaterami swoich
pracowni” - blysng¢ wsrod mtodziezy przepisem jednym, dwoma i poopowiadac jak to

byto w wielkim hotelu.
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Druga - w ich szkotach s3g juz warunki sprzetowe i trzeba je umie¢ wykorzysta¢ - tym
bardziej zalezy na zdobyciu podstaw praktycznych zawodu - jak uzywaé noza, pieca
konwekcyjnego i innych poszczegodlnych sprzetéw, chca sie bardziej zagtebi¢ w techniki
wykonania - co jest tak naprawde godne uznania i powinno by¢ podstawg nauczania.
Trzecia - najmniejsza - wizjonerzy i pasjonaci. Do tej pory wsrdéd kilkudziesieciu
nauczycieli z ktorymi miatem stycznos¢, spotkatem moze trzy, najwyzej cztery takie
osoby. Znajg juz podstawy pracy na kuchni (jedna z nich nawet pracowata jako kucharz
- wiem, poniewaz zanim zostata nauczycielem sam jg przyjmowatem do pracy i znatem
jako kucharza). Ich bardziej interesuje jak zaciekawi¢ ucznia - w jaki sposéb przykuc
jego uwage na lekcjach i rozbudzi¢ w nich zainteresowanie zawodem i potem moze i
mito$¢ do niego. Prosze Panstwa - bardzo trudne zadanie - uwazam, ze do wykonania
tylko wtedy gdy mozna przenosi¢ wtasng pasje i dzieli¢ ja z uczniami. Docelowo -
inwestycje w nauczanie beda coraz czestsze i wieksze, i poziom pracowni bedzie sie
podnosit - wiec racja bytu pierwszej grupy bedzie zachwiana.

Wizjonerzy beda zawsze, ale znaleZ¢ ich bedzie bardzo ciezko - z praktycznego

punktu widzenia potaczytbym grupe druga z elementami trzeciej i skoncentrowat sie na
wyksztatceniu nauczycieli, ktérzy: beda znali teorie i praktyke kuchenng w znaczeniu
europejskim (mam na mys$li charakterystyke pracy na kuchni i terminologie), beda
Sledzi¢ postep w sprzecie kuchennym i Swiatowe trendy i co rdwniez wazne - beda
chociaz wskazywali uczniom, gdzie mozna znalez¢ ciekawostki dotyczgce zawodu oraz
zakrzewia¢ wsrod uczniow wiare w to, Ze ich pomysty sa cenne i Ze wlasng pracg mozna
dojs¢ do szczytéw w naszym zawodzie.
Po pierwsze: rozkwit gastronomii. Po drugie: zmniejszenie kosztéw pracodawcéw,
poprzez krétsze okresy szkolenia mtodych pracownikéw. I po trzecie, co dla mnie jest
najwazniejsze: przy jednoczesnym wspotdziataniu Panstwa w celu promocji polskich
produktéw spozywczych - zaowocowacé pojawieniem sie Polski na europejskiej mapie
gastronomiczne;j.

Nasze przeszte stabosci - takie jak brak nowoczesnych upraw i hodowli - moga
przeistoczy¢ sie w pole do stawy - zdrowe, ekologiczne produkty - bez genetycznych
ingerencji. Hodowcy i rolnicy zrzeszeni w grupy producentéw beda mogli przetamac

ostatnig z barier - to jest brak ciggtosci produkcji i jednakowej jakoSci wtasnych
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produktéw. W tym tancuchu wspélnych uwarunkowan wystepuje tez bardzo wazny
element - nauczyciel zawodu i uczen.

W przeciagu kilku ostatnich lat sytuacja zaczeta sie drastycznie i szybko zmienia¢
- rozwoj technologiczny nie omingt tez gastronomii - piec konwekcyjny bedacy
kamieniem milowym wtasciwie w przeciggu kilku lat odejdzie w zapomnienie,
krolowato bedzie to wszystko co moze zminimalizowal czas przygotowywania
produktéw z zachowaniem lub polepszeniem waloréw smakowych i co rowniez wazne:
bardziej energooszczedne. Jeszcze kilka lat temu kuchnie indukcyjne dopiero wchodzity
na rynek, teraz zaczynaja sie pojawia¢ indukcyjne grille. To wszystko dowodzi tego, ze
nawet jezeli wypracujemy nowy program nauczania, a gdy nie bedzie to zrobione
madrze, to nigdy nie bedziemy na czasie. Muszga by¢ uruchomione mozliwosci
autokorekt odnosnie sprzetu i produktéw. Musimy na biezgco uczy¢ nauczycieli i
mtodzieZz o dostepnosci surowcéw i urzadzen, po to, by stworzy¢ najnowocze$niejsza
gastronomie na Swiecie - nie majac idealnego potozenia geograficznego
i dostepnosci do wszystkich produktéw musimy wzmocnic to, co moze by¢ naszg silg -
sprawni i dobrze wyszkoleni pracownicy (by za kilka lat ustysze¢ o polskich szefach
z gwiazdkami i miedzynarodowymi nagrodami czy to w kraju czy w Europie) - te czasy
nadejda, ale musimy zmieni¢ system nauczania. Szkoty gastronomiczne wcigz cieszg sie
ogromnym zainteresowaniem mtodziezy i jest ich coraz wiecej i bardzo mnie ciekawi,
czy kto$ kiedy$ badat, ile oséb z danego rocznika pozostaje w zawodzie? Z mojej 5,5
letniej szkolnej przygody przy okoto 70 osobach, ktére sie przez klasy do ktdérych
chodzitem przewinety, moge z peilng odpowiedzialno$cia powiedzieé, Ze obecnie w
zawodzie pracuja dwie osoby o ktérych wiem a reszta... Jest to bardzo ciezki zawdd,
prace ta trzeba albo kochac¢ i by¢ mistrzem albo nienawidzi¢ - odbebnia¢ i czeka¢ na

mozliwo$¢ innej szansy w zyciu.

Projekt,, Nauczyciel Gastronomii Na Drodze Rozwoju”
wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Strona 6



UNIA EUROPEJSKA

el B yupemli s

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

2. Wymagania wspoltczesnej gastronomii w stosunku do uczniow w
zakresie wiedzy ,,wykwalifikowanych pracownikéow” Michat Tkaczyk

Szef Kuchni w Hotelu Le Meridien Bristol **** Warszawa

2.1 Pracownik wykwalifikowany

Co oznacza owo sformutowanie dla pracodawcy?

Ot6z dobrze wyszkolonego absolwenta szkoly zawodowej, gotowego do
samodzielnych wyzwan w wyuczonym zawodzie. W praktyce oznacza to, iZ absolwent
szkoty musi zna¢ podstawowe zagadnienia nie tylko teoretycznie, ale réwniez
praktycznie. W gastronomii praktyka jest strong wiodaca w zawodzie, a z obserwacji
mtodziezy podczas praktyk mozna $miato wysnu¢ wniosek, iz w duzej mierze nie s3
przygotowani do wykonywania zadan samodzielnie. Jako szef kuchni z wieloletnim
dosSwiadczeniem zawodowym $miato moge stwierdzi¢, iz sposoby szkolenia adeptow

sztuki kulinarnej w szerokim spektrum gastronomii sg na dzien dzisiejszy

niewystarczajgce.
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W roku szkolnym 2010/2011 praktyki zawodowe pod moja opieka odbywato
okoto 70 wuczniow. W celu zapoznania sie z zakresem poznanego materiaty,
przeprowadzitem anonimowa ankiete wsrod uczniéw Kklas III i IV szkét zawodowych,
ktéra wykazata braki wiedzy na poziomie podstawowych zagadnien. Dla poréwnania
ankiete t3 przeprowadzitem réwniez wsréd kucharzy z matym stazem zawodowym -
gléwnie w matych lokalach gastronomicznych. Okazato sie, iz po skonczeniu szkoty i
przepracowaniu od 1 do 2,5 lat w lokalach gastronomicznych nie zdotali oni uzupetnié
brakéw w wyksztatceniu i wyniki ankiety sg porownywalne jak w przypadku uczniow
szkét zawodowych oraz nauczycieli zawodu ze szkét zawodowych odbywajacych staz na
dwudniowych zajeciach w hotelu i wyniki w wielu przypadkach réwniez nie byty
zadowalajace.

Z czego wynikaja powyzZsze braki? Z procesu szkolenia kadry pedagogicznej. I nie
ona jest winna temu zjawisku, ale system szkolnictwa naszego kraju, gdzie przedmioty
zawodowe s3 wyktadane rzadko kiedy przez profesjonalistow w danej dziedzinie, a
teoretykdw przez teoretykow. A gastronomia to dziedzina, ktéra oprdcz suchej teorii
wymaga w duzym stopniu wiedzy praktyczne;.

Przedstawiona pokrotce problematyka z jaka spotykamy sie na co dzien w
zakladach pracy pokazuje, iz niezbedne minimum wiedzy zawodowej musi byc¢
przekazane na etapie szkoty, ale nalezy podja¢ radykalne dziatania, ktére pozwolg na
stworzenia solidnego programu nauczania dla przysztych adeptoéw sztuki gastronomii.

Aby osiagna¢ zadane efekty nalezatoby przede wszystkim pomysle¢ jakich
mechanizméw potrzeba do zmiany sposobow nauczania przedmiotéw zawodowych.
Po pierwsze nalezy podnie$¢ kwalifikacje zawodowe wyktadowcow poprzez szkolenia
praktyczne w zawodzie, ktérego nastepnie majg uczy¢, lub pozwoli¢ aby w przysztosci
sfere zaje¢ praktycznych przejeli profesjonaliSci w danym zawodzie, ktoérzy znajac
biezace potrzeby rynku, gastronomii beda ksztattowa¢ osobowos$¢ adeptow sztuki
kulinarnej zgodnie z potrzebami i etykg zawodu. A moze pomys$le¢ o centrum nauczania
praktycznego zawodu dla nauczycieli, w ktérym odbywaliby staze w celu ksztalcenia
praktycznego, z re-treningami corocznymi kilkudniowymi, co w oparciu o ich wiedze
teoretyczng poparta doswiadczeniem praktycznym pozwoli na lepsze efekty nauczania.

Problemem szkolen jest takze budzet.
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W Kkrajach zachodniej Europy wiele szkét zawodowych prowadzi zajecia jak
,Zywy organizm” gastronomiczny tzn. caty przebieg szkolenia odbywa sie praktycznie
od sposobéw zamawiania, poprzez kalkulacje kosztowg(FC), produkcje az do efektu
konicowego. U nas problemem staje sie poznanie towaroznawcze, poniewaz uczen musi
dostarczy¢ towar na zajecia, a nauczyciele w trosce o budzety domowe planujg tanig

produkcje, co nie pozwala zapoznac sie z wieloma grupami towarowymi.

2.2 Teoria a praktyka w zawodach zwiqzanych z gastronomiq

To szkota powinna przygotowaé absolwenta w szerokim zakresie wiedzy, zaréwno
teoretycznej jak praktycznej tak, aby absolwent szkoty o profilu gastronomicznym mégt
rozpocza¢ prace od pierwszego dnia. Kto§ moglby powiedzie¢, iz reszte doszlifuja
w miejscach pracy.

Ot6z nie - w miejscach pracy moga przeksztatci¢ sie z pracownikéw
wykwalifikowanych na do$wiadczonych. Na dzien dzisiejszy duze braki wyksztalcenia
powoduja trudnoSci z podjeciem pracy. W zderzeniu ze Swiatem rzeczywistym ilu
mtodych ludzi z brakami wiedzy mozna zatrudni¢ w malym zespole? Przed ktérym
stawia sie zadania do wykonania jednego, moze dwéch, zalezy to od doSwiadczenia
pozostatych czlonkéw zespotu, a co zreszta absolwentéow, ktérzy zdecyduja sie na
podjecie pracy w tym trudnym zwodzie?

Nie mam tu na mys$li wiedzy, ktora tworzy pracownika doswiadczonym poprzez
bagaz doswiadczen zawodowych, nabywanych wraz ze stazem pracy, ale elementarng
wiedze, podwaliny teorii i praktyki niezbednej do swobodnego porozumiewania sie w
Swiecie dzisiejszej gastronomii.

Dobry ,warsztat zawodu” musza dac zajecia praktyczne w szkotach. Jednodniowe
praktyki w zakltadach gastronomicznych nie nadrobig brakéw podstawowego
wyszkolenia. Uczniom trzeba potozy¢ nacisk na zajecia praktyczne, poparte wiedza
teoretyczng, a nie odwrotnie, poniewaz w codziennej pracy tylko praktyka pozwoli im
rozwija¢ pasje zawodu. W zyciu zawodowym chcgc kontynuowaé prace w zawodach

zwigzanych z gastronomia, muszg mie¢ otwarty umyst, aby méc sie rozwijac i osiggac
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sukcesy zawodowe. Potrzebni sg pasjonaci zawodu, a nie teoretycy wiedzacy co$ tam,

ale nie wiedzacy jak to zastosowac.

2.3 Egzaminy zawodowe teoria a praktyka, czyli jak usmazy¢ dorsza na

papierze

Najlepszym przyktadem krzewienia teorii sg czerwcowe egzaminy zawodowe
konczace szkote, gdzie mtodziez ma rozpisa¢ proces produkcji, czasem by¢ moze nie
majac zielonego pojecia jak sie do tego zabra¢ w praktyce. I tak na papierze smaza,
gotuja, oceniajg alkohole, organizuja przyjecia, a potem przychodza do zaktadéw i nie
maja pojecia o polerowaniu szkta, smazeniu ryby i rozliczeniach kelnerskich badz
produkgji.

Z punktu widzenia produkcji gastronomicznej: czy w szkole kto$ styszal
o rozliczeniu FC? Z moich obserwacji nauczycieli zawodu na stazu wynika Ze raczej nie,
a caty $wiat tak wtasnie robi. Tymczasem u nas na lekcji ekonomiki dalej méwi sie
o rozliczeniu recepturowym, a nie globalnym koszcie produkcji. Po raz kolejny mozna
zauwazy¢, iz szkolenia zawodowe nie idg we witasciwym kierunku. Czy kucharz lub
kelner bedzie rozpisywat na nutki swoje zadania? Zapewniam Ze nie.

W zwigzku z powyzszym wymagane s3 zmiany programu nauczania
przystosowane do potrzeb dzisiejszych czasow tak, aby teoretyczne zajecia prowadzone
przez pedagogoéw, wyksztatconych przez pedagogdéw mialy silne poparcie praktyczne
przez profesjonalistow zawodu, praktykéw pracujacych w zawodzie min. 10 lat. Taki
staz czynny w zawodzie pozwala na poznanie szerokiego spektrum zawodu i mozliwosci

rozwijania pasji zawodowej mtodszym pokoleniom.

2.4 Wyktadowcy zawodu teoretycy

Tak, nie boje sie sformutowal tej tezy, jest bowiem poparta wieloletnim
doswiadczeniem i obserwacjami rozwoju zawodowego uczniow. Jako recenzent ksigzki,

ktéra powstata na bazie projektu ,Efektywny nauczyciel zawodu” moge powiedzie¢, ze
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przewija sie w niej obraz nauczycieli jako czystych teoretykéw. Coéz, wyzsze
wyksztatcenie pozwalajgce na wykonywanie zawodu wyktadowcy zawodu, bierze sie
przede wszystkim z ukonczenia studiéw o profilu zawodowym, nie popartych w
zasadzie praktyka. Nauczyciele ci prowadza pézniej zajecia praktyczne i nie uczestnicza
w nich interaktywnie wraz z mtodzieza. Nie wyobrazam sobie szkolenia pilota z
instruktorem bez wsiadania do samolotu, nauki jedynie na ziemi na sucho,

a potem odpowiedzialno$¢ za bezpieczne loty ponosi pilot.

A jak wiadomo zesp6t jest tak silny jak jego gtowa, czyli aktywne uczestnictwo
przyczyni sie do lepszego zrozumienia zagadnien zawodowych przerabianych podczas
zajeC. Jak juz wczes$niej wspomnialem zachodni system szkolenia, ktory jest
odzwierciedleniem dalszej drogi zawodowej, ukazujacy blaski i cienie wynikajace z

wykonywania zawodu, pozwoli po pierwsze na dobre opanowanie wymaganego od
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wykwalifikowanego personelu materiatu, jak i rezygnacji z dalszej nauki zawodu
poprzez osoby, ktore inaczej widzialty mozliwosci swojej drogi zawodowe;j.

W takim trybie prowadzenia przedsiebiorstwa gastronomicznego wymusi
naturalne zapoznanie sie z funkcjonowaniem catej operacji, jaka zachodzi w procesach
produkcyjnych i sprzedazy w zaktadzie, uwypukli stabe i mocne strony uczniéw i
pozwoli na wylonienie talentow w danym zawodzie lub pomoze wybra¢ inng
specjalizacje réwniez w gastronomii. Jakze czesto bowiem mtodziez wybiera dany
kierunek nauki pod wptywem impulsu, bo tak chcieli rodzice, bo kolega tam poszed}, bo
nie bylo innej szkoty. A zawody zwigzane z gastronomig nie lubig kompromiséw bo
hotele dziatajag 7x24x365 czyli siedem dni w tygodniu, 24 godziny na dobe i 365dni w
roku i aby w tych zawodach osiggac¢ sukcesy trzeba sie im bez reszty oddac i je kochac.

Oceniajgc obraz wspotczesnego szkolenia nie sposdb nie dotkna¢ zagadnienia
pomocy naukowych, podrecznikéw, surowcéw, wyposazenia pracowni zawodowych.
Aby w pelni m6c dobrze pracowac z mtodzieza wszystko powinno nadazac za rozwojem
zawodu, pewnymi trendami zmieniajgcymi sie sezonowo.

Nauczyciele zawodu jako pasjonaci swojej pracy powinni rozbudza¢ checi
rozwoju, poszukiwan i samo doksztalcanie sie w zawodzie, co w dzisiejszych czasach
jest duzo tatwiejsze niz 15-20 lat temu, gdy dostepne byty tylko podreczniki nieudolnie
stworzone na potrzeby nauczania oraz ,Kuchnia polska” i ,Kucharz gastronom” - dzieta
wybrane abnegatow gastronomicznych, w ktdérych krélowaly potrawy nikomu na
Swiecie nie znane, a czytanie ich nazw w dzisiejszych czasach moze wywota¢ szeroki
u$miech zrozumienia chorej wyobraZni twércy owej hybrydy o dZwiecznej nazwie.

