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Niniejsza publikacja stanowi podsumo-
wanie efektow wspotpracy interdyscypli-
narnego zespotu realizujgcego Projekt
,Efektywny nauczyciel sztuki kulinarnej —
wdrozenie modelu”, realizowanego w ra-
mach Priorytetu Ill. Programu Opera-
cyinego Kapitat Ludzki Wysoka jakos¢
systemu o$wiaty, dziatania 3.4 ,Otwar-
to$¢ systemu edukaciji w kontekscie ucze-
nia sie przez cate zycie”, poddziata-

nia 3.4.3 ,Upowszechnienie uczenia sig
przez cate zycie — projekty konkursowe”.

Gtownym celem projektu byto opraco-
wanie we wspétpracy z przedsiebiorcami
i szkotami zawodowymi programu do-
skonalenia zawodowego, a nastepnie
podniesienie poziomu kwalifikacji prak-
tycznych i dydaktycznych 45 nauczycieli
przedmiotéw zawodowych (NPZ) i in-
struktoréw praktycznej nauki zawodu
(IPNZ) zawodu kucharz i pokrewnych.

Prezentowany zbiér artykutéw autorstwa
ekspertek/ekspertow zaproszonych do re-
alizacji przedsiewziecia przedstawia nie

tyle sprawozdanie z przebiegu projektu, co
przede wszystkim stanowi ptaszczyzne do
budowania gtebszej refleksji nad potrze-
bami i mozliwo$ciami rozwoju zawodo-
wego nauczycieli sztuki kulinarne;, kiérzy
stajq przed zadaniem ksztatcenia mtodziezy
w kontekscie zmiennej rzeczywistosci.

Podsumowujemy niemal dwa lata do-
$wiadczen edukacyjnych 45 nauczycielek
i nauczycieli uczestniczgcych w projek-
cie. Charakterystyka przebiegu realiza-
cii projektu oparta jest nie tylko na oce-
nie zaproszonych specjalistow. W duzej
mierze odwotuije sie bowiem do perspek-
tywy doswiadczenia i autorefleksji samych
uczestnikow.

Projekt realizowany na podstawie umowy
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z Ministerstwem Edukacji Narodowe;.

www.enskwm.fnm.pl




W pierwszej czesci ksigzki za kulisy historii,
podstawowych zatozen i organizacji pro-
iektu wprowadzajq pracownicy biura pro-
iektu, od poczgtku czuwajgcy nad sprawng
i przyjaznq strong organizacyjng przedsie-
wziecia — koordynator merytoryczny Ma-
ciej Kubisty i specjalistka ds. promodiji i re-
krutacji Justyna Wojciechowska. Natomiast
ogdlny obraz opinii uczestniczek i uczestni-
kéw na femat organizacii i przebiegu po-
szczegolnych elementéw projektu pre-
zentuje artykut specjalistki ds. ewaluacji

i monitoringu Edyty Borys.

Druga cze$¢ publikacji stanowi forme
sprawozdania z dziatan podejmowanych
w ramach realizacji frzech obszaréw za-
dan edukacyjnych projektu, w ktérych
nauczycielki i nauczyciele zdobywali wie-
dze i doskonalili swoje kompetencie za-
wodowe i spofeczne.

W pierwszym artykule ekspert kluczowy
projektu Mirostaw Rynduch przedstawia
zakres swoich dziatan dotyczgcych wy-
boru opiekunéw praktyk i monitoringu
ich przebiegu oraz wyniki przeprowadzo-
nej na poczgtku i koricu projektu dia-
gnozy obejmujqcej wiedze i umiejetno-
$ci nauczycielek i nauczycieli w zakresie
sztuki kulinarne;.

Kolejny artykut zawiera charakterystyke
przebiegu poszczegdlnych elementow
diagnozy pedagogicznej oraz jej wyniki
w poszczegdlnych etapach. Autorka, Ad-
riana Matuszewska, odnosi sie w nim do
wybranych obszaréw wiedzy i umiejetno-
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$ci uczestniczek i uczestnikow projektu

w kontekscie mozliwosci i kierunkéw roz-
woju ich warsztatu dydaktyczno — wycho-
wawczego.

Trzeci z podejmowanych w projekcie ob-
szaréw edukacyjnych dotyczyt problema-
tyki zwigzanej z réwnoscig ptci. Wyniki te-
stu wiedzy przeprowadzonego podczas
realizowanych w projekcie warsztatéw

z zakresu gender mainstreaming wraz

z bogatym komentarzem uzupetniajgcym
opracowata Marta Doroba.

Artykut podsumowuijqcy, opracowany
przez Edyte Borys prezentuje wypowiedzi
nauczycielek i nauczycieli uczestniczqeych
w projekcie, zawiera wnioski i refleksje,
niejednokrotnie korespondujgce z tymi,
ktére zostaty wyrazone we wczesniejszych
artykutach.

Oddajemy zatem w rece zaintereso-
wanych Czytelnikéw ksigzke, ktéra, jok
ufamy, nie tylko przywota wspomnienia
wérod tych, kidrzy w projekcie uczestni-
czyli i pobudzi ich do dalszego rozwoiju.
Zywimy nadzieje, iz wyrazone tu wnio-
ski i refleksje, postawione pytania i proby
odpowiedzi stanowi¢ bedq takze zro-

dto inspiracji w procesie ksztatcenia ysta-
wicznego w szerszym gronie nauczycieli,
a zainteresowanych przedsigbiorcow
zmobilizujg do podijecia wyzwania budo-
wania wspétpracy na rzecz efektywnego
ksztatcenia przysztych pokolen adeptéow
sztuki kulinarne;.
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Stowa kluczowe: doksztatcanie nauczycielek i nauczycieli; kompetencie merytoryczne i dydaktyczne; nauczy-
cielki i nauczyciele przedmiotéw praktycznych w szkotach zawodowych, prakiyki w przedsigbiorstwach, projekt

Projekt ,Efektywny nauczyciel sztuki kuli-
narnej — wdrozenie modelu” byt realizo-
wany w ramach Priorytetu lll. Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki Wysoka
jako$¢ systemu o$wiaty, dziatania 3.4.
,Otwarto$¢ systemu edukaciji w kontekscie
uczenia sie przez cate zycie”, poddziata-
nia 3.4.3. ,Upowszechnienie uczenia sie
przez cate zycie — projekty konkursowe”.
Projekt adresowany byt do nauczycieli i in-
struktorow praktycznej nauki zawodu ku-
charz i pokrewnych. Gtéwnym jego celem

projektu byto opracowanie, we wspét-
pracy z przedsiebiorcami i szkotami za-
wodowymi, programu doskonalenia za-
wodowego, a nastepnie podniesienie
poziomu kwalifikacji praktycznych i dydak-
tycznych 45 nauczycieli przedmiotéw za-
wodowych (NPZ) i instruktoréw praktycz-
nej nauki zawodu (IPNZ) zawodu kucharz
i pokrewnych, w tym co najmniej 6 mez-
czyzn. Projekt realizowany byt w ramach
umowy podpisanej z Ministerstwem Edu-
kacji Narodowe;.

Projekt realizowany na podstawie umowy
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Realizacja projektu przebiegata w pieciu
etapach. Pierwszym wydarzeniem, inau-
gurujgcym projekt byta dwudniowa Kon-
ferencja pt. ,Oczekiwania pracodawcéw
i szkét zawodowych w aspekcie doskona-
lenia zawodowego poprzez staze”, ktéra
odbyta sie w dniach 29 — 30 listopada
2010 r. w Hotelu Anders w Starych Ja-
btonkach. W Konferencji, wzieto udziat
reprezentatywne grono, aktywnie dzia-
tajgeych przedsigbiorcéw branzy gastro-
nomicznej, wybitni mistrzowie sztuki ku-
linarnej, m.in. Artur Grajber (szef kuchni
Hotelu Sheraton w Warszawie), Michat
Tkaczyk (szef kuchni Hotelu Le Méridien
Bristol w Warszawie), dyrektorzy szkét

o profilu gastronomicznym, nauczyciele
przedmiotéw zawodowych, a takze ku-
ratorzy o$wiaty oraz dyrektorzy urzedow
marszatkowskich.

Celem konferenciji byto wprowadzenie
niezbednych poprawek oraz zweryfiko-
wanie przez ekspertow branzowych mo-
delowego programu doskonalenia za-
wodowego nauczycieli i instruktorow
praktycznej nauki zawodu kucharz i po-
krewnych opracowanego w ramach pro-
iektu ,Efektywny nauczyciel sztuki kuli-
narnej”. Wypracowanie modelowego
programu byto czynnikiem warunkujgcym
praktyki, ktérych organizacje i wartoé¢
tre$ciowq okreslono podczas konferen-
cji. Zanim jednak nauczycielki i nauczy-
ciele zostali przyjeci przez mistrzéw sztuki
kulinarnej, musieli podjg¢ wyzwanie kon-
frontacji z oceng wtasnych kompeten-



cji merytorycznych i dydaktycznych oraz
sprawdzi¢ sie w przedbiegach realizowa-
nych pod okiem trenera przygotowuijq-
cego do prakiyk. To wszystko wydarzyto
sie w kolejnych etapach projektu, opisa-
nych ponize|.

Drugim waznym etapem realizacji pro-
iektu byty spotkania uczestniczek i uczest-
nikéw z ekspertkg dydaktyczng i eksper-
tem kulinarnym. Podczas tych spotkan,

w lutym i marcu 201 1r., zostaly przepro-
wadzone diagnozy poczgtkowe wiedzy

i umiejetnosci nauczycieli i nauczycielek
biorgcych udziat w projekcie ,Efektywny
nauczyciel sztuki kulinarnej — wdrozenie
modelu”. Podczas dwudniowych zjazdéw
pie¢ 9-osobowych grup musiato zmierzy¢
sie z zadaniami weryfikujgcymi ich wiedze
teoretyczng i praktyczng z zakresu aktual-
nej sztuki kulinarnej i sztuki nauczania.
Spotkaniom towarzyszyto wiele emocji.
Wiele trudnosci wynikato z tego, iz na-
uczycielki i nauczyciele zostali postawieni
w innej roli, niz ta, do ktérej przywykli na
co dzieA. Tym razem to oni poddawani
byli sprawdzianowi i ocenie.

Pomimo niecheci do kontrolowania czy