Nie nalezy jednak zapominac o przedrukach przedwojennych, kiedy budowata sie
$wiadomos$¢ kulinarna w Polsce i t3czy¢ stare przepisy z nowym trendami sposobéw
podania. Pamietajmy, iz absolwenci beda wiedzieli tyle im przekazemy, nie zatujmy wiec
tej wiedzy tak, aby ze szkét wychodzili prawdziwi wykwalifikowani fachowcy, gotowi do
samodzielnej pracy. Aby na starcie majgc otwarte umysty na rozwo6j skoncentrowali sie
na osigganie sukcesow i coraz lepszych wynikow. Ponadto poddajmy analizie obecne
programy nauczania i dostosujmy do obecnych czaséw i wymogow jakie stawiamy

przed absolwentami w ich zyciu zawodowym.
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Dajmy szanse odpowiedzialnym za istniejacy stan rzeczy ludziom na poprawe
szkodnictwa zawodowego w zakresie szeroko pleczystych pomocy naukowych,
wyposazeniu szkot zawodowych programdéw nauczania i przygotowania do zawodu
nauczycieli przedmiotu, a co za tym idzie w dalszej perspektywie absolwentéw szkét
zawodowych.

Podsumowujac wymagania stawiane przed absolwentami szk6t zawodowych:
muszg by¢ tak wyszkoleni, aby samodzielnie sprosta¢ podstawowym zadaniom
czekajacym na nich w miejscu pracy, zna¢ praktyczng strone smazenia dorsza, a nie
wirtualnej gastronomii, mie¢ silne podtoze nauki zawodu i niezbednych podstaw, ktore

pozwolg stawi¢ czota na trudnym rynku pracy.

3. Jakich nauczycieli potrzebujemy? Mgr Anna Chylinska Dyrektor

Zespotu Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w Warszawie

W zwigzek systemu edukacji i rynku pracy wpisany jest konflikt pomiedzy
dynamiczng gospodarka, a inercyjnym systemem edukacji. Jest to istotna bariera
rozwoju gospodarczego, szczegOlnie widoczna w Polsce. Szkota nie przygotowuje
absolwentéw do zetkniecia sie z rynkiem pracy. Polskie szkoty zawodowe od lat sg
niedoinwestowane - brakuje w nich nowoczesnych pomocy dydaktycznych, pracowni
i warsztatow. Nastgpila reorganizacja sieci szk6t ponadgimnazjalnych, jednakze
programy ksztatcenia zawodowego nadal nie zdotaty przyblizy¢ szkét do
przedsiebiorstw.

Przedsiebiorcy nie wykazujg wiekszej gotowosSci wspdidziatania ze szkotami.
Zainteresowanie pracodawcow szkolnictwem rosnie, kiedy na rynku pracy nie udaje sie
tatwo rekrutowac okreslonego rodzaju pracownikéw. Bez wspotpracy z firmami, szkoty
nie maja szansy nauczy¢ zawodow w takich warunkach, w jakich sie dzisiaj pracuje,
a przede wszystkim nie majg szansy zapozna¢ ucznidw z najnowszymi i najbardziej
kosztownymi technologiami. Przygotowanie nauczycieli przedmiotéw zawodowych i ich
doskonalenie zawodowe stanowi osobny problem. Brak jest tu rozwigzan

gwarantujgcych przygotowanie kompetentnej kadry pedagogicznej. Ksztatcenie
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zawodowe nie nadgza za zmianami technologii i organizacji produkcji. Osoby ze
stosunkowo aktualng wiedzg i umiejetno$ciami ze wzgledu na dysparytet ptac nie
podejmuja staran o prace w szkolnictwie. Starsi nauczyciele, od lat poza praktyka

zawodowa, najczesciej nie majg okazji do aktualizacji wiedzy.

3.1 Kwalifikacje zawodowe wymagane od nauczycieli zatrudnionych w

szkotach ponadgimnazjalnych

Dzisiejsi nauczyciele powinni posiada¢ szerokie kompetencje. Najblizsza
przysztos$¢, stawiajac przed nauczycielami zadanie bycia konsultantami i diagnostykami,
wymagac¢ bedzie od nich rozlegtej wiedzy zawodowej, socjologicznej i psychologicznej,
zwlaszcza wobec ogoélnego wzrostu kwalifikacji spoteczenstwa. W przypadku
nauczycieli, tzw. teoretycznych przedmiotow zawodowych wymagane kwalifikacje
okreslone sg w Rozporzqdzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 12 marca 2009 r.
w sprawie szczegétowych kwalifikacji wymaganych od nauczycieli oraz okreslenia szkot
i wypadkdw, w ktérych mozna zatrudnic nauczycieli niemajqcych wyzszego wyksztatcenia
lub ukoriczonego zaktadu ksztatcenia nauczycieli (Dz. U. 2009 r. Nr 50 poz. 400):

§ 2. 1. Kwalifikacje do zajmowania stanowiska nauczyciela w zaktadach ksztatcenia
nauczycieli, placéwkach doskonalenia nauczycieli, poradniach psychologiczno-
pedagogicznych, w tym poradniach specjalistycznych, bibliotekach pedagogicznych,
kolegiach pracownikéw stuzb spotecznych, liceach ogo6lnoksztatcacych, liceach
profilowanych, technikach, uzupeiniajacych liceach ogo6lnoksztatcacych, technikach
uzupetniajgcych i szkotach policealnych, z zastrzezeniem § 11 ust. 11i 2, § 12-14, 16-22
i 24, posiada osoba, ktéra ukonczyta:

1) studia magisterskie na kierunku (specjalnosci) zgodnym z nauczanym przedmiotem
lub prowadzonymi zajeciami oraz posiada przygotowanie pedagogiczne lub

2) studia magisterskie na kierunku, ktérego zakres okreslony w standardzie ksztatcenia
dla tego kierunku studiéw w grupie treSci podstawowych i kierunkowych obejmuje
tresci nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢, oraz posiada przygotowanie

pedagogiczne, lub

Projekt,, Nauczyciel Gastronomii Na Drodze Rozwoju”
wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Strona 1 4



UNIA EUROPEJSKA *EX

KAPITAL LUDZKI ’ uremMml EUROPEISKI [N

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY >k

3) studia magisterskie na kierunku (specjalno$ci) innym niz wymieniony w pkt 1 i 2
i studia podyplomowe w zakresie nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢ oraz
posiada przygotowanie pedagogiczne.

2. Kwalifikacje do zajmowania stanowiska nauczyciela teoretycznych przedmiotéw
zawodowych w szkotach, o ktérych mowa w ust. 1, posiada réwniez osoba, ktora
ukonczyta:

1) studia pierwszego stopnia na kierunku (specjalnosci) zgodnym z nauczanym
przedmiotem oraz posiada przygotowanie pedagogiczne lub

2) studia pierwszego stopnia na kierunku, ktérego zakres okreslony w standardzie
ksztatcenia dla tego kierunku studiéw w grupie tresci podstawowych i kierunkowych
obejmuje tre$ci nauczanego przedmiotu, oraz posiada przygotowanie pedagogiczne.

§ 3. Kwalifikacje do zajmowania stanowiska nauczyciela w gimnazjach i zasadniczych
szkotach zawodowych, z zastrzezeniem § 11 ust. 11 2, § 12-14, 16-22 i 24, posiada
osoba, ktora:

1) ma kwalifikacje okreslone w § 2 lub

2) ukonczyta:

a) studia pierwszego stopnia na kierunku (specjalnos$ci) zgodnym z nauczanym
przedmiotem lub prowadzonymi zajeciami oraz posiada przygotowanie pedagogiczne
lub

b) studia pierwszego stopnia na kierunku, ktérego zakres okre$lony w standardzie
ksztatcenia dla tego kierunku studiéw w grupie tresci podstawowych i kierunkowych
obejmuje tre$ci nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢, oraz posiada
przygotowanie pedagogiczne, lub

c) studia wyzsze na kierunku (specjalnosci) innym niz wymieniony w lit. a i b, a ponadto
ukonczyta studia podyplomowe lub kurs kwalifikacyjny w zakresie nauczanego
przedmiotu lub prowadzonych zaje¢, oraz posiada przygotowanie pedagogiczne.

§ 5. Kwalifikacje do zajmowania stanowiska nauczyciela praktycznej nauki zawodu
w zasadniczych szkotach zawodowych, technikach, technikach uzupetniajacych
i szkotach policealnych, w tym w szkotach w zaktadach poprawczych i schroniskach dla
nieletnich, posiada osoba, ktora:

1) ma kwalifikacje okreslone w § 2, 3 lub
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2) legitymuje sie dyplomem ukonczenia pedagogicznego studium technicznego lub
3)posiada $wiadectwo dojrzatosci i dokument potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe
w zakresie zawodu, ktérego bedzie nauczac oraz przygotowanie pedagogiczne, a takze
co najmniej dwuletni staz pracy w zawodzie, ktérego bedzie naucza¢, lub
4) posiada tytut mistrza w zawodzie, ktérego bedzie naucza¢ oraz przygotowanie
pedagogiczne.
Po przeanalizowaniu rozporzadzenia mozemy wyciggna¢ wnioski, zZe

w szkole nie musimy zatrudnia¢ tylko i wytacznie oséb po ukonczonych studiach, ale
takze specjalistow z danej branzy. Dlaczego tak mato specjalistéw zatrudnia sie
w polskich szkotach? Odpowiedz jest krétka: decyduja o tym zbyt mate ptace nie dajace
im satysfakcji finansowej. W krajach Unii Europejskiej nauczycielem od przedmiotow
zawodowych ksztalcgcym umiejetnosci praktyczne jest osoba, ktora przeszta wieloletnig
praktyke zawodowg, osiggneta profesjonalizm zawodowy, a otrzymywane
wynagrodzenie nie odbiega od wynagrodzenia w branzy.
Stawki wynagrodzenia zasadniczego od 1 wrze$nia 2011 r. dla nauczyciela z tytulem
magistra z przygotowaniem pedagogicznym wynoszg:

e nauczycieli stazystow - 2182 zt brutto,

e nauczycieli kontraktowych - 2246 zt brutto,

¢ nauczycieli mianowanych - 2550 zt brutto,

¢ nauczycieli dyplomowanych - 2995 zt brutto
W przypadku zatrudnienia specjalisty wysokos$¢ oferowanego wynagrodzenia utrzymuje
sie na poziomie wynagrodzenia nauczyciela dyplomowanego. Nie jest to czynnik
zachecajacy. Nie zapominajac o tym, ze w szkotach zawodowych uczy sie czesto
mtodziez trudna, z wieloma problemami wychowawczymi i brakiem checi do nauki, co

powoduje, Ze nauczyciel tez musi by¢ wsparciem w zyciu mtodego cztowieka.
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3.2 Program studiow, a przygotowanie do praktycznych umiejetnosci

nauczania technologii gastronomicznej

Studia kierunkowe dajace kwalifikacje do nauczania w szkotach zawodowych
(technikach i zasadniczych szkotach zawodowych) przygotowuja do nauczania
przedmiotéw zawodowych teoretycznych, ale nie ma w ich programie wycéwiczenia
umiejetnosci praktycznych W programie jest praktyka zawodowa, ktdrej celem jest
rozwijanie umiejetnos$ci wykorzystywania wiedzy teoretycznej zdobytej na studiach
i pogtebianie jej dzieki zapoznaniu sie z organizacja i przebiegiem pracy, kontrolg
jakosci, nadzorowaniem procesu produkcyjnego na okreslonych stanowiskach, a takze
umiejetnoscia wspotpracy z ludzmi w zaktadach zywienia zbiorowego otwartego
i zamknietego, przemystu spozywczego, w biurach projektowych, firmach
cateringowych, a takze w poradnictwie Zywieniowym, instytucjach upowszechniajacych
wiedze z zakresu zywienia, w instytutach naukowo-badawczych, ministerstwach,
a takze innych instytucjach rzadowych. Na wydziale Technologii Zywienia i Nauk
Konsumenckich w Warszawie znajduje sie Katedra Technologii Gastronomicznej
i Higieny Zywnos$ci, w sktad ktérej wchodzi Zaktad Technologii Gastronomicznej,
ktérego zadaniem sg badania dotyczace:

e zapewnienia jakoSci produkcji potraw w gastronomii i cateringu w aspektach
organizacyjnych, zywieniowych, technologicznych i higienicznych,

e uwarunkowania jako$ci sensorycznej Zzywnosci,

e wplywu przemian zachodzacych w tkance mieSniowej post mortem na jakos$¢
miesa przeznaczonego na cele przerobowe i kulinarne,

e poszukiwania zwigzku polimorfizmu wybranych genéw z cechami jakos$ci
technologicznej i sensorycznej miesa wieprzowego,

e zastosowania wielowymiarowych metod analizy statystycznej do oceny
wzajemnych powigzan miedzy cechami charakteryzujgcymi jako$¢ zywnosci,

e analizy czynnikéw ksztaltujacych jakos$¢ zywnoSci tradycyjnej i regionalnej,

e wpltywu jakoSci surowca i metod obrobki cieplnej na interakcje miedzy

sktadnikami zywno$ci oraz jej warto$¢ odzywcza,
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e wartosci odzywczej i aspektow technologicznego przetwarzania produktéw
pochodzenia zwierzecego,

e identyfikowalnosci i analizy ryzyka w tfancuchu zywnosci produktéw
pochodzenia zwierzecego,

e uwarunkowania jako$ci zywnos$ci w tancuchu zywnoSciowym od produkcji
pierwotnej do konsumenta z uwzglednieniem pakowania i zmian
przechowalniczych.

Typowych uczelni dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych nie ma. Poziom nauczania
w szkotach podyplomowych czesto jest na niski. NajczeSciej zajmujg sie tym prywatne

uczelnie nastawione na zysk, a nie na jako$¢ ksztatcenia.

a. Programy nauczania

Wymdg ciggtego podnoszenia poziomu wiedzy i umiejetnosci staje sie czyms$
naturalnym, a wrecz stanowi ,by¢ albo nie by¢” dla utrzymania statusu pracownika.
WyzZsze umiejetnoSci s3 konieczne we wszystkich sferach Zycia gospodarczego.
Tymczasem, jak wskazuje praktyka, aktualne programy ksztalcenia, szkolenia
zawodowego nie s3 na tyle elastyczne, aby nadazaly za zmianami technologicznymi
i organizacyjnymi Srodowiska pracy. Z tego tez powodu waznym elementem edukacji
szkolnej jest dostosowanie procesu ksztatcenia do tych zmian. Podstawa kazdego
ksztatcenia w formach szkolnych i pozaszkolnych jest program nauczania. Cele
ksztatcenia zawodowego charakteryzuje duza dynamika zmian, poniewaz szybki rozwoj
nauki i techniki ma tutaj kluczowe znaczenie. Wytania sie zatem potrzeba statego
monitorowania tresci ksztatcenia dostosowanych do oczekiwan rynku pracy. Rosnace
wymagania zawodow, ich ewaluacja, powstawanie oraz ich zanikanie wymusza
poszukiwanie efektywnych metod ksztalcenia zawodowego oraz elastycznego
traktowania programéw nauczania na etapie ich projektowania i wdrazania w systemie
szkolnym i pozaszkolnym. Zmiany jakie nadchodza w elementach reformy ksztatcenia
zawodowego, to zmiany programowe oznaczajace odchodzenie od encyklopedycznego
sposobu nauczania, odchodzenia od dydaktyki pamieci do logicznego i mysSlowego
sposobu nauczenia-uczenia sie. Odchudzenie tresci pamieciowych oznacza takze

poswiecenie wiecej czasu na ksztaltowanie sfery umiejetno$ciowej u uczniéw-
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absolwentéw, a tym samym przygotowanie ich do zmiennego rynku pracy. Smiatoéé
i umiejetno$¢ opracowania oraz wdrazania otwartych metod nauczania i uczenia sie,
ktére zachecaja uczniow do wspdtuczestnictwa, powinny by¢ uznane za niezbedne
kwalifikacje zawodowe nauczycieli W poprawie jakosci ksztatcenia niewatpliwie
szczeg6lny nacisk ma by¢ potozony na jako$¢ przygotowania zawodowego w wymiarze
praktycznym. Konieczna zatem jest $cista wspoétpraca szkoty z podmiotami
przygotowujacymi do ksztatcenia praktycznego, ksztaltujacego umiejetnosci pracy
w warunkach zblizonych do wymagan rynku pracy. Wspéiczesny pracodawca szuka
pracownika przygotowanego do szybkiego, samodzielnego wykonywania konkretnych

zadan zawodowych, a takze gotowego do ciggtych zmian.

3.3 Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Uwagi o realizacji

Program nauczania przedmiotu obejmuje szeroki zakres wiedzy, integrujacy

tresci z towaroznawstwa zywnosci i technologii gastronomiczne;j.
Podczas realizacji programu nauczania uczniowie beda mogli zdoby¢ wiedze z zakresu
charakterystyki produktéw spozywczych, ich wartosci odzywczych, metod oceny jakosci
surowcoOw i potraw, obrobki technologicznej réznych grup surowcoéw, technik
sporzadzania oraz sposobéw dekorowania i podawania potraw.

W programie przedmiotu uwzgledniono réwniez zagadnienia dotyczace zywienia
cztowieka, higieny i bezpieczenstwa pracy, ochrony zdrowia, wyposazenia zaktadéw,
obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych oraz wybranych zagadnien obstugi
konsumenta  dotyczacych  estetyki nakrywania  stotéw, doboru naczyn
i sztuécow. Tre$ci te s3 wzajemnie ze sobg skorelowane. Cwiczenia zawarte
w poszczegbdlnych dziatach programowych sa propozycja, ktéra nauczyciel moze
wykorzystac lub uzupetni¢ nowymi ¢wiczeniami.

Zajecia powinny sie odbywa¢ w grupach do 15 os6b, na indywidualnych
stanowiskach pracy lub w zespotach dwuosobowych. Ze wzgledu na czas trwania

procesu obrobki technologicznej surowcéw i sporzadzania positkéw zaleca sie, aby
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program realizowany byt w pieciogodzinnych blokach lekcyjnych, w pracowni
technologii gastronomicznej wyposazonej w $rodki dydaktyczne oraz techniczne $rodki
ksztatcenia. Podczas wykonania ¢wiczen uczniowie zobowigzani sg do uzywania ubioru
ochronnego oraz przestrzegania przepisoOw bezpieczenistwa i higieny pracy.

Skutecznos¢ nauczania przedmiotu technologia gastronomiczna
z towaroznawstwem w duzym stopniu zalezy od wtasciwego doboru tresci i metod
nauczania. Dokonujgc wyboru metod nalezy preferowac takie, ktére zapewniaja:

e wdrozenie ucznia do samodzielnego i logicznego mys$lenia,

e aktywny udziat w rozwigzywaniu zadan i problemoéw,

e stosowanie zdobytej przez ucznia wiedzy w praktyce,

e Kksztaltowanie u uczniow okreslonych umiejetnosci i nawykow.

Wskazane jest stosowanie nastepujacych metod nauczania: wyktad z instruktazem,
tekstu przewodniego, projektéw i ¢wiczen praktycznych.
Podczas realizacji programu nauczania nalezy wdrazac¢ uczniéw do samodzielnej pracy
oraz do samoksztatcenia kierowanego poprzez zachecanie do studiowania literatury
zawodowej, czasopism, receptur, korzystania z zasobow Internetu. Nalezy réwniez
zwroci¢ uwage na ksztattowanie cech niezbednych w zawodzie kucharz, jak: uczciwos¢,
odpowiedzialno$¢ za zdrowie konsumentow i jako$¢ $wiadczonych ustug, racjonalne
gospodarowanie surowcami i energig, ochrone Srodowiska oraz umiejetno$¢ pracy
w zespole.

W  procesie dydaktycznym wskazane jest organizowanie wycieczek
dydaktycznych do zaktadéw gastronomicznych, na targi i wystawy wyrobow
spozywczych i gastronomicznych oraz zapraszanie specjalistébw do prowadzenia
pokazéw iprelekcji. Proponuje sie nastepujacy podziat godzin na realizacje

poszczegblnych dziatéw programu nauczania:

Lp. Dziat Liczba godzin
1. Wprowadzenie 5

2. Srodki zywnos$ciowe 12

3. Ocena jakosci surowcéw i potraw 12

4. Procesy technologiczne 12
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5 Przyprawy i ziota przyprawowe 5
6 Ttuszcze spozywcze 14
7. Warzywa, ziemniaki, grzyby 70
8 Owoce 12
9. Mleko i przetwory z mleka 20
10. |Jaja 20
11. Przetwory zbozowe 90
12. Mieso zwierzat rzeznych 50
13. Dréb i przetwory drobiowe 30
14. Dziczyzna 10
15.  |Rybyiowoce morza 25
16. |Zupyisosy 22
17.  |Potrawy péimiesne i wegetarianskie 30
18. Zakaski zimne i gorace 40
19. Desery 25
20. Napoje 22
21. |Podstawy zywienia dietetycznego 25
22.  |Potrawy kuchni regionalnych i narodowych 50
23.  |Przyjecia okoliczno$ciowe 35

Razem 636

3.4 Pracownia gastronomiczna

Uwagi do realizacji

Celem realizacji programu jest ksztattowanie umiejetno$ci praktycznych
w zawodzie kucharz. Program przedmiotu zostal opracowany zgodnie z etapami
produkcji w zaktadach gastronomicznych. Podczas realizacji programu nauczania
Pracownia gastronomiczna nalezy wykorzystywa¢ wiedze uczniow zdobyta na
przedmiotach: technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, podstawy zywienia
cztowieka, wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, organizacja i ekonomika

gastronomii oraz bezpieczenstwo i higiena pracy.
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Wazne jest rowniez ksztaltowanie cech niezbednych w pracy kucharza, jak:
odpowiedzialno$¢, samodzielnos¢, aktywnos$¢, kultura pracy (kultura jezyka, wyglad
zewnetrzny, zasady dobrego zachowania sie, komunikatywnos¢).

Przed przystapieniem do realizacji programu nauczyciel powinien przedstawic
organizacje  zajec, zapozna¢  ucznibw z  regulaminem = obowigzujacym
w pracowni, udzieli¢ instruktazu w zakresie bezpieczenistwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej. Cwiczenia nalezy wykonywaé indywidualnie lub
w zespotach dwuosobowych pod kierunkiem doswiadczonego zawodowo nauczyciela.
Realizacja kazdego zadania praktycznego powinna by¢ poprzedzona instruktazem
wstepnym oraz pokazem techniki wykonania okres$lonych czynnosci. Nauczyciel
powinien rdéwniez przewidzie¢ czas na powtorzenie ¢wiczen trudniejszych do
wykonania.

Zajecia moga by¢ realizowane w pracowni gastronomicznej, warsztatach
szkolnych lub zaktadach gastronomicznych. Proponuje sie nastepujacy podziat godzin

na realizacje poszczegélnych dziatéw tematycznych:

l.p. [Dziaty tematyczne Liczba godzin

1. |Wprowadzenie 6
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2. |Obrébka wstepna ziemniakdw, warzyw, owocow i grzybow 24
3. |Obroébka cieplna warzyw i owocow 18
4. |Sporzadzanie suréwek 30
5. |Sporzadzanie potraw z mleka i przetworé6w mlecznych 28
6. |Sporzadzanie potraw z jaj 12
7. |Sporzadzanie potraw z maki 28
8. |Sporzadzanie potraw z kasz 12
9. |Sporzadzanie zup czystych i zageszczanych 20
10.|Sporzadzanie sos6w goracych 18
11.|Sporzadzanie potraw jarskich i p6tmiesnych 24
12.|Sporzadzanie potraw z miesa, drobiu, podrobéw i ryb 62
13.|Sporzadzanie mielonej masy miesnej, drobiowej i rybnej 24
14.|Sporzadzanie podstawowych wypiekéw cukierniczych 42
15.|Sporzadzanie deserow 12
16.|Sporzadzanie wyrob6w garmazeryjnych 50
17.|Sporzadzanie potraw kuchni staropolskiej i regionalnej 12
18.|Sporzadzanie wybranych potraw kuchni narodowych 30
19.|Sporzadzanie potraw dietetycznych 30
20.|Ekspedycja potraw 18
21.|Mycie naczyn stotowych i kuchennych 14
22.|0bstuga konsumenta 28
23.|Planowanie i rozliczanie produkcji 32
Razem 576

3.5 Praktyka zawodowa - 20 dni

Uwagi o realizacji

Program praktyki obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem umiejetnosci
zawodowych na roéznych stanowiskach pracy w rzeczywistych warunkach. Praktyka
zawodowa ma przyblizy¢ uczniowi zasady funkcjonowania nowoczesnego zaktadu

gastronomicznego, dlatego przy wyborze placowki, w ktorej bedzie odbywata sie
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praktyka nalezy bra¢ pod uwage wyposazenie techniczne oraz organizacje pracy

w zakladzie.

W czasie praktyk uczniowie bedg mogli wykonywac¢ zadania zawodowe zwigzane
z obrébka technologiczng surowcéw, obstuga maszyn i urzadzen stosowanych
w gastronomii, sporzadzaniem, dekorowaniem oraz podawaniem potraw i napojow,
a takze rozliczaniem kosztéw dziatalnos$ci zaktadu gastronomicznego. Praktyka powinna
réwniez przygotowa¢ uczniow do kierowania praca innych, do pracy iwspoétpracy
w zespole, ksztattowaé poczucie odpowiedzialnosci za jako$¢ wykonywanej pracy,
sposob i organizacje wykonania zadan.

Przed rozpoczeciem praktyk nalezy zapozna¢ ucznidw z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujagcymi w zakladzie, prawami
i obowigzkami pracownikéw, atakze u$wiadomi¢ mozliwo$¢ wystapienia zagrozen
podczas pracy. Pracownikéw zaktadu nalezy wczes$niej zapozna¢ z harmonogramem
praktyk i oczekiwaniami szkoty w zakresie ksztaltowania umiejetnosci praktycznych
w zawodzie kucharz.

Uczniowie powinni pracowa¢ na indywidualnych stanowiskach pracy
i realizowac¢ zadania zawodowe w poszczegdlnych dziatach produkcyjnych, aby poznac

realne warunki pracy w zakladzie gastronomicznym. Kazde zadanie praktyczne
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powierzone uczniowi do wykonania powinno by¢ poprzedzone instruktazem
potaczonym zpokazem. Przy realizacji zadan zawodowych gtéwny nacisk nalezy
potozy¢ na wdrozenie uczniéw do samodzielnego wykonywania zadan praktycznych,
prowadzenie odpowiedniej dokumentacji oraz ocene jakosci produkc;ji.

W czasie praktyk zawodowych uczniowie powinni réwniez podejmowac sie
wykonywania zadan w dziatach nieprodukcyjnych zaktadu, gdzie beda mogli zapoznaé
sie z planami zaktadu, sprawozdawczo$cig, analiza ekonomiczng oraz dziatalno$cig
marketingowa.

Jak wynika z powyzszych materiatow gtéwnym zadaniem szkoty jest
przygotowa¢ ucznia z wiedzy teoretycznej, potwierdzonej (wiczeniami po
przeanalizowaniu odpowiedniej partii materiatu. Program przewiduje ok. 600 godzin
w cyklu nauczania technologii gastronomicznej, ok. 600 godzin zaje¢ praktycznych
odbywajacych sie przewaznie na terenie zaktadu gastronomicznego lub warsztatach
szkolnych i 20 dni praktyki zawodowej. Opierajgc sie na programie nauczania mozna
wnioskowad, Ze umiejetnosSci praktyczne uczen powinien zdoby¢ przede wszystkim
w trakcie trwania pracowni gastronomicznej i praktyki zawodowej, dlatego nalezy
nawigzac Scistag wspotprace szkota-pracodawca co zapewne pozwoli na przygotowanie
absolwenta szkoty o wysokim wskazniku wiedzy teoretycznej i umiejetnoSciach
praktycznych. JesteSmy $wiadomi, iz nie zawsze pracodawca realizuje program
praktycznej nauki zawodu, a praktykant petni jedynie funkcje darmowej sity roboczej.

To szkolnictwo zawodowe przygotowuje miodych ludzi do pracy
w gospodarce, w ktorej systemy jakoSci zaczynaja odgrywac coraz wieksza role.
Waznym elementem dokonujacej sie transformacji w Polsce jest zapewnienie jako$ci
w wymiarze europejskim i globalnym. Réwniez os$wiata podlega tym regutom, gdzie
klientem jest uczen, stuchacz, oczekujacy ustug wysokiej jakosci. To dostawca ustug
edukacyjnych-szkota(nauczyciel) ma zaspokoi¢ jego oczekiwania i potrzeby. Prowadzac
madrg praktyke oSwiatowa, szkota powinna przygotowac swych absolwentéw do tego

rozwijajacego i zmieniajgcego sie Swiata.
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3.6 Oczekiwania pracodawcow

Pracodawcy oczekuja od absolwentow  kwalifikacji ~ podstawowych
w zawodzie, aniekiedy kwalifikacji specjalistycznych. Jest to niemozliwe, jesli ten
wymog spadnie tylko na szkote i nauczycieli.

Wymagania edukacyjne skierowane do uczniow, opisujg ich dziatania i efekty
koncowe ich pracy. Standardy wymagan egzaminacyjnych stanowig informacje na temat
skuteczno$ci procesu ksztalcenia w osigganiu standardow wymagan edukacyjnych. Ale
to jeszcze nie daje wiedzy pracodawcom, czy i jak absolwenci szk6t zawodowych sa
przygotowani do podjecia pracy w wyuczonym zawodzie na okre$lonych stanowiskach.
Musi wiec zaistnie¢ wzajemna korelacja miedzy tym, czego z zakresu ksztatcenia
zawodowego wymaga szkota, a tym, jakie sa oczekiwania pracodawcow. Standard
kwalifikacji zawodowych powinien by¢ wykorzystywany do opracowania umiejetnosci
zawodowych i zadan zawodowych w podstawach programowych i programach
nauczania.

Zapewne gdybySmy pordéwnali typowe umiejetnoSci zawodowe z podstawy
programowej i ze standardu kwalifikacji zawodowych mozna by byto w sposéb wyrazny
zauwazy¢ roznice podejscia do oczekiwanych efektéw ksztatcenia.

Takie podejscie do zawodu nie moze satysfakcjonowaé¢ pracodawcéw. Nalezatoby
ujednolici¢ ksztatcenie zawodowe w szkotach poprzez opracowanie przez MEN takich
standardéw kwalifikacji zawodowych, ktére pozwolityby na przygotowanie do
zewnetrznych egzamindw zawodowych, a nastepnie podjecia przez nich pracy zgodnie

z oczekiwaniami pracodawcy. Nalezy pamie¢, ze to pracodawcy moga podnies¢ poziom
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przygotowania absolwentéw poprzez organizowanie szkolen dla nauczycieli z zakresu
nowoczesnych urzadzen i technologii. Odpowiednio opracowane standardy:
e ulatwig nauczycielom planowanie procesu ksztatcenia poprzez witasciwy doboér
i uktad umiejetnosci, wiadomoSci,
e wymusz3a na nauczycielach ksztatcenia zawodowego prace z uczniami polegajaca
na ksztattowaniu umiejetnosSci praktycznych tacznie z poznawczymi
i z ksztattowanymi postawami,
e ogranicza zbyt rozlegta dowolno$¢ interpretacyjng ksztalttowanych umiejetnosci
zawodowych,
e utatwiag  uczniom  zdanie  zewnetrznych  egzaminéw = zawodowych
i sprawdzenie przez pracodawce podstawowych umiejetnosSci niezbednych do
efektywnego wykonywania zawodu,
e dadza mozliwos¢ oceny kompetencji pracowniczych przedstawicielom edukac;ji
i rynku pracy,

e pracodawcy otrzymajg lepiej przygotowang kadre.

3.7 Wplyw przygotowania teoretycznego i praktycznego nauczyciela na

przysztos¢ zawodowq ucznia, a doradztwo zawodowe dla uczniow

Do zadan Poradnictwa Zawodowego nalezy miedzy innymi: udzielanie pomocy uczniom
w dokonywaniu wyboru kierunku ksztatcenia, zawodu i planowaniu kariery zawodowej,
udzielanie pomocy rodzicom i nauczycielom w diagnozowaniu irozwijaniu
potencjalnych mozliwosci i mocnych stron uczniéw. Zapewne ma ono najwiekszy wptyw
na dobrze wybrany kierunek ksztatcenia w szkole ponadgimnazjalnej. Na dobrze
przygotowanego absolwenta nie majg wptywu tylko profesjonalizm nauczyciela. Mozna
rozbudzi¢ zainteresowanie sztuka kulinarng, ale nie uda nam sie zrobi¢ profesjonalisty z

osoby, ktdra nie posiada predyspozycji i powotania do zawodu.
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Moda na gastronomie czesto powoduje bledne podjecie decyzji przez mtodych
ludzi i jest to przyczyng, ze niewielki odsetek ludzi odnajduje sie w niej. Jesli jest co$
nasza pasja i trafimy na odpowiedniego nauczyciela, pedagoga, pasjonata, nasi
absolwenci osiggajg sukcesy juz w okresie szkoly poprzez udziat w konkursach, a potem
staja sie profesjonalistami. Przyczyng rezygnacji mtodych ludzi z pracy w gastronomii
jest: zatrudnianie przez pracodawcoéw na czarno, sezonowo i niskie zarobki. Nie
mozemy obarcza¢ nauczycieli za niepowodzenie zawodowe uczniéw po ukonczeniu
szkoty jesli byt on przypadkowym jej uczniem, skoniczyt szkote, poniewaz czesto nie

miat wyboru lub $wiadomoSci jej wyboru.

3.8 Model nauczyciela i funkcje

Powinien on mie¢ wyksztatcenie wyzsze, umie¢ uczy¢ sie ,innowacyjnie”,
aréwnocze$nie by¢ zdolnym do ksztattowania tej umiejetnosci u swoich uczniow,
sprawowac funkcje ksztatceniowa lecz réwniez wychowawczo-opiekuncza, orientujaca
i koordynujaca. Nauczyciel powinien takze mie¢ zamitowanie do swojej pracy oraz

ustawicznie doskonali¢ swoje kompetencje zawodowe. Gtéwne funkcje nauczyciela
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ulegaja ciaglym zmianom. Jaki jest zakres i wymiar tych zmian? Méwimy z zasady pieciu
gléwnych funkcjach nauczycieli. O funkcji: wychowawcy, dydaktyka, opiekuna, badacza
wiasnej dziatalnos$ci i innowatora. W praktyce naktadajg sie one na siebie.

Funkcja nauczyciela wychowawcy, rozumianej jako tworcy tworzenia warunkéw dla

ksztattowania postaw wychowankéw poprzez sprzyjanie rozwojowi przez m.in.
wzbudzanie ciekawo$ci, otwieranie umystéw do uczenia sie Zycia w nieznanym,
zaskakujagcym $wiecie, budowanie autorytetu fachowca-mistrza w zawodzie,
ksztattowanie przedsiebiorczosci. Przygotowanie absolwenta do funkcjonowania
w warunkach zmiennego rynku pracy wymaga rdéwniez dziatan wychowawczo-
doradczych nauczyciela, wspierajacych planowanie przez ucznia drogi ksztatcenia
i kariery zawodowej. Wiecej szczegdtow okresla rozporzadzenie MENIS z dnia 7 stycznia
2003 r. (Dz. U. Nr 11, poz. 114) w sprawie zasad udzielania i organizacji pomocy
psychologiczno-pedagogicznej w publicznych przedszkolach, szkotach i placowkach.

Funkcja nauczyciela dydaktyka, potrafigcego uczy¢, dziata¢ skutecznie, bowiem wiedza

i umiejetnosci sg kluczem do przysztosSci i nowoczesnosSci. Rozwoj spoteczenstwa
informacyjnego kaze spostrzegac inaczej funkcje nauczyciela dydaktyka. W zasadzie jest
on lub bedzie wieloprzedmiotowcem w ujeciu interdyscyplinarnym, naucza¢ bedzie
wielu przedmiotéw, wykorzystujagc nowoczesne techniki i technologie. Potrzebni s3
przewodnicy, ludzie odpowiednio do tego przygotowani, ktérym nowe technologie
mogg pomagag, ale ich nie zastgpia.

Funkcja nauczyciela opiekuna, dbajgcego o dobro ucznia, wrazliwego na krzywde,

pomagajacego w trudnych sytuacjach zyciowych, zabiegajacego o pomoc socjalng dla
uczniéw jej potrzebujacych. Odpowiedzialno$¢ nauczyciela za mtodziez przebywajaca na
praktykach zawodowych lub pracujagca w warunkach zblizonych do zaktadu pracy,
w warsztatach ksztalcenia praktycznego, ma na celu uchroni¢ przed wypadkami,
zagrozeniami dla zycia i zdrowia wychowankéw.

Funkcja nauczyciela badacza, polegajagca na badaniu-diagnozowaniu wtasnej

dziatalnos$ci dydaktyczno-wychowawczej, tym bardziej, ze juz w tym roku szkolnym
wprowadzany jest zewnetrzny egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe. Ujawni
braki wystepujace w poszczegélnych etapach edukacji i stworzy wieksze mozliwosci

naprawy istniejgcego stanu.
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Funkcja innowacyjna nauczyciela, wprowadzanie nowych a jednocze$nie lepszych

rozwigzan organizacyjnych, technicznych i technologicznych, wiasciwy dobor tresci
imetod ksztalcenia. Ta szeroka wizja innowacyjnosci pozwoli lepiej przygotowac

i doskonali¢ kadry dla gospodarki.

3.9 Podsumowanie

Gtownymi przestankami doskonalenia zawodowego nauczycieli w Polsce s3
przeksztatcenia w gospodarce, nowe techniki i technologie, zmiany w organizacji pracy
wynikajgce ze zmian technologicznych, wzrostu oczekiwan pracodawcéw w zakresie
poziomu umiejetno$ci pracownikéw. Z tej perspektywy niezwykle istotna jest idea
uczenia sie przez cate zycie, zgodnie, z ktéra nauczyciele powinni uczestniczy¢
w roznych formach doskonalenia zawodowego. Od nauczyciela oczekuje sie aby
doskonalit swoje umiejetnosci w stosunku do nowych potrzeb rynku pracy. Obecnie
wdrazana jest reforma programowa, ktora zaklada wzmocnienie ksztatcenia
zawodowego poprzez wprowadzenie nowej podstawy programowej ksztalcenia
zawodowego. Zmiany organizacyjne i programowe umozliwig sukcesywne i elastyczne
zbliZzanie ksztatcenia zawodowego do potrzeb rynku pracy.

Modernizacja ta polega¢ ma na wprowadzeniu dla nauczycieli przedmiotéw
zawodowych okresowych szkolen z zakresu nowoczesnych metod ksztatcenia
zawodowego oraz nowoczesnych technik i technologii, obejmujacych takze staze
i praktyki w przedsiebiorstwach. Przy zmieniajagcych sie dynamicznie zadaniach
zawodowych, zmieniajg sie rowniez wymagania wobec uczniow w zakresie
oczekiwanych  kwalifikacji i kwalifikacji = funkcjonujacych w  gospodarce.
Ich powstawanie oraz zanikanie sprawia, ze nalezy poszukiwac¢ efektywniejszych
sposoboéw dostosowywania zawodowej oferty edukacyjnej do potrzeb rynku pracy.
Modyfikacja klasyfikacji zawodow, tzw. szkolnych bedzie polegata na grupowaniu
i integrowaniu zawodoéw. W zawodach zostang wyodrebnione i nazwane kwalifikacje,
ktére zostang opisane w nowych podstawach programowych ksztatcenia w zawodach

jako zas6b wiadomosSci, umiejetnosci i postaw. Priorytetowym dziataniem w zakresie
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dobrego przygotowania nauczycieli a zarazem ich uczniéw do wejScia na rynek pracy
jest prowadzenie ksztatcenia zawodowego, a w szczeg6lnosci ksztatcenia praktycznego
w powigzaniu z pracodawcami.

Wazne jest rowniez to, ze nauczyciele poznajg sie z rzeczywistym srodowiskiem
pracy przedsiebiorstwa jako niezwykle istotnego dla podnoszenia efektywnos$ci procesu
ksztalcenia zawodowego. Nie zapominajmy o aktualizacji fachowej wiedzy
merytorycznej nauczycieli w obszarze nauczanego przedmiotu poprzez udzial
w szkoleniach, ktérych celem jest:

1. Doskonalenie zawodowe nauczycieli przedmiotow zawodowych oraz
instruktoréw praktycznej nauki zawodu
2. Uaktualnienie fachowej wiedzy zwigzanej z ksztalceniem zawodowym
3. Zwiekszenie umiejetno$ci poszukiwania wiedzy dotyczgcej nowych rozwigzan
technologicznych i ich wykorzystania w procesie dydaktycznym ksztatcenia
zawodowego
4. Udoskonalenie warsztatu pracy.
5. Zwiekszenie zainteresowania doskonaleniem zawodowym
w przedsiebiorstwach i motywacji do podnoszenia kwalifikacji poprzez udziat
w innowacyjnych programach nauczania.
Pamietajmy jeszcze, Ze nalezatoby zainwestowal w doskonalenie z zakresu jezykow
obcych, umozliwiajgce nauczycielom uczeszczanie w szkoleniach poza krajem.
Odpowiednio nowoczesne pracownie gastronomiczne wyposazone i na biezaco
modernizowane zapewne tez sg czynnikiem mobilizujagcym nauczycieli do pracy. Nalezy
réwniez wspomnie¢ o wynagrodzeniu dla nauczycieli, ktére raczej nie mobilizuje do
pracy, szczegllnie mezczyzn, ktorych brakuje w polskich szkotach. Czy dobrze
wyksztatcony, kreatywny, zaangazowany, dyspozycyjny nauczyciel na pewno pozostanie
w szkole, napelnionej biurokracja, a moze pozostanie jedynie kadra, ktéra nie jest
zainteresowana nowoczesng szkota zawodowa, a tylko jaka$ praca? Zgodnie z Kartg
Nauczyciela je$li nauczyciel jest mianowany (umowa na czas nieokre$lony), a nie ma

zmniejszenia godzin, to dyrektor szkoty nie ma w zasadzie mozliwos$ci zwolnienia jego.
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Podsumowaniem i jednocze$snie wyktadnikiem zaangazowania nauczyciela
w prace zuczniami jest udzial jego uczniow w konkursach branzowych z sukcesem
i wyniki egzaminéw zawodowych.

Brak jest nadal stalych rozwigzan gwarantujacych przygotowanie kompetentne;j
i dobrze optacanej kadry pedagogicznej. Nie nalezy zapominaé¢, Ze wspoétpraca

pracodawca-szkota-MEN, samorzady-pracodawca to podstawa sukcesu edukacji.

Dobrze wyksztalcony nauczyciel + nowoczesna baza dydaktyczna w szkole

+ praktyczna nauka zawodu = dobrze wyksztatcony uczen.

4. Oczekiwania pracodawcow w kontekscie wiedzy absolwentow szkot
gastronomicznych i spozywczych proba wy pozycjonowania polskiej

gastronomii na tle Europy Wiestaw Wroblewski Euro Toques

Wprowadzenie

Ogdlna tendencja polskiej gospodarki jest wystepowanie nadwyzki podazy pracy
i jawnego bezrobocia. Poprawnie funkcjonujacy rynek pracy wydaje sie wytacznie
zalozeniem teoretycznym, pomimo Ze zagadnienia zatrudnienia i bezrobocia znajduja
sie od poczatku okresu transformacji w centrum uwagi zaréwno politykow
i ekonomistow, jak réwniez pracownikéw oraz przedsiebiorcéw. Generalnie mozna
zauwazy¢ pewne zjawiska dysproporcji dotyczace faktu, co moze zaoferowac¢ absolwent
szkoty gastronomicznej, a czego oczekuje pracodawca. Ci ostatni narzekajg, ze trudno
jest znaleZ¢ wiasciwego kandydata do pracy. Takie przeswiadczenia pracodawcéw, jak
wskazuje praktyka, wynikaja gtéwnie z krytycznej oceny poziomu przygotowania
zawodowego jakie posiadaja przyszli pracownicy. Wskazania pracodawcéw, dotycza
gléwnie rozbieznosci miedzy oczekiwaniami rynku pracy, a wyksztatceniem i

doswiadczeniem kandydatow starajacych sie o prace.
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OdpowiedZ na pytanie, czego oczekuja pracodawcy od pracobiorcéw, moze by¢
jednym z kluczowych elementéw wptywajacych na proces reorganizacji rynku pracy,
jednakze trudno jest dokladnie wskaza¢ branze gospodarki, szczegdlnie
gastronomicznej, ktére mogg by¢ perspektywicznie wyjatkowo chtonne pod wzgledem
zapotrzebowania na absolwentéw szko6t gastronomicznych.

Szybko zmieniajace sie uwarunkowania zewnetrzne, zwigzane z chtonnoScia
rynku na rozne towary i ustugi, wymuszaja na pracodawcach podejmowanie decyzji
zwigzanych z dostosowaniem dziatalno$ci do standardéw, jakie wyznacza im
konkurencja. Jednym z elementéw osiggniecia przewagi konkurencyjnej sa inwestycje
w kwalifikacje pracownikow badZ zatrudnienie nowych oso6b, posiadajacych juz
odpowiednie umiejetno$ciami. Oczekiwania pracodawcow w stosunku do
przygotowania zawodowego pracownikéw s3 bardzo duze. Wynikaja one przede
wszystkim z aktualnej sytuacji na lokalnym rynku pracy. Waznym jest fakt, Ze
oczekiwania pracodawcéw, co do kwalifikacji os6b poszukujacych pracy, czesto
rozmijajg sie z tym, co przyszli pracownicy moga zaoferowac. Dotyczy to szczegélnie
absolwentéw, zarowno szkét zawodowych i Srednich, jak i szkdét wyzszych, ktorzy
przewaznie majac odpowiedni poziom wiedzy, nie maja doswiadczenia. Nalezy
nadmieni¢, ze poziom wyksztatcenia stanowi wazng ceche decydujaca o szansach

zatrudnienia.
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Poréwnujac sytuacje na rynkach pracy sprzed kilku lat i obecnie, mozna
zauwazy¢, ze niektére zawody nie wzbudzaja zainteresowania, natomiast ro$nie
zapotrzebowanie na nowe zawody lub coraz lepszych specjalistow szczegélnie
w branzy gastronomicznej. Jest to zagadnienie szczegélnie wazne w konteks$cie wzrostu

i rozwoju gospodarczego w kraju.

Oczekiwania od rynku pracy ?

— jakie stanowiska pracy s3g najczesciej w ofercie pracodawcéw?

— jakiego poziomu wyksztatcenia wymagaja pracodawcy?

— jakie kwalifikacje zawodowe sg najwazniejsze?

— jakiego do$wiadczenia zawodowego wymagajg pracodawcy?

— jakie szczegdlne umiejetnosci sa pozadane?

— jakimi cechami osobowos$ci powinien odznaczac sie zatrudniony pracownik?

— jakie inne specjalne warunki powinien spetnia¢ pracownik? (np. dyspozycyjnosc¢,
gotowos¢ do czestych podroézy stuzbowych).

Pracodawcy szczeg6lnie cenig u kandydatow do pracy ich kompetencje.
Charakterystyczny jest rowniez artykutowany przez pracodawcéw poglad, Ze na rynku
pracy nie wystarczajg jedynie kwalifikacje. Bioragc pod uwage opinie przedsiebiorcéw co
do oczekiwan wobec przysztych pracownikow, najwiekszg wage przywiazujg oni do
znajomosSci kultury pracy, dyspozycyjnoSci i mobilnosci, znajomos$ci branzy oraz
umiejetnosci pracy w zespole. W dalszej kolejnoSci staz i doSwiadczenie zawodowe,
wyksztatcenie oraz umiejetno$¢ obstugi komputera. Mniej wazne cechy
charakteryzujace kandydatow do pracy to przede wszystkim wiek, posiadanie prawa
jazdy, umiejetno$¢ obstugi specjalistycznych maszyn, pte¢, zainteresowania i pasje oraz
znajomoS¢ jezykow obcych. Szczegdlnie ta ostatnia opinia jest interesujaca, gdyz
w stereotypie ofert pracy pojawiajacych sie w mediach, podstawowa umiejetnoscia
przysztego pracownika powinna by¢ znajomos$¢ jezyka obcego. Rownie wysoko oceniana
jest kreatywno$¢, fakt posiadania motywacji przez pracownika, che¢ podnoszenia
kwalifikacji i uczestniczenia w szkoleniach, otwarto$¢ na zmiany, odpornos¢ na stres czy

elastyczno$¢. Wspotczesny rynek pracy wymaga od kandydatéw na pracownikéw nie
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tylko kompetencji (dobrego fachowego przygotowania), ale takze odpowiednich
umiejetnosci i cech osobowos$ciowych przydatnych w pracy zawodowej. Oczywiscie
zakres wymaganych od pracownika umiejetnos$ci jest uzalezniony od branzy, w ktdrej
dziala przedsiebiorstwo. Najbardziej cenione cechy dobrego kandydata do pracy to
odpowiedzialnos¢ i otwartos¢.

Podzial w branzy gastronomicznej:

Chcac posiada¢ punkt odniesienia dokonujgc analizy, czy charakterystyki branzy
gastronomicznej w Polsce nalezy wzig¢ pod uwage typy zaktadéw gastronomicznych,
jakie obecnie funkcjonujg w Polsce.

S3 to punkty caloroczne, czyli:

e restauracje, restauracje hotelowe

e hotele

e pensjonaty

e domy wczasowe

e kawiarnie

* puby

e kluby nocne

e fast-foody

e lunch bary

e oraz punkty gastronomiczne sezonowe

Liczba placéwek gastronomicznych w Polsce systematycznie rosnie.
Juz dziesie¢ lat temu wyniosta ponad 84 tys. z czego, okoto 8,6 tys. to placowki
funkcjonujace w obiektach noclegowych. Prawie cata baza gastronomiczna nalezy dzi$
do sektora prywatnego (96%). Struktura tej bazy jest do$¢ zr6znicowana. Najliczniejsza
grupe stanowig bary i kawiarnie (44%) oraz tzw. punkty gastronomiczne (38%);
mniejszy udziat w placowkach gastronomicznych majg restauracje (10%) oraz stotéwki
(8%). Wiekszos¢ spektakularnych osiggnie¢ w polskiej branzy gastronomicznej opiera
sie na duzych sieciach. Wyjatkiem s3 tu marki indywidualnych pomystodawcéw takich
jak Magda Gessler czy sie¢ Pierogarni lub jadto Kosciuszko. Gastronomia obecnie staje

sie w Polsce liderem, jesli chodzi o mozliwos$ci rozwoju i pomnazania kapitatu wsrod
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inwestoréw i przedsiebiorcoéw. Zauwazalna jest tez moda na knajpki ekologiczne, bary
wegetarianskie (takze w ramach sieci), przeksztalcanie dawnych baréw mlecznych
w barwne salad bary. Opr6cz nowoczesnos$ci i wzorowania sie na zachodnich markach,
Polacy wysoko cenig sobie tradycje. Powro6cita moda na rodzinne lodziarnie: Zielona
Budka, Grycan. Wsréd cukierni wida¢ takze silng ekspansje Cieslikowskiego w ostatnich
dwéch latach, a w latach poprzednich znana marka cukiernicza byt takze Trojanowski.
Polacy ostatnio polubili nie tylko egzotyczne wyjazdy i jadlo. Zapanowata moda na
kuchnie arabska i restauracje: Sphinx, Kleopatra, Tutanchamon.

W mniejszych miejscowos$ciach, jak grzyby po deszczu zaczety powstawaé
nale$nikarnie oferujgc nawet po 100 rodzajow nalesnikow obiadowych i deserowych
oraz wszelkie rodzaje kuchni wloskiej. W galeriach handlowych zapanowata moda na
oferte baréw sushi, a takze pierogarnie i tzw. chtopskie jadto, gdzie serwuje sie
najrozniejsze rodzaje plackow ziemniaczanych z okrasg (tzw. jadto drwali). Powstaja tez
liczne sieci pod polskim szyldem. Zmieniajacy sie styl zycia Polakéw, dazenie do bycia
na topie, zwiekszona ilo$¢ spotkan biznesowych dajg olbrzymia szanse na rozwoj sieci
baré6w kawowych. Kawiarnie przeScigaja sie w rozszerzeniu oferty, poprzez
proponowanie kilkudziesieciu rodzajow kawy, bezptatnej prasy, dostepu do Internetu,
darmowej lektury i telewizji oraz kart statego klienta. Najwieksza szanse pozostania na
trudnym, nasyconym rynku majg przede wszystkim te firmy gastronomiczne, ktére od
poczatku startowaty z zapleczem finansowymi oryginalnym pomystem, (iCoffee, Costa
Coffee, Cava), zwtlaszcza, iz za chwile nie wystarczy nowoczesne umeblowanie baru
i modna wszedzie papierowa zastawa, poniewaz na rynek wchodza gracze z zachodnim
kapitatem: Wayne’s Coffee czy Starbucks. Polacy s3 jednak tradycjonalistami i jak
wynika z badan, w Europie nadal wydajemy na jedzenie poza domem znacznie mniej niz
Anglik, czy Czech, ale ta tendencja zaczyna sie zmienia¢ na lepsze. Wazne jest jednak to,
iZ rynek ten jest dynamiczny, stale kto$ prébuje na nim swoich sit. Taka dynamike
przejawiaja np. firmy cateringowe, ktore proponuja dojazd obiadu firmy czy domu.

Najwyrazniej branza gastronomiczna jest w Polsce dobrym pomystem na sukces,
skoro sieci benzynowe zdecydowaty sie w swoich lokalach uruchomi¢ witasne marki
fast-foodowe, (PKN Orlen, BP, Statoil). Przecietny Polak potrzebuje cieptego positku,

estetycznie i sprawnie podanego od reki i przede wszystkim niedrogiego. Poprawia sie
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jako$ obstugi gosci zagranicznych - kadra gastronomiczna zna coraz lepiej jezyki obce

oraz docenia wartos¢ produktéw i dan typowo polskich.

Co znaczy Gastronomia?
Gastronomia (z grec. gaster: ,zotadek”, ndmos - ,prawo”, ,ustawa” - rodzaj dziatalnosci
gospodarczej polegajacej na prowadzeniu otwartych zaktadéw zywienia zbiorowego
(np. restauracji, barow, stotowek  itp.). Takze sztuka przyrzadzania
i podawania potraw w oparciu o fachowa wiedze kulinarng. Gastronomia to réwniez
wiedza o produktach, ich wartosci odzywczej, o racjonalnym przygotowaniu potraw,
komponowaniu positkéw, o tradycjach kulinarnych oraz zwyczajach i obyczajach
zwigzanych z jedzeniem (Zrodto pl.wikipedia.org).

Osoby, ktére wybierajg wiasng droge w prowadzeniu gastronomii majg juz
przewaznie dos$wiadczenie w branzy i to wilasnie utatwia prowadzenie takiej

dziatalnosci. Wiele z nich przechodzito etapy od ucznia, pracownika az do wtasciciela.
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Przechodzac te wszystkie szczeble w gastronomii nabrali do$wiadczenia
w oczekiwaniach od wspotczesnego rynku pracy. Restauratorzy, hotele, sieci krajowe
i zagraniczne majg wyraziste oczekiwania od rynku pracy. Oczekujg wyksztatconej
kadry z doswiadczeniem w pracy nie tylko w Polsce ale i w Europie. Coraz wiecej
kucharzy pracuje w krajach europejskich. Wynika to z roéznych przyczyn np.
zarobkowych ale i tez w celu podniesienia kwalifikacji polski kucharz jest bardzo
ceniony na europejskim rynku pracy, a to zastuga dobrego wyksztatcenia i w szkole
i praktykach w Polsce. Wracajac do kraju kucharz z do$wiadczeniem pracy na rynku

europejskim jest doskonatym kandydatem dla przysztych pracodawcéw.

Polska gastronomia na tle Europy

Podstawa wyzywienia naszych przodkdw bylo proso, jeczmien, miod, grzyby
i dziczyzna. Stowianie hodowali tez bydto, krowy rasy nizinnej czerwonej, ktére bylty mate i
krepe. Z ich mleka wyrabiali twarogi, masto i $mietane. Mieso piekli obtoZone wiechciami
turéwki wonnej, ktéra wtedy rosta na terenach dzisiejszej Polski. Zbierali takze lesne jagody,
ziota i jagody jalowca. Mieso byto suszone, wedzone a takze przechowywane w soli. Warzono tez
piwo jeczmienne, ktére byto metne, zawiesiste i oczywiscie bardzo pozywne. Z suszonego piwa
pozyskiwano drozdze, ktére wraz z miodem stanowity zaczyn stuzacy do pieczenia chleba.
Uzywali oleju konopnego, a takze, co ciekawe, oleju wyttaczanego z orzechéw laskowych.

Z warzyw najchetniej uprawiano kapuste, marchew, rzepe i ogorki. W Polsce
bardzo szybko pojawity sie egzotyczne przyprawy, takie jak pieprz, cynamon, gozdziki i
imbir. Wynikato to stad, ze Polska lezata blisko wschodnich szlakow handlowych, wiec
ceny przypraw byty stosunkowo niskie. Nawet do tego stopnia, Ze w Polsce pieprz
nazywano ,przyprawa ubogich”. Oprocz obficie przyprawianych mies (by ukry¢ ich
nieprzyjemny zapach), jadano tez ryby, ktérych tu nie brakowato, a takze raki, ktore sg
przysmakiem do dzi$. Zrozumiate jest, ze w Sredniowiecznej Europie trudniej jest mowic
o kuchniach regionalnych. Nalezatoby raczej moéwi¢ o kuchniach warstw
spotecznych. Juz za czas6w Jagielty na polskich stotach pojawita sie satata, figi, rodzynki
i migdaty. Pod wpltywem kontaktéw handlowych, prowadzonych za posrednictwem
ormianskich kupcéw, trafiaty tez do nas przyprawy i potrawy typowo orientalne.

Wptyw na polska kuchnie mieli takze Zydzi, ktérzy - popierani przez moznowtadcow i
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ksigzat - osiedlali sie w réznych czesciach kraju. Juz od XVII wieku kuchnia polska
zaczeta ulega¢ wptywom francuskim. Stosowano mniej orientalnych przypraw, a smaki
ztagodzono. Pojawily sie pasztety, stodkie butki i lekkie sosy. Nauczono sie garnirowac i
panierowac miesa.

OczywisScie wszystkie wplywy Kkrzyzowaty sie ze soba, bo przeciez nadal
przygotowywano miesa po ,turecku” czy ,suttansku”. Nasi przodkowie po prostu
zrecznie wykorzystywali wszystkie kulinarne nowinki, tagczac je ze starymi recepturami.
Kasza gryczang ze stoning faszerowano kaptony, a truflami nadziewano swojskiego
zajgca. Francuska nowinkg byty galarety. Dzi§ mato kto wie, ze krakowski galart, czy
poznanskie ,zimne no6zki”, zawdzieczamy francuskim kucharzom kréla Stanistawa
Leszczynskiego. To za jego czasOw pojawily sie u nas ziemniaki i papryki. W XIX wieku,
polscy kucharze poznali pomidory, cukinie, cykorie i szpinak. W czasie rozbioréw
kuchnie regionalne ulegaty wptywom kuchni zaborcéw. Zreszta i wczesSniej burzliwe
dzieje naszego kraju ,sprzyjaty” pojawianiu sie nowych specjatéw - wojny z Turkami,
potop szwedzki, wojna trzydziestoletnia, panowanie dynastii Saskiej, czy wcze$niejsze
wptywy wegierskie i ruskie. August II Mocny cho¢ doprowadzil kraj do upadku
politycznego, przyczynit sie do rozwoju polskiej kuchni. Wystawne uczty, dworscy
kucharze z catej Europy i zbytkowny tryb zZycia, nie pozostaty bez wptywu na kulinarne
obyczaje Polakow. Pomimo tych wszystkich wplywow, nasza kuchnia zachowata swoj
specyficzny charakter. Jest od dawna kuchnia europejska.

Dzisiaj pozycja polskiej kuchni w Europie wcigz ros$nie, a to dzieki statej
obecnosci polskich kucharzy na licznych miedzynarodowych wymianach, szkoleniach
i konkursach kulinarnych. Aby zaznaczy¢ obecnos¢ polskiej gastronomii na tle Europy
nalezy poda¢ przyktady naszej obecnosci w Europie - coraz wiecej stowarzyszen, firm

i szkot wysyta kucharzy na praktyki, warsztaty i konkursy.
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5. Wzorce europejskie w ksztatceniu mtodziezy Jacek Sulich Ekspert

Kulinarny

Zawdd kucharza obecnie zyskuje coraz wiekszy prestiz spoteczny. Moda na
gotowanie jest szeroko popularyzowana poprzez media i prase kolorowa.
Spoteczenstwo jest coraz bardziej otwarte na nowe trendy i nowosci sztuki kulinarnej,
emitowane przez telewizje programy kulinarne wzmagajq zainteresowanie kuchnig
indyjska, azjatycka czy wtoska.

To zainteresowanie przektada sie na coraz wieksze oczekiwania konsumentéw
wzgledem restauracji w ktorych sie stotuja. Obecnie klient oczekuje, aby potrawa ktoéra
zamoéwit nie tylko wyrézniata sie znakomitymi walorami smakowymi, ale i by byta
podana w ciekawy, estetyczny sposob. Rozwo6j Internetu to kolejna mozliwo$¢ do
zapoznania sie z rdéznymi przepisami pochodzacymi z catego Swiata. To wszystko
sprawia, iz poprzeczka ustawiona przed mtodymi adeptami sztuki kulinarnej, juz na
samym poczatku kariery zawodowej zawieszona jest bardzo wysoko.

Jednakze sukces branzy gastronomicznej zalezy od nie tylko od kucharzy, ale
takze od ich nauczycieli i systemu o$wiaty. Nauczyciele powinni zaszczepi¢ w swych
uczniach mito$¢ do zawodu, rozbudza¢ w nich kreatywno$¢ i fantazje, zacheca¢ do
dalszego samorozwoju. Nauczyciele powinni przekazywac¢ swoja wiedze w sposéb
przystepny oraz posiada¢ indywidualne podejscie do ucznia. Dzieki pozyskiwaniu
funduszy na szkolenia z Unii Europejskiej przed polskimi szkotami otwiera sie
mozliwo$¢ pozyskania wsparcia w tym trudnym zadaniu, jakim jest ksztalcenie
mtodziezy. Dzieki udziatom w szkoleniach, kadra nauczycielska bedzie w stanie lepiej
przygotowa¢ swoich uczniéow, co podniesie poziom konkurencyjnosci polskiej
gastronomii w skali nie tylko krajowej, ale i Swiatowej. Edukacja jest waznym
czynnikiem wartos$ciujgcym poziom rozwoju danego kraju. Aby rozwoj spoteczenstwa
opartego na wiedzy byl mozliwy, nalezy dotozy¢ wszelkich staran do podniesienia
poziomu polskiej edukacji w szkotach gastronomicznych, modyfikowa¢ programy

nauczania, wprowadza¢ obowigzkowe szkolenia dla nauczycieli w celu petniejszego
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wykorzystania potencjatu polskiej mtodziezy oraz rozwoju branzy gastronomicznej
w Polsce.

Szkoty zawodowe w Kkrajach europejskich sg znacznie lepiej wyposazone, niz
szkoly zawodowe w polskie. Jednakze system szkolnictwa w tych krajach takze wyglada
troche inaczej. We Francji, Niemczech i Hiszpanii szkoty stawiajg na praktyke, na to aby
ich uczniowie konczac szkote odbyli mozliwie jak najwiekszg ilo$¢ zaje¢ praktycznych.
W Polsce uczniowie konczac swa edukacje zawodowa posiadajg ogromny zasob wiedzy,
niestety tylko teoretycznej. Nauczyciele przekazujacy im swoja wiedze najczesciej nie
maja zadnego doswiadczenia zawodowego zdobytego w profesjonalnych restauracjach
czy hotelach. Uczniowie uczg sie zawodu dopiero w miejscu pracy, gdzie maja stycznos¢
z kucharzami, ktoérzy przecieraja przed nimi szlaki, przekazuja im tajniki sztuki
kulinarne;j.

Jednym z probleméw polskiego sytemu ksztatcenia jest brak przeszkolenia
kadry nauczycielskiej pod katem zaje¢ praktycznych. Nauczyciele, jak to juz wcze$niej
zostatlo wspomniane, nie s3 najczeSciej w stanie udziela¢ w wskazowek
i stuzy¢ rada w praktycznych czesSciach zaje¢. Nauczyciele powinni odbywac
obowigzkowe staze, posiada¢ doswiadczenie zawodowe zdobyte w prestizowych
hotelach czy restauracjach, w docelowym miejscu pracy ich uczniéw. Idealnym
rozwigzaniem byloby pozyskanie funduszy na zatrudnienie profesjonalnych szeféow
kuchni, os6b z duzym doswiadczeniem zawodowym. Osdb, ktore obstugiwaly duze
imprezy czy bankiety, prowadzity kuchnie restauracyjne, ktére beda potrafity przekazac
wszystkie niezbedne kazdemu uczniowi umiejetnosci. Takie osoby bytyby w stanie
przygotowaé polska mtodziez posiadajaca ogromne zaplecze wiedzy teoretycznej do
pracy w zawodzie, gdyz wiedza praktyczna czesto nie posiada zastosowania w miejscu
pracy. Niestety koncepcja zatrudnienia zawodowych kucharzy moze by¢ trudnym
pomystem do zrealizowania, cho¢by ze wzgledu na ich zobowigzania zawodowe.
Niemniej jednak nauczyciel wprowadzajacy podczas zaje¢ praktycznych atmosfere
pracy w kuchni pracy pod presja datby uczniom lepsze wyobrazenie o zawodzie
kucharza.

System ksztatcenia we Francji posiada odpowiedniki polskich szkét

zawodowych technikdw, w ktérych okres nauki trawa odpowiednio dwa i trzy lata.
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Ksztatcenie zawodowe (liceum zawodowe), trwa dwa lata i konczy sie uzyskaniem
Swiadectwa, a po kolejnych dwdch latach zawodowym egzaminem maturalnym.
Ksztatcenie zawodowe przewiduje, iz uczniowie po uzyskaniu kwalifikacji zawodowych
beda mogli podja¢ prace bezposrednio po ukonczeniu szkoty. Natomiast uczniowie,
ktérzy chcg kontynuowac nauke, przygotowuja sie przez kolejne dwa lata do podejscia
do maturalnego egzaminu zawodowego. Ksztalcenie techniczne (liceum techniczne),
trwa trzy lata i konczy sie technicznym egzaminem maturalnym. Ponadto w strukturze
zawodowej Francji w odroznieniu od polskiej struktury (czeladnik i kuchmistrz) mozna
zdoby¢ szereg tytutéw zawodowych co skutecznie klasyfikuje poziom wiedzy kulinarnej
oraz doSwiadczenie danej jednostki. Ksztatcenie we Francji jest na ogo6t bezptatne,
jednakze istniejg takze prywatne szkoty gotowania.

We Frangji, sercu europejskiej gastronomii, mtodzi kucharze staraja sie zdoby¢
doswiadczenie zawodowe poprzez pobieranie nauk pod kierunkiem mistrzéw sztuki
kulinarnej w prywatnych szkotach gotowania. Jako przyktad moze stuzy¢ Instytut Paula
Bocuse’a w Lyon. Po odbyciu prestizowych stazéw, absolwenci tej szkoty sa
rozchwytywani przez najlepsze restauracje i hotele Swiata. Ukonczenie takiego stazu
jest rGwnoznaczne ze znacznym awansem w Srodowisku kucharzy.

W Niemczech prowadzi sie nieco odmienng polityke oSwiaty. Spoteczenstwo
Niemiec to spoteczenstwo stare, w ktdrym brakuje dobrze wyksztatconej kadry, w tym
i kucharzy. Nasz zachodni sasiad oferuje takze i polskiej mtodziezy atrakcyjne oferty,
ktére ich potencjalnym uczniom zapewniajg stypendia oraz $wietnie wyposazone sale
lekcyjne. Korzystne oferty podjecia edukacji w Niemczech majg zacheci¢ polska
miodziez do pobierania nauk wtasnie w tym kraju, co grozi odptywem mtodych
kucharzy.

System ksztatcenia w Niemczech jest podwédjny. Uczniowie Kksztatca sie
w dwoch miejscach, a mianowicie w zakladzie pracy oraz w szkole. Mtodzi, ktorzy
chcieliby rozpocza¢ swe zycie zawodowe moga skorzystac z licznych propozycji cechu
rzemiost. Caty przebieg ksztatcenia jest unormowany prawnie. Kazdy uczen musi zdoby¢
podstawowe wyksztatcenie, kwalifikacje i doswiadczenie zawodowe. Dopiero po
uzyskaniu trzech powyzej wymienionych elementéw uczen jest uprawniony do

wykonywania zawodu. Nad ksztatceniem uczniéw w zaktadach pracy czuwaja specjalnie
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do tego wykwalifikowani nauczyciele. Po ukonczeniu ksztatcenia mozna podejs¢ do
egzaminu zawodowego (czeladniczego). Po uzyskaniu trzyletniego do$wiadczenia
w pracy, kucharze posiadajg mozliwo$¢ do zdobycia tytutu mistrza.

W hiszpanskim systemie nauczania szkolenie zawodowe trwa dwa lub trzy lata.
Szkolenie zawodowe w Hiszpanii jest podzielone na dwie cze$ci: na $rednig
i wyzsza szkote zawodowa. Aby rozpocza¢ nauke w szkole zawodowej stopnia Sredniego
nalezy najpierw ukonczy¢ odpowiednik polskiego gimnazjum - szkote S$rednia
pierwszego stopnia. Po ukonczeniu tej szkoty uczniowie posiadajg mozliwo$¢ wyboru.
Decyduja czy chca kontynuowa¢ nauke w odpowiedniku naszego liceum
ogolnoksztatcacego czy wolg ksztatci¢ sie zawodowo w szkole $redniej drugiego stopnia.
Nastepnie nauke w szkole zawodowej wyZszego stopnia mozna rozpocza¢ po
wczesSniejszym, pomyS$lnym zdaniu matury lub uzyskaniu tytuty mistrza. Jedna czwarta
procesu ksztalcenia zawodowego to bezptatna praktyka w zaktadzie pracy, przy czym
zakres nauki jest ustalany przez pracodawce.

HoReCa (Miedzynarodowy Zwigzek Krajowych Organizacji Hotelarskich,

Restauracyjnych i Kawiarnianych) to zwigzek organizacji hotelarskich zatozony
w 1949 roku Zurychu, posiadajacy swoja obecng siedzibe w Paryzu. Gtéwnym celem
organizacji jest obrona intereséw branzy hotelarskiej, restauracji i kawiarn.
Organizacja zajmuje sie szkoleniem kadr, wspiera wymiane doSwiadczen i biezacych
informacji pomiedzy swoimi cztonkami oraz wydaje specjalne czasopisma i broszury.
HoReCa popiera takze rozwdj turystyki miedzynarodowej i regionalnej. Jest to sektor
niezwykle preznie rozwijajacy sie, odnotowujacy state wzrosty wartosci. Producenci
zywnos$ci dostrzegaja w tym sektorze swego strategicznego odbiorce. Jest to niezwykle
perspektywiczny rynek zbytu, gdyz branza gastronomiczna w Polsce jest wrcigz
nienasycona, stale sie rozwija.

Na rozwdj tego sektora ma wplyw takze nasz obecny styl Zycia. W naszym
spoteczenstwie stale rosnie liczba gospodarstw jednoosobowych w ktérych sie nie
gotuje, stale propaguje sie mode na poznawanie nowych smakoéw i trendéw sztuki
kulinarnej poprzez uczeszczanie do restauracji i kawiarn, jedzenie poza domem. Obecny
styl zycia i deficyt czasu powoduje, iZ konsumenci coraz czeSciej korzystaja z restauracji

i baréow typu fast food nie majac czasu i ochoty na gotowanie w domu po dniu stresujacej
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pracy. Nie tylko zmieniajace nawyki Zzywieniowe majg wptyw na rozwdj tej branzy, ale
i nowe sposoby spedzania wolnego czasu np. w centrach handlowych, gdzie konsumenci
majg okazje skorzystac¢ z baréw szybkiej obstugi oraz restauracji. Powstaje coraz wiecej
punktéw gastronomicznych dostepnych dla przecietnego obywatela. Euro 2012
i naptyw turystow to kolejna szansa dla polskiej gastronomii i rozwoju polskiej
turystyki.

Jedynym zagrozeniem dla tego sektora jest stabngca gospodarka i kryzys
ekonomiczny. Jednakze eksperci przewidujg dalszy rozwoj, ale zmniejsza sie tendencje
wzrostowe. Jednakze stabszy stan gospodarki moze poprawi¢ sytuacje wtascicieli
kawiarn, restauracji i hoteli gdyz wzrastajace bezrobocie zmniejszy rotacje
pracownikéw oraz mniejszg presje na wzrost wynagrodzen. Ponadto klienci baczniej
kontrolujacy swe wydatki, bedg wybiera¢ restauracje typu casual food (restauracje
oferujagce w umiarkowanych cenach potrawy) lub fast food kosztem standardowych
restauracji. Dlatego wazne jest, aby ksztatcac uczniow wyksztatci¢ w nich umiejetno$¢
do dostosowania sie do zmian, do aktualnych potrzeb rynku.

Polski system szkolnictwa zawodowego potrzebuje zmiany, postawienia na
praktyke i zdobywanie do$wiadczenia. Pracodawcy sektora HoReCa potrzebuja dobrze
wyksztatconych i do§wiadczonych pracownikéw, gotowych do pracy i dalszego rozwoju
osobowego. Tylko uczniowie, ktorzy poznali swoj zawdd poprzez praktyke sg w stanie
podota¢ wysokim oczekiwaniom pracodawcow. Nalezy pamietac ze ten sektor, to hotele
i restauracje szczycace sie utrzymywaniem najwyzszych standardéw $Swiatowych,
wymagajace od swych pracownikow statego doksztatcania sie i rozwoju. Uczniowie
obecnie konczacy technikum lub szkote zawodowa, bezposrednio po ukonczeniu szkoty
nie s3 w stanie podota¢ wymaganiom stawianym przez pracodawcéw. Absolwenci
poznaja swoj zawod dopiero w miejscu pracy, stopniowo zdobywajac doswiadczenie,
ktdérego nie zdobyli w szkole.

Uczniowie nie Kryja rozczarowania brakiem zaje¢ praktycznych. Nauczyciele
czesto nie sg w stanie zaprezentowal poprawnie technik krojenia, nie stosuja
profesjonalnego stownictwa oraz nie s3 w stanie nauczy¢ ich  prawidtowego
obchodzenia sie produktami. Problemy te wynikajg najczesciej z tego, iz nauczyciele nie

poznali zawodu kucharza od strony praktycznej, nigdy nie pracowali
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w profesjonalnej kuchni czy hotelu gdzie mogli by zapozna¢ sie ze Zargonem kucharzy.
Jest to problem, ktéry mozna rozwigzaé, poprzez szkolenia kadry. Jednakze takie
szkolenia powinny by¢ odgdrnie zaplanowane i obowigzkowe dla kazdego nauczyciela.

Mtodzi czeladnicy sg najcze$ciej w swoim pierwszym miejscu pracy zagubieni, nie
potrafia sie odnalez¢, musza wktadaé wiele wysitku w oswojenie sie
z nowa dla nich sytuacja. Czasami rozczarowani mtodzi ludzie odkrywaja, ze ten zawéd
nie spetnia ich oczekiwan oraz Ze nie maja powotania do tego zawodu.
W takich sytuacjach stwierdzaja, Ze nie posiadali rzeczywistego wyobrazenia o pracy
w kuchni. Uczniowie niestety nie sg przygotowani do pracy pod presja czasu, ktora jest
nieodigcznym elementem pracy w kuchni. Absolwenci szkdt gastronomicznych nie sa
Swiadomi tego w jakich warunkach beda musieli pracowa¢ w przysziosci, przez co
czesto poczatki w tym zawodzie sg dla nich niezwykle trudne.

Kolejnym problemem s3 przepisy kulinarne, z ktorymi mtodziez zapoznata sie
podczas nauki w szkole gastronomicznej. Uczniowie prowadzg sktadki pieniezne na
zakup skladnikéw, z ktérych nastepnie beda przygotowywac potrawy. Uczniowski
budzet jest ograniczony, wrecz ubogi. Z tego powodu uczniowie nie majg mozliwosci
korzystania z wszystkich produktow oraz przypraw, ktére sg nieczesto towarami
ekskluzywnymi. Poprzez ograniczenie budzetu, uczniowie przygotowuja najczeSciej
tanie i nieskomplikowane potrawy. Czesto uczniowie nie majg mozliwoSci poznania
wilasciwego smaku danych potraw, gdyz nie uzyto podczas ich przygotowywania
wszystkich kluczowych przypraw czy sktadnik6éw, ktére sg nieosiggalne dla ich budzetu.
Mtodzi kucharze w dopiero miejscu pracy poznaja witasciwy smak potraw, maja
mozliwos$¢ poznania technik przyrzadzania potraw z drozszych produktéw, ktére
wcze$niej byty dla nich niedostepne ze wzgledu na razace ograniczenia finansowe. Taki
stan rzeczy nie rokuje dobrze dla absolwentéw, gdyz pracodawcy sektora hotelarskiego
i restauracyjnego oczekuja kompetentnych pracownikéw, ktoérzy beda potrafili
przyrzadzac wszystkie oczekiwane przez nich potrawy.

Pracodawcy sektora HoReCa potrzebuja innowacyjnych rozwigzan, kreatywnego
pracownika, ktory jest nie tylko Swietnym fachowcem, ale tez potrafi pracowac
w zespole, stworzy¢ odpowiednig atmosfere pracy. Szkoty powinny uwzgledniac

potrzeby pracodawcéw i rozwijac interpersonalne umiejetnosci swoich uczniéw, dbac
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o to, aby ich absolwenci byli gotowi do wspoétpracowali z zespotem oraz wytyczali z nim
wspdlne cele, do ktérych beda dazyé. Ze wzgledu na to, iZ organizacja HoReCa jest
organizacja miedzynarodowa, prowadzgca miedzynarodowe wymiany i szkolenia
uczniowie nie powinni zaniedbywac¢ nauki jezykéw obcych. Uczniowie powinni znac
jezyki obce przynajmniej na poziomie komunikatywnym, co umozliwitoby im
korzystanie z miedzynarodowych szkolen i wymian. Praca w prestiZowe]j zagranicznej
restauracji jest marzeniem wielu absolwentéw, jednakze jest mozliwa tylko i wytacznie
dzieki pasji do wykonywania swego zawodu, ciezkiej pracy oraz znajomosci jezyka
obcego.

Sektor HoReCa wymaga takze, aby jego pracownicy byli na biezgco z nowymi
tendencjami panujacymi w sztuce kulinarnej, stale sie doksztatcali i byli otwarci na
nowe rozwigzania. Nalezy pamieta¢ takze o tym, ze oczekiwania klientdw dynamicznie
sie zmieniajgq. Nauczyciele powinni wyksztatci¢ w swych uczniach gtéd wiedzy, che¢
statego doskonalenia sie i rozwoju zawodowego. Nauczyciele powinni zacheca¢ do
eksperymentowania w kuchni, poznawania nowych smakéw i rozwija¢ w swych
uczniach kreatywnos$¢ i fantazje. Jest to jeden z kluczowych elementéw potrzebnych do
odniesienia sukcesu w tym zawodzie. Hotele, restauracje oraz kawiarnie szczycace sie
wysokimi standardami obstugi klienta oczekuja od swych pracownikéw poczucia
estetyki, tego aby potrawy i dania nie tylko szczycity sie wybornym smakiem, ale
efektownym i przyjemnym dla oka wygladem. Kwestia wygladu potrawy zyskuje coraz
wieksze znaczenie, konsumenci stajg sie coraz bardziej wymagajacy.

Niestety, uczniowie obecnie nie s3 w stanie sprosta¢ wymaganiom placéwek
organizacji HoReCa. Wszystkie umiejetnosci, ktére sg oczekiwane przez pracodawcéow,
moga by¢ pozyskane przez uczniéw jedynie podczas praktyki. Metoda préb i btedéw
uczniowie podczas zaje¢ praktycznych mogliby rozwing¢ swéj warsztat i staé sie
bardziej konkurencyjni na rynku pracy. Nalezy pamieta¢, iz takie zajecia prowadzone
w szkotach bylyby nie tylko préba utatwienia startu zawodowego przysztym
kucharzom, ale takze wyréwnywatyby ich szanse. Nie wszyscy absolwenci zaraz po
ukonczeniu szkoty moga mie¢ szanse odbycia stazu w prestizowej restauracji czy
hotelu, gdzie pod okiem mistrza mogliby zdoby¢ i wyksztatci¢ wszystkie niezbedne im

umiejetnosci.
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Kolejnym utrudnieniem dla przysztego kucharza w zdobywaniu wiedzy jest fakt,
iz szkoty nie sg wyposazone w profesjonalny sprzet, z ktérymi uczniowie majg stycznos¢
dopiero w miejscu pracy. Sektor hotelarski i gastronomiczny wymaga od swoich
placowek posiadania profesjonalnego zaplecza gastronomicznego, a ich pracownicy
musza umie¢ korzysta¢ z wszystkich urzadzen, czesto zaawansowanych technologicznie.
Absolwenci szko6t dopiero w miejscu pracy poznaja mozliwosci tego sprzetu i ilos¢
wariacji przyrzadzania danych potraw przy uzyciu profesjonalnego zaplecza
gastronomicznego. Jest to kolejne utrudnienie dla mtodych czeladnikéw. Szkoty
powinny by¢ lepiej wyposazone, zapewni¢ swoim uczniom mozliwo$¢ zapoznania sie ze
sprzetem gastronomicznym.

Edukacja nauczycieli mogtaby przynie$¢ olbrzymie profity, uczniowie mogliby
zyska¢ znacznie szersza wiedze. Nauczyciele powinni stale sie doksztatca¢, by¢ na
biezagco i poznawal najnowsze trendy. Uczniowie powinni by¢ zaznajomieni takze
z tajnikami kuchni regionalnej i staropolskiej, co mogtoby zaowocowa¢ wzrostem
atrakcyjnoSci turystycznej danego regionu. Niestety kuchnia tradycyjna jest pomijana,
miodziez nie zna tradycyjnych potraw charakterystycznych dla danych regionow.
Uczniowie bazujgcy na teorii nie znajg regionalnych przepisdéw kulinarnych, nawet tych,
ktore sg charakterystyczne dla ich wtasnego regionu.

Kolejnym problemem, ktéry powinien by¢ rozwigzany poprzez modyfikacje
programu nauczania jest fakt, iz uczniowie s3g przyzwyczajani do korzystania
z potproduktow czyli gotowych sosoéw, bulionéw itp. Nalezy wréci¢ do tradycji, do
korzeni i uczy¢ wszystkiego od podstaw. Jest to niezwykle przydatna umiejetnos¢, nigdy
nie wiadomo kiedy jakiego$ pétproduktu zabraknie w kuchni. Kucharz powinien umie¢
odtworzy¢ przepis i umie¢ wykona¢ dane poétprodukty we wilasnym zakresie. W
gotowaniu bez uzycia poétproduktéw zawierajacych konserwanty i barwniki istnieje
olbrzymi potencjat.

Kolejnymi perspektywami, ktére moga zrewolucjonizowaé polski rynek
gastronomiczny sa nowe rodzaje mies. W Polsce rozwija sie np. hodowla strusi, ktorych
mieso jest niskokaloryczne, ma bardzo niski poziom cholesterolu. Jest to mieso, ktore
obecnie nie jest zbyt popularne w Polsce (ponad 95 proc. produkcji jest eksportowane

do Europy Zachodniej), ale w przysztosci moze by¢ ciekawg alternatywa dla innych
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rodzajéw mies. Nauczyciele powinni propagowa¢ wykorzystywanie mniej popularnych
sktadnikéw i zacheca¢ do eksperymentowania, poznawania nowych smakow.

Rozwdj rynku gastronomicznego powinien p6js¢ w kierunku propagowania
zdrowej zywnosci, przekazywania wzorcdw prawidtowego odzywiania sie. Uczniowie
szko6t gastronomicznych powinni by¢ zaznajomieni z nowymi metodami konserwowania
zywnosci, dbania o to by produkty zawieraty jak najmniej konserwantéw. Nauczyciele
powinni przekazywa¢ im wiedze na temat alternatywnych sposobow konserwowania,
np. pasteryzacji czy systemu pakowania vacum. Uczniowie powinni mie¢ Swiadomos¢
tego, ze w najblizszym czasie wszystkie produkty, ktére uzywane sg podczas gotowania,
w przysziosSci bedg zawieraty coraz wiecej konserwantdw i barwnikéw. W zamian tego
beda to gotowe poétprodukty, gotowe do uzycia czy podania klientowi. To nauczyciele
powinni u$wiadamia¢ uczniom konsekwencje zdrowotne wynikajace ze stosowania
wyzej wymienionych sktadnikdéw. Uczniowie powinni by¢ zaznajomieni z zasadami
poprawnego odzywiania sie. Edukacja uczniow oraz propagowanie zdrowego stylu zycia
powinno odbywa¢ sie we wszystkich typach szkot, jednakze w szkotach
gastronomicznych powinno by¢ nieodzownym elementem w programie nauczania.
Nalezy dazy¢ do tego, aby zdrowe odzywianie sie byto niezaprzeczalnym sktadnikiem
trybu zycia aby zdrowa i nieprzetworzona zywnos¢ byta ogélnodostepna i tania.

W szkotach gastronomicznych lekcje chemii powinny kia$¢ nacisk na chemie
organiczng oraz omoOwienie wplywu stosowania konserwantéow i ich negatywnych
konsekwencji na organizm cztowieka. Jest to niezbedna wiedza, ktéra stuzy¢ bedzie jej
posiadaczom nie tylko podczas pracy w kuchni, ale takze bedzie przydatna
w zyciu prywatnym, poza miejscem pracy. Niezwykle przydatng wiedza jest wiedza
dotyczaca przyjmowania i magazynowania towaru. Uczniowie powinni wiedzie¢ kiedy
moga przyja¢ towar (odméwic przyjecia gdy wiedza lub podejrzewaja, Zze towar jest
skazony pasozytami lub mikroorganizmami chorobotwérczymi), przyjmowaé towar
z roéwnomierng czestotliwo$cig, umie¢ zamawia¢ towar tak, by nie przechowywac
nadmiernych ilosci surowcéw i sktadnikéw. Uczniowie powinni wiedzie¢ jak odbierac
towar od dostawcy, sprawdzac¢ stan opakowania i temperatury, w ktorej dane produkty
byty przewozone oraz dbac o to, by towary byty przewozone zgodnie zachowaniem

rozdzielno$ci transportu surowcow.
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Nauczyciele poza zaszczepieniem w swych uczniach mitosci do zawodu powinni
wzbogaca¢ swoje lekcje o elementy historii gastronomii i zawodu kucharza. Wzbudzaé
zainteresowanie uczniéw i gtéd wiedzy poprzez przytaczanie przepisOw oraz anegdot
dotyczacych powstania niektérych z dan. Wazne, by uczniowie zapoznali sie z tym
zawodem, jego historig oraz dazyli do samodzielnego poszukiwania informacji czy
przepiséw. Nauczyciele powinni takze dbac o to, by ich uczniowie potrafili stworzy¢
samodzielnie karty menu, ktére zapewniag satysfakcje klientowi oraz rentowny zysk
wtascicielowi restauracji/ hotelu.

Idealnym nauczycielem bytby nauczyciel, ktory lubi gotowac¢ takze i we witasnym
domu. Przewodnik w sztuce gotowania, ktory lubi przygotowywac positki takze poza
zajeciami szkolnymi. Nauczyciel z pasja, ktory powinien lubi¢ nie tylko swdj zawod, ale
i zawod ktorego uczy. Powinien szanowa¢ zawdd kucharza, by¢ mentorem i stanowié
inspiracje dla swych uczniéw. Podnoszac jako$¢ ksztatcenia mtodziezy, absolwenci beda
znacznie lepiej radzili sobie na swych stanowiskach pracy. Mtodziez potrafitaby lepiej
zorganizowa¢ swoje stanowisko pracy, potrafitaby pracowa¢ w zespole pod presja
czasu. Mtodzi kucharze znajacy jezyki mogliby odbywaé staze w renomowanych
restauracjach oraz hotelach na catym Swiecie. Wzbogacajac ich kwalifikacje o liczne
zajecia praktyczne polskie restauracje nabraty by nowego charakteru, byly by bardziej
konkurencyjne wzgledem restauracji typu fast food. Promowanie polskiej kuchni
regionalnej i staropolskiej mogtoby by¢ ciekawa propozycja dla obcokrajowcow, ktérzy
chcieli zapoznac sie blizej z kulturg i tradycjami Polski.

Propagowanie kuchni polskiej oraz nieustanne podnoszenie jakos$ci ksztatcenia
polskiej mtodziezy moglyby zaowocowac takze wzrostem $swiadomosci spoteczenstwa
co do jakosci produktéw oraz spowodowatoby wieksze oczekiwania od gastronomii niz
obecnie. Propagowanie gotowania tradycyjnego, bez uzywania gotowych pétproduktow
oraz korzystanie ze zdrowej zywnosci, bez konserwantéw mogtoby wspomaéc promocje
zdrowego odzywiania oraz naturalnych sposobéw produkcji zywnos$ci. W tym wiasnie
zawierac sie bedzie przysztosc¢ polskiej gastronomii.

W  ciggu kilku najblizszych lat prognozuje sie, ze najwiekszy rozwdj
w gastronomii zanotujg sieci restauracji typu Sphinx oraz restauracji typu fast food,

ktére sukcesywnie zwiekszajg ilos¢ swoich lokali, oferuja mozliwos¢ zjedzenia positku
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w przystepnych cenach oraz posiadaja plan biznesowy, ktory skrupulatnie wdrazajg
W Zycie.

Przyszto$cig rynku restauracyjnego moze by¢ podziat restauracji ze wzgledu na
produkty na ktérych dane lokale bazuja. W przysztosci restauracje bedziemy mogli
podzieli¢ na te, ktore korzystajg z gotowych produktéw typu fast food, ktore oferuja
swoim klientom szybkie lecz wysokokaloryczne dania w niskich cenach. Jak to juz
wcze$niej zostalo wspomniane, ten typ restauracji bedzie sie nadal bardzo szybko
i dynamicznie rozwijal. Nastepny typ restauracji to restauracja bazujgca na
potproduktach. Ten typ restauracji nadal bedzie oferowat w przystepnych cenach
potrawy, ale beda to potrawy, ktére nie beda przygotowane od poczatku do konca
w restauracji. Ostatni typ restauracji, to restauracja gotujaca wszystkie swoje potrawy
od podstaw, bez wykorzystania gotowych pétproduktéw, wykorzystujaca ekologiczng
zywno$¢. Beda to lokale oferujace wysokiej klasy positki, ktére bedg miaty odpowiednio
wysoka jakos¢ ale i cene. W obecnych czasach juz rozpoczeto propagowanie zdrowej
zywnos$ci. Ten typ restauracji, niezwykle ekskluzywnych moze okaza¢ sie wielki
sukcesem i zdoby¢ ogromne zainteresowanie zamozniejszej czeSci spoteczenstwa. Ten
przyszty rozwdj rynku gastronomicznego powinien zmusi¢ szkoty do zmienienia
programu nauczania, prowadzenia zaje¢ od podstaw i produktéw bazowych do
uzyskania finalnego produktu.

W przysztych latach przewiduje sie dalszy rozwo6j kuchni fusion, bedacej
potaczeniem kuchni réznych narodowos$ci na jednym talerzu, igczeniem czesto
przeciwstawnych smakéw i zapachéw. Kuchnia fusion jest coraz bardziej popularna ze
wzgledu na to, ze ludzie coraz czesciej podrézuja, poznaja w innych krajach nowe smaki
a w sklepach mamy coraz wiekszy dostep do oryginalnych sktadnikéw zagranicznych
potraw. Podstawg, dzieki ktérej mozna osiggnac sukces w kuchni fusion jest znajomos$¢
gtownych zasad kazdej kuchni, ktéra chcemy zastosowac¢ oraz znajomos$¢ oryginalnych
technik wykonania poszczeg6lnych dan. Z tego wzgledu nauczyciele powinni stale sie
doksztatca¢, a ich uczniowie nie powinni sie ogranicza¢ tylko do poznania kuchni
polskiej. Idealnym rozwigzaniem bytoby stworzenie specjalnych blokéw zaje¢, na

ktérych mlodziez zostataby zaznajomiona z kuchnig wtoskag, tajska czy hiszpanska.
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Podsumowujac, branza gastronomiczna to rynek niezwykle perspektywiczny.
Polski rynek gastronomiczny bardzo dynamicznie sie rozwija i juz obecnie Polacy
zostawiaja 5% swojego domowego budzetu w restauracjach, pubach, barach
i kawiarniach. Te kwoty sukcesywnie, z roku na rok beda wzrasta¢, a wiec inwestycje
w kadry i w edukacje mtodziezy uczacej sie w szkotach gastronomicznych sg niezwykle
istotne. Powinni$§my bra¢ przyktad z innych panstw europejskich i zwiekszy¢ ilo$¢
praktyk w szkotach gastronomicznych. Nalezy pamieta¢, Ze inwestujagc w mtodziez i w
edukacje inwestujemy takze w przyszto$¢ naszego catego spoteczenstwa. Wszystkie
wysitki wlozone w podwyzszenie poziomu nauczania na pewno zaowocuja szybszym
rozwojem rynku gastronomicznego w Polsce. Nauczyciele, ktérzy stale sie doksztatcajg i
dbaja takze o swéj wtasny rozwoj zawodowy, nie tylko zyskujg wiekszy autorytet wsrod

ucznidw, ale i zwiekszajg swoje wtasne poczucie realizacji zawodowe;j.

6. Kuchnia Polska wczoraj, dzis i jutro... Andrzej Czubata Specjalista

Technologii Zywnosci

Wzajemne goszczenie sie byto w dawnej Polsce zjawiskiem powszechnym,
sprzyjajacym nawigzywaniu kontaktéw pomiedzy dalszymi i blizszymi sasiadami.
Dawato réwniez szanse prowadzenia ozywionych dysput na aktualne i wazne tematy,
ale przede wszystkim umozliwiato pani domu zaprezentowanie swoich talentow
zwigzanych z prowadzeniem kuchni oraz podejmowaniem gosci. Spozywanie positkdw
odbywatlo sie wedtug ustalonych zasad, a kazde danie podlegalo wnikliwej ocenie
obeznanych gosci. Podawane positki musiaty bezwzglednie spetni¢ dwa wymagania: by¢
smaczne i $wieze. Gotowanie i serwowanie poszczegolnych dan musiato sie odbywac¢ w
odpowiednich warunkach we wtasciwie dobranych naczyniach. Dbato$¢ o jaskos¢
potraw rozpoczynata sie juz na etapie zakupu surowcéw oraz sposobu i warunkéw ich
przechowywania. Petna realizacja tego zadania wymagata posiadania w gospodarstwie
domowym specjalnych pomieszczen takich jak: lodownie, sklep, czy spizarnia. Ponizej
przytocze kilka uwag z XIX i XX wieku, opisujacych sposéb urzadzania spizarni,

wedzarni czy kuchni oraz stosowania prostych urzadzen do przetwarzania i
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przechowywania zywnoSci. By da¢ mozliwos$¢ poczucia tamtych czaséw, zachowuj

oryginaln isownie oraz nazewnictwo. Na koncu opracowania zamieszczam

stownik, ktéory w przypadku konieczno$ci, utatwi czytelnikowi zrozumienie
poszczeg6lnych wyrazow.

Podkreslenia wymaga fakt, iz zapoznanie mtodziezy z polska tradycja kulinarng,
bedacy istotnym elementem naszej kultury jako catosci, jest w moim odczuciu
obowigzkiem dydaktycznym. Odwotywanie sie do obcych wzorcow uwazam za
niewlasciwe, majac witasne odniesienie historyczne oraz dostep do literatury
zamieszczajacej nie tylko przepisy kulinarne ale uczacej higieny, zasad zachowania sie
przy stole, itd. Analizujagc dostepng literature, mozna prze$ledzi¢ zasady

przechowywania i przetwarzania zywnosci - poczynajac od spizarni na kuchni konczac.

Spizarnia

Praktyczne przepisy porzqdnego i nalezytego, tak utrzymania, jak i urzqdzenia spizarni -
pewnych i tatwych sposobéw konserwowania wszelkich artykutéw ZzZywnosciowych, do
uzytku i wygody cztowieka stuzqcych, tudziez doktadne sposoby robienia wszelkich
gatunkow pekieflejszéw, wedlin, salcesonéw, octu, marynaty, marmolad, konfitur, jako tez
rozmaitych naliwek, wddek, likieréw, farbowania cukrow i rzeczy innych, zupetnos¢
spizarni stanowigcych” zostaty zamieszczone w ksigzce wydanej w Wilnie, w roku 1838
autorstwa ].Dabkiewicza pt. ,Spizarnia wiejska obywatelska”

Zgodnie z zaleceniami autora ,w urzqdzaniu spiZzarni na to przedewszystkiem
trzeba zwracaé uwage, azeby ta znajdowata sie w miejscu suchem, od wilgoci
zabezpieczonem, gdyz to gtéwnym jest warunkiem zachowania zapaséw zywnosciowych
przez czas dtugi, naszemu klimatowi wtasciwy”. Juz w blisko 200 lat temu autor zwracat
uwage na elementy, ktére to w obecnych czasach staty sie podstawowymi wymaganiami
sanitarnymi w gastronomi oraz przemys$le spozywczym. ,Spizarnia powinna by¢
wewngqtrz wybrukowana cegtg, we dwa rzedy kantem ktadzionq, co zabezpiecza od
znajdowania sie i gniezdzenia niej szczurow. Okna majq by¢ gestq Zelaznq kratq
zabezpieczone, azeby przy czestem ich odmykaniu dla przewietrzenia, nie mogty sie koty
zakradac i szkody wyrzqdzi¢”. Istotny elementem wyposazenia spizarni byly dwa

szerokie stoty z ,lisztwami do suszenia mgki”, oraz réznej wielkosci pojemniki
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drewniane (z drewna olchowego lub lipowego) ,dla zsypywania wszelkich gatunkéw
krup i innych bakali”.

Do obowigzkowego wyposaZenia spizarni nalezaty rowniez:

,Dwie Zerdki na wieszanie workow, stét nie wielki do krajania i innych potrzeb; szalki do
wazenia; stoje szklane réznej wielkosci i stoje gliniane do uzycia w potrzebie; stolnica przy
Scianie wiszqgca; kotkownica do wieszania ptactwa i innego miesiwa; trzy skrzynki na
nogach poét-tokcia wysokich; kilka sit roznych; pytle; garnki poliwane réznej wielkosci,
drétem oplatane, mate grabelki do rozgartywania i mieszania mqki i krup w czasie ich
suszenia 1 przewietrzania; szufli réznej wielkosci; beczutki i wanienki; garniec,
pétgarncéwka, kwarta i kwaterka; lejka drewniana do zlewania do beczek i lejka szklana
do zlewania do butelek; néz do krajania chleb; néz i siekiera do siekania miesa;
rydléwkado czyszczenia spizarni; widetki drewnianestuzqce do wieszania lub
zdejmowania réznych rzeczy; skrzydto na drewnianym drqzku osadzone, dla oczyszczania
sufitow i Scian z pajeczyn i na koniec piec szwedzki kachlany dla umiarkowanego
ogrzewania spizarni w czasie zimowym, azeby niedopusci¢ do zamarznienia”, Istotng i
aktualng uwaga jest stwierdzenie, ze: ,Czystos¢ spizarni, wszelkiego naczynia i Zywnosci
w niej znajdujqcych sie, jest gtownym warunkiem dobrego i porzgdnego jej utrzymania”.

Dbatos¢ o jako$¢ potraw wymagata w tamtych czasach duzej wiedzy, ktéra byta
sobie przekazywana przez kolejne pokolenia. W rozdziale zatytutowanym: ,Uwaga o
naczyniu”, autor pisze: “trzeba sie bardzo wystrzegad, gdyby w naczyniu miedzianem nie
byta utrzymywana sol, masto i wszelkie rzeczy kwas w sobie zawierajqce. Tak potrawy,
jako i rzeczy inne postawszy w nich czas nie jaki, naciggajq gryszpanu, tak zdrowiu
szkodzgcego. Naczynia nawet innego metalu, cho¢ w daleko mniejszej ilosci, zawsze jednak
zarazajq potrawy stosownie do czasu, przez jaki bedq w nich dtuzej lub krdcej staty”.

Wiele oséb zajmujacych sie przygotowaniem potraw, nie zdaje sobie sprawy jak
bardzo przemyst spozywczy nam te czynno$¢ utatwit. Wiele obecnie powszechnie
stosowanych sktadnikow wymagato dawniej specjalnej obroébki przy zastosowaniu
bardziej lub mniej skomplikowanych urzadzen. Przyktadem niech bedzie zwykta sol
kuchenna - by zastosowac sol do potraw nalezato postepowac zgodnie z nastepujagcym
przepisem: ,sdl kuchenna wszelkiego gatunku, przed uzyciem do potraw, albo do solenia

miesa, powinna bydz naprzéd w letniej wodzie wymyta, i z niej na rzeszoto lub durszlak
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wybrana; a gdy z wody ociecze, trzeba rozestac czyste ptétno na stole, i rozsypawszy jq na
nim, postawi¢ w cieptym miejscu, gdyby oschta, po czem zachowa¢ do uZycia. Wode zas, w
ktérej sél myto, postawi¢ na ognien, zebra¢ brudne szumowiny, przecedzi¢ przez ptétno do
wybielonego rqdla i gotowac az do zgestnienia; skoro stanie sie biatq i suchq, wytozy¢ jq na
pobielanq blache, i wstawi¢ do pieca letniego, niech wyschnie. Sol ta uzywa sie do stotu.
Tym sposobem oczyszczona sol, pozbywa sie goryczki, nie smacznej szlamowatosci i
piasku, jako tez i innych nieczystosci, w niej zawierajqcych sie”.

Konczac temat dotyczacy przygotowania i przechowywania surowcoéw czy
potproduktéw, pozwole sobie na przytoczenie jeszcze jednego fragmentu dotyczacego:
»,Sposobu robienia krup, czyli maki kartoflanej-obmywszy czysto kartofli, wtoz garnka lub
kotta, nalej wodq i po ugotowaniu obierz z tupin, niech stygnq; po czem nad ciekiemi deb
owymi lub olchowymi deskami zetrzyj kartofle na tarce, nie zgniatajqc jq, i dla
tatwiejszego wysuszenia niezbyt grubo pokrywajqc deski; potem wstaw deski z kartoflq do
pieca cieptego, niech przez noc schng powoli. Po nalezytym wysuszeniu, kiedy krupy
nabiorq biatego koloru albo cokolwiek zéttawego, wysyp do pakow i zostaw do uZycia.
Krupy te bardzo sq uzyteczne dla rolnikéw tak w domu, jaki i w drodze. Zrobienie z nich
kaszy, siedmiu tylko minut potrzebuje. Do garnca z wrzgcq wodq wsyp kwarte krup, dodaj
w miare soli i okrasy, i juz gotowa jest do uzycia. Mozna tez robic¢ z nich bliny, ztartszy
krupy na mqgke. Kazden rolnik powinien zrobic¢ zapas tych krup na wiosne i lato; gdyz na
wiosne kartofle sie psujq , przez co dtugo zachowywane bydz nie mogq.Robigc wczesnie
tym sposobem dostateczny zapas tych krupczyli mqki, mniejby sie bez wqtpienia dawat

czu¢ brak zywnosci, tak czesto wyrobkowq klase napastujgcy”.

Przetwarzanie i utrwalanie Zywnos$ci

Bardzo wazng cze$cig przetwarzania i utrwalania zywnosci byto i jest wedzenie
mies. Wedzonki moga by¢ wedzone, suszone parzone lub pieczone. Dzieli sie je réwniez
pod wzgledem trwato$ci na péttrwate i nietrwate. Do pierwszej grupy zalicza sie
produkty miesne surowe, ktore zostaty utrwalone przez wedzenie, natomiast do drugiej

- produkty miesne, ktore po wczesniejszym uwedzeniu sg gotowane lub pieczone.
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Proces produkcji wedzonek sktada sie z nastepujacych etapéw: peklowanie,
masowanie, formowanie i sznurowanie wedzonek, osadzanie, obrébka termiczna
(wedzenie, pieczenie, parzenie), studzenie. W  swojej ksigzce Lucyna
Cwierczakiewiczowa pisze - ,Solenie szynek, pekeflejszu, gtowizny i t.d.” -,w ogdle w
trzech pierwszych miesiqgcach roku najkorzystniej jest bi¢ bydto swinie dla zaopatrzenia sie
w solone miesiwa az do jesieni. SOl jest gtdwnym warunkiem zachowania miesa od
zepsucia. W Anglji uzZywajq do solenia soli prazone, w Westfalji, gdzie doprowadzono
uprawianie szynek do doskonatosci, takze dowodzq, Ze sél prazona jest lepsza. Prazenie
jest bardzo tatwe, zwyczajng Sniegéwke sypie sie na patelnie lub do rondla i przykrywszy
trzyma sie tak dtugo na weglach, az trzaska¢ przestanie. Oprécz soli uzywa sie do uprawy
miesa saletry, dla nadania mu czerwonego koloru i tegosci. Do funta soli dodaje sie tut
saletry, nigdy wiecej, w wiekszej bowiem iloSci uzyta, czyni mieso suche, twarde i
nieprzyjemne w smaku.... Gtéwne warunki dobrego przechowywania solonego miesiwa sq:
1)aby stato w miejscu chtodnem; 2)aby powietrze nie miato przystepu, i dla tego wszystkie
otwory miedzy miesem zapetni¢ mniejszymi kawatkami i mocno upchac¢ nalezy. Przykry¢
dobrze pasujgcym denkiem i przytozy¢ kamieniem, aby sos zawsze stat na wierzchu, lub
lepiej zabi¢ faske denkiem i przewrdcic co kilka dni - tak robiq na Litwie gdzie wyborna
jest wedlina. 3) aby sos stony cate mieso na powierzchni przykrywat”.

Rola i waga procesu peklowania podkreslana jest praktycznie we wszystkich

Zrédtach tego tematu dotyczacych. Podstawa sukcesu byto zachowanie zasad czystosci
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pomieszczen jak i samego procesu peklowania. ,,Zwyczajowo pomieszczenia, gdzie soli sie
i pekluje, umieszcza sie w piwnicach. Godzi sie jednak pamietaé, ze muszq one by¢
zaopatrzone w sie¢ wentylacji, zapewniajqgcq staty doptyw SwieZego powietrza. Nic nie
wplywa gorzej na mieso konserwowane solq, jak powietrze zatechte”. 7 biegiem lat
udoskonalano réwniez urzadzenia przeznaczone do peklowania miesa, dumnie
informujac: ,Mieso uktada sie w kadziach cementowych lub drewnianych. Nowinkq
ostatnich dni sq kadzie wykonane z kamionki. Doswiadczenie podpowiada jednak, Ze ten
sam rezultat osiggnq¢ mozna, stosujqc kadzie zaréwno cementowe, jak i drewniane, a wiec
takze pewnie i kamionkowe. Daleko wazniejszym jest, aby nowe kadzie starannie uzdatni¢
do uzytku. Czyni sie to, nalewajqc do nich petno wody i zostawiajqc je tam na 24 godziny.
Dobrze jest proces ten powtarzac co 8 do 14 dni, ma sie wtedy pewnos¢, Ze naczynia sq juz
odpowiednio zahartowane. Bardziej ostrozni masarze, nim zacznqg uzywac¢ nowych kadzi,
mogq jeszcze zostawi¢ w nich roztwdr solanki na dodatkowe dni 8”. Dodatkowo autorzy
literatury fachowej minionych lat, przywotani w opracowaniu Eleonora Trojana i Juliana
Piotrowskiego pt. ,Tradycyjne wedzenie” - doktadne wskazoéwki na temat utrwalania
mies: solenia, peklowania i dalszej obrobki z doktadnymi recepturami - zalecaja by: ..
na wstepie podzieli¢ kadzie wedle miesa, jakie w nich soli¢ sie bedzie. Osobne powinny by¢
przeznaczone do przechowywania peklowanej szynki, osobne na stonine itp. Warto
prowadzi¢ dziennik peklowania, w ktérym w krétkich stowach zapisuje sie , co sie
aktualnie pekluje i jak dtugo poszczegdlne sztuki lezq w zalewie”.

Jak pisze w swojej ksigzce Aniela Owoczynska w ksiazce pt. ,Najnowsza kuchnia
warszawska” - ,gdy sie wyjeto mieso z peklowania, to sie je wiesza na kilka dni w
chtodnym miejscu, a potem zanosi sie je do wedzarni i lekko podtrzymuje ogien”.

Wedzenie to proces w ktérym w wyniku spalania drewna (czasami wior, trocin
drewnianych) pochodzacego z okre$lonych gatunkéw drzew nastepuje zmniejszenie
ilosci wody w miesie, co powoduje zwiekszanie sie poziomu soli w produkcie finalnym.
Jednoczes$nie proces ten pozwala na podniesienie waloréw organoleptycznych
produktu: smak, zapach, barwa. W koncowy etapie procesu wedzenia, w celu
zintensyfikowania aromatu, czy tez poglebienia smaku dodaje sie czasami jatowiec,

zielone szyszki sosnowe, ziota, cebule.
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Wedzenia dokonuje sie w wedzarni - ktéra moze by¢ prostym urzadzeniem np.
wykonanym z beczki drewnianej lub metalowej, do ktérej dym doprowadzany jest
kanatem ziemnym - lub tez moze to by¢ profesjonalna murowana wedzarnia, dajgca
szanse na pelng kontrole zachodzacego procesu.

Eleonora Trojana i Juliana Piotrowskiego w ksigzce pt. ,Tradycyjne wedzenie”
opisuja w sposéb szczegélowy proces wedzenia oraz przedstawiajg zasady budowy
wedzarni. ,Przy urzqdzaniu komory wedzarniczej podstawowym warunkiem jest
umieszczenie jej z daleka od zewnetrznych Scian budynku. Jesli zas uniknq¢ sie tego nie da,
wtedy Sciana takowa opatrzona zosta¢ musi odpowiedniq izolacjq, by do wedzarni nie
przedostawata sie wilgoC.... dostep do komory broni¢ powinny Zelazne, solidne drzwi.
Korzystajqc z nich wktada sie i wyjmuje sztuki miesa. Nim jednak otworzy sie drzwi do
komory wedzarniczej, trzeba najpierw wyzamyka¢ wszystkie drzwi w pomieszczeniu, w
ktérem sie ona znajduje, tak by dym nie wydostawat sie na zewnqtrz w sposéb
niekontrolowany, a do Srodka nie przedostawato sie zbyt duzo Swiezego powietrza. Tego
dostarcza sie bowiem, jesli zachodzi taka potrzeba, otwierajqc specjalne klapy lub otwory.
U wylotu komina powinna zosta¢ zamontowana zasuwa albo siatka, ktéra ma za zadanie
ochroni¢ wedzarnie przed moggcym przedostac sie przez wlot deszczem czy Sniegiem”.
Andrzej Fiedoruk w swojej ksigzce pt. ,Sztuka wedzenia” stwierdza, ze na potrzeby
domowe wystarczy wedzarnia wybudowana wedtug nastepujacych wskazowek:
»Najlepszym budulcem jest palona cegta zwana dawniej praséwka. Optymalne wymiary
dla wedzarni to 2 m dtugosci, 2 m wysokosci i 1 metr szerokosci. Komin zas powinien mie¢
dos¢ duzy przekrdj, a wlot do komina 0,4 x 0,4 m i znajdowac¢ sie na Scianie krotszej, tj.
metrowej: dobrze jest, jesli umieszczona jest w nim przestona Zaluzjowa, regulowana z
zewngqtrz. Tego rodzaju zamkniecie otworu kominowego jest przydatne przy regulowaniu
ciggu dymu w wedzarni. U podstaw wedzarni, naprzeciw komina obmurowa¢ nalezy
wgtebienie na 0,4 m szerokie, 0,3 m gtebokie. Bedzie to nasze palenisko. Na srodku Sciany
przedniej dobrze zamontowaé drzwiczki. ... W srodku wedzarni, wzdtuz szerszych jej
bokéw, nalezy wmurowac zelazne prety, na ktorych bedq wieszane laski z wedlinami.

Odstepy miedzy pretami utworzq pietra”.
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Kuchnia

We wecze$niejszej czeSci tego opracowania zasygnalizowatem wymagania i
zalecenia odnos$nie sktadowania i konserwowania surowcow i poétproduktéw, teraz
omoéwie zagospodarowanie dawnej kuchni, ktére zostalo przedstawione w ksigzce M.
Marciszewskiej pt. ,Doskonata kuchnia”.

,Pierwszym warunkiem zachowania higieny, wazkos¢ ktdrej uczymy sie cenié, jest
odpowiednie i racjonalne urzqdzenie kuchni. Pierwszym warunkiem utrzymania kuchni w
stanie zadawalajqcym jest czeste jej przewietrzanie; codzienne staranne szorowanie
stotéw, podtdg, czyszczenie metalowych okué, zmiatanie z blachy wszelkich odpadkéw,
zmywanie ptyty kuchennej po wygaszeniu ognia i wybieranie popiotu oraz resztek paliwa”.

Na zakonczenie, kilka 6wczesnych informacji odno$nie: ,kuchni nowoczesnej,

gazowej i elektrycznej”. Sentencja ktora z perspektywy czasu sie wydac¢ sie moze
$mieszna, jednak co do zasady jest dalej aktualna i stanowi¢ moze Swietne
podsumowania powyzszego opracowania.
»~Wzrastajgce nasze wymagania i wyobrazenia o higienie i czystosci idq w parze z
coraz bardziej udoskonalonym urzqdzeniami technicznymi w zakresie
gospodarstwa domowego. To, co wystarczalo nam wczoraj, dzis wydaje sie
anachronizmem. Dqziymy stale naprzod, a wskazania lekarzy i higienistow
utwierdzajq nas w przekonaniu, Ze kuchnia, to najwazniejsza czes¢ domu. 0d stanu
jej czystosci i urzqdzenia zalezy bowiem zdrowie wszystkich domownikow. I czy to
bedzie kuchnia wielkomiejska, matomiasteczkowa, czy wiejska - wszedzie zasada
czystosci i racjonalnosci musi by¢ zachowana”.

Majgc te Swiadomo$¢, w programie szkolenia mtlodziezy nalezy rozwazy¢
mozliwo$¢ nawigzania wspotpracy z producentami urzadzen oraz drobnego sprzetu
kulinarnego. Poznanie nowoczesnego zaplecza kuchni, przy jednoczesnej znajomosci
tradycyjnych metod, znacznie utatwi tgczenie w praktyce polskiej tradycji z

nowoczesnoscia.
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7. Kazdy sukces ma swoje podstawy-poziom podstawowej zawodowej
wiedzy absolwentow czy kuchnia molekularna bez krojenia cebuli -

Robert Ziemkiewicz Szef Kuchni Hotelu Royal **** w Modlinie

7.1 Kuchnia molekularna czy podstawy zawodowe

W obecnych czasach gdzie rézne techniki przygotowywania potraw zalewaja
nasz rynek, mtodziez szkolna nie majac odpowiedniego wsparcia w swoich mentorach -
nauczycielach technologii, szuka po omacku, ktéra droga do osiggniecia sukcesu w jego
zawodzie bedzie najskuteczniejsza. Niektérym sie wydaje, ze po kilku eksperymentach z
kuchnig molekularng, potrafigc zrobi¢ kawior o smaku jabtkowym czy pomidorowym -
bedzie zacnym znawcg sztuki kulinarnej. Prawda niestety znajduje sie bardzo daleko,
uczen bez odpowiedniego wsparcia a przede wszystkim podstawowej wiedzy
zawodowej, przekazanej przez nauczycieli technologii ma niewielkie szanse na poznanie
prawidtowych technik oraz metod przygotowywania potraw. Kilku szczesciarzom trafi
sie praktyka w dobrym hotelu lub restauracji pod okiem Szefa, ktéoremu bedzie zalezato
aby miody czlowiek poznat podstawowe zasady kunsztu kulinarnego. Jednak nie
wszyscy maja tyle szczeScia i w wiekszosci absolwenci szk6t gastronomicznych po

zakonczeniu edukacji nie maja zielonego pojecia o gotowaniu.

7.2 Jakqg wiedze powinni posiada¢ absolwenci szkot gastronomicznych

OCZEKIWANIA PRACODAWCOW
Bardzo czesto zdarza sie, ze mtody cztowiek rozpoczynajacy prace nie ma pojecia o
podstawowych rzeczach jakich wymaga pracodawca na stanowisku kucharza, nie moze
by¢ tak, Ze nowo przyjety do pracy cztowiek po skonczeniu szkoty gastronomicznej uczy
sie wszystkiego od podstaw.

e postugiwanie sie nozem

e znajomosc¢ sprzetu znajdujgcego sie w kuchni oraz jego obstugi
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e podstawowa znajomos$¢ zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki
Higienicznej oraz zasad HACCP
e znajomos¢ produktow spozywczych

e znajomo$¢ nazw  podstawowych sposobéw krojenia owocow, warzyw i

ziemniakow

e znajomo$¢ produkcji podstawowych soséw
e rozbior miesa i filetowanie ryb
e utrzymywanie czysto$ci w miejscu pracy

e znajomos$¢ kultowych dan kuchni miedzynarodowych

Oprocz typowo zawodowych umiejetnosci bardzo wazne dla przyszltego
pracodawcy s3 rowniez inne umiejetnosci oraz cechy ktore uczen po zakonczeniu
szkoly powinien posiadac.

W szybko zmieniajacej sie rzeczywistosci rynkowej dyplom ukonczenia wyzszej uczelni
staje sie niezwykle powszechny. Absolwent musi wiec wygra¢ swe miejsce pracy
dodatkowymi umiejetno$ciami, kwalifikacjami oraz posiadanym juz podstawowym
doswiadczeniem zawodowym.

Mtody adept po ukonczeniu szkoty gastronomicznej nie jest przygotowany do podjecia
pracy. Obecnie w procesie nauczania jest ktadziony nacisk przede wszystkim na teorie
natomiast wszyscy zapomnieli, ze to praktyka czyni mistrza, rowniez w zawodzie

kucharza.

Projekt,, Nauczyciel Gastronomii Na Drodze Rozwoju”
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KONKURSY GASTRONOMICZNE

JAKA ROLE ODGRYWAJA W BUDOWANIU KARIERY ZAWODOWE]
a) zasady przygotowania dania konkursowego
- uczen czy nauczyciel
- udzielanie wskazdwek
- materiaty szkoleniowe
b) odpowiednie wykorzystanie nabytych umiejetnosci
- kilka wersji przygotowania tego samego dania
- poznanie kilku technik produkcji
c) realna ocena wtasnych umiejetnosci

- co ja tak naprawde potrafie?

8. Podsumowanie i gtowne zatozenia programu praktyk- wskazowki,
zatozenia oraz zasadnicze dzialy w obiekcie gastronomiczno-

hotelarskim

Program praktyk

Program praktyk nauczycieli zostat zdefiniowany przez zatozenia i cele.

Zalozenia Programu Praktyk:

*
*
*

A.  zapoznanie nauczycieli z faktycznymi potrzebami umiejetnosci absolwentéow

szk6t zawodowych w segmencie HoReCa;

v poznanie wlaSciwego sposobu prezentacji i pracy interaktywnej z mtodzieza;

v poznanie zakresu niezbednego minimum uczniéw koniecznego do przekazania w

szkole;

v' wypracowanie wspdlnego schematu powstania jednolitych podrecznikow

zawodowych, zawierajacych niezbedne kompendium wiedzy;

Projekt,, Nauczyciel Gastronomii Na Drodze Rozwoju”
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v' wypracowanie wspo6lnego wniosku stworzenia centrum edukacji zawodu dla
nauczycieli w celu mozliwo$ci kontynuacji zaje¢ praktycznych dla grona
nauczycielskiego;

v wlasciwe kierowanie rozwojem kariery zawodowej mtodziezy;

v poznanie podstaw: sposoby krojenia, podstawowa wiedza o produktach, techniki
obrobki

v zapoznanie sie z umiejetno$cig pracy w zespole;

<

poznanie organizacji pracy na poszczegdlnych stanowiskach, oraz dziale kuchni

v' czynna praca wraz z personelem zakladu w celu poszerzania umiejetnos$ci
praktycznych

v’ zapoznanie z ofertg kulinarng zaktadu gastronomicznego

v’ zapoznanie z wspo6tczesnym rozliczeniem produkcji Food cost

Cele szczegdéltowe praktyk nauczycielskich

1. Ogodlne wytyczne:
v' omoOwienie programu 10 dniowych zaje¢ praktycznych z uwzglednieniem
potrzeb indywidualnych nauczycieli
v zaznajomienie z logistykag zakladu oraz charakterystyka ustug $wiadczonych
przez zaktad

v’ przeszKkolenie w zakresie BHP obowigzujgcego w zaktadzie

<

instrukcje stanowiskowe przed przystapieniem do pracy na stanowisku

v' wymagania i ogdlne omdéwienie zadan stawianych przed praktykantami

Niezbedne dzialy jakie powinien pozna¢ Uczestnik projektu w danym obiekcie

gastronomicznym:

HOTEL

1. Kuchnia $niadaniowa zapoznanie sie z :

e - organizacja pracy kuchni $niadaniowej

Projekt,, Nauczyciel Gastronomii Na Drodze Rozwoju”
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- asortymentem bufetu/dan serwowanych w zaktadzie

-przygotowywanie asortymentu dan zimnych i goracych bufetowych
-przygotowywanie dan $niadaniowych a'la carte

-asortymentem klasycznych dan serwowanych wystepujacych w hotelach na $wiecie
Przygotowalnie

-organizacja pracy w przygotowalniach

-sposoby rozdrabniania warzyw

-podziat tuszy drobnych zwierzat

-obrébka wstepna miesa trybowanie

-obrobka wstepna drobiu

-wtasciwe krojenie miesa

-sprawianie ryb i owocéw morza

-porcjowanie, marynowanie, wtasciwe zabezpieczenie, przechowywanie

Kuchnia bankietowa zapoznanie sie z:

-organizacja pracy kuchnia bankietowej

-organizacjg realizacji zlecenn bankietowych

-realizacja zadan kuchni zimnej i goracej zgodnie ze zleceniami

-ofertg bankietowg zaktadu (menu serwowane, bufety, koktaile, przerwy kawowe, pakiety
napojow).

Kuchnia restauracyjna

-organizacja pracy kuchni restauracyjnej

-zapoznanie z asortymentem dan kuchni zimnej i gorgcej restauracji
-przygotowywanie mise en place, garmaz/sosy/dodatki i zupy

-sposoby standaryzacji dan

-udziat w procesie produkcji dan a'la carte

Cukiernia

-organizacja pracy pracowni cukierniczej

-zapoznanie z asortymentem produkcji/deserowej restauracji/bankietowej

-nauka produkcji elementéw dekoracyjnych; czekolada, masa cygaretkowa, elementy
karmelowe itp.

-wykorzystanie sezonowos$ci w cukierni

Projekt,, Nauczyciel Gastronomii Na Drodze Rozwoju”
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RESTAURACJA

1. Zapoznanie z organizacjg pracy restauracji

e planowanie produkcji
e pobieranie towaru+ produkcja
e wydawanie dan
e zapoznanie ze sprzetem gastronomicznym
e zapoznanie z rozliczeniem produkcji Food cost
e standaryzacja dan opisy/receptury
2. Kuchnia zimna
e mise-en-place i jego rodzaje,
e sposoby prezentacji dan
e serwis dan zimnych
3. Kuchnia goraca - restauracyjna
e przygotowanie podstawowych soséw oraz zapoznanie z podziatem na grupy
e techniki obrébki termicznej
e przygotowywanie misen place
e dodatki skrobiowe i warzywa
e przygotowanie zup
e nowoczesnha prezentacja dan
e serwis dan goracych
4. Cukiernia- deserownia
e przygotowanie pétproduktow
e prezentacja deseréw
e dekoracje cukiernicze
5. Procesy przygotowania wstepnego potproduktow
e miesa, drob, ryby, owoce morza
e warzywa, owoce

e produkty zbozowe

A. Cel gléwny programu praktyk
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Podwyzszenie kompetencji praktycznych i dydaktycznych nauczycieli zawodéw
zwigzanych z przetworstwem zywnosci i gastronomia poprzez konfrontacje wiedzy

teoretycznej nauczycieli z praktyka i obecnie panujgcymi trendami w szkotach.

B. Cele szczegotowe praktyk nauczycielskich
1. Ogolne wytyczne:
v Znajomo$¢ schematu produkcji, logistyki i charakterystyki danego zaktadu pracy
v" Omoéwienie indywidualnych potrzeb nauczycieli
v' 0gb6lna wiedza nt. bezpiecznej obstugi sprzetu w zaktadzie pracy ( instrukcje
stanowiskowe)
v’ Zapoznanie sie z organizacja pracy na danym stanowisku ( organizacja pracy na

stanowisku, sprzgtanie stanowiska pracy itp.)

Niezbedne dzia jakie powinien poznac¢ Uczestnik projektu w danyvm obiekcie

gastronomicznym:

HOTEL
1. Kuchnia $niadaniowa zapoznanie sie z :
e asortymentem bufetu $niadaniowego
e wystawianie i zbieranie bufetu
e produkcja pétproduktéow
e przygotowywanie dan z jajem
2. Kuchnia bankietowa zapoznanie sie z:
e zasady podstawowych sposobéw cie¢- praca nozem
e zasady tworzenia satatek
e produkcja garmazeryjna- nowoczesne aspekty produkcyjne
e produkcja bankietowa i koktajlowa
e obrébka termiczna
e obstuga sprzetu gastronomicznego;
e zasady produkcji bankietowej;
e sposoby przechowywania zywnosci (transport + zabezpieczanie)

3.Kuchnia restauracyjna
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mise-en-place i jego rodzaje

przygotowanie pétproduktéw i standaryzacja dan

4.Cukiernia

5.Przygotowalnie (zapoznanie z nazewnictwem, obrébka wstepna)

miesna - og6lna wiedza o miesach
drobiowa - og6lna wiedza

rybna (owoce morza) - ogdlna wiedza

RESTAURACJA

1.Zapoznanie z organizacja pracy

planowanie produkgcji
pobieranie towaru+ produkcja
wydawanie dan

ekspedycja

2. Kuchnia zimna

przygotowanie
mise-en-place i jego rodzaje,

standaryzacja dan (opisy dan)

3.Kuchnia goraca - restauracyjna

przygotowanie sosow

obrobka termiczna
przygotowywanie pétproduktow
dodatki skrobiowe

dekoracja dan

4.Cukiernia- deserownia

wspétpraca z zimng kuchnia
przygotowanie pétproduktow

wydawanie deserow

5.Procesy przygotowania wstepnego potproduktow

p- miesne

p. rybne, drobiowe i warzywne

*

*

*
*

.

*

B

*

*
*
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Podsumowanie

1. Nauczyciel po odbytej praktyce powinien by¢ mentorem dla swoich uczniow

przekazujac im praktyczne umiejetnos$ci i wiedze z zakresu organizacji i pracy na
kuchni.

Weryfikacja teorii w praktyce

Mozliwos¢ odbycia programu praktyk w  przedsiebiorstwach branzy
gastronomicznej i spozywczej umozliwi podniesienie kompetencji zawodowych a
zwlaszcza praktycznych uczestnikow projektu. Poprzez 10ciodniowa praktyke
Uczestnicy projektu zapoznaja sie z funkcjonowaniem i pracg obiektu
gastronomicznego czy zaktadu przetworczego.

Oczekiwania pracodawcow

Waznym aspektem jest zapoznanie sie z potrzebami oraz oczekiwaniami
przedsiebiorcow wobec absolwentéw/potencjalnych pracownikéw.

W obecnie panujgcym systemie szkolnictwa przypuszcza sie, Ze szkoty w zbyt matym
stopniu przygotowujg swoich absolwentow/uczniéow do samodzielno$ci na rynku
pracy, koncentrujac sie na przekazywaniu wiedzy w zakresie okreSlonym
programem szkolnym. W tej cze$ci programu praktyk opiekun zadba o to, by
nauczyciel poznat, jak wygladaja zasady doboru absolwentéw/uczniéw na praktyki,
staz. Mimo okres$lonego programu szkolnictwa zdobycie podstawowych umiejetnosci
zwigzanych z funkcjonowaniem i pracg obiektu gastronomicznego czy zaktadu
przetworczego umozliwi przekazanie istotnych informacji uczniowi, co w przysztosci
zaowocuje preznym dziataniem i zdecydowaniem przy podejmowaniu zadan

zlecanych przez pracodawce.

Autorzy:

Artur Grajber - szef kuchni Hotelu Sheraton***** w Warszawie

Michat Tkaczyk - szef kuchni Hotelu Le Meridien Bristol **** w Warszawie
Anna Chylinska - dyrektor szkoty gastronomiczno-hotelarskiej w Warszawie
Andrzej Czubala - specjalista w dziedzinie technologii i jako$ci Zzywno$ci
Wiestaw Wroblewski - ekspert kulinarny dziata w Euro Toques

Robert Ziemkiewicz - szef kuchni w Hotelu Royal **** w Modlinie
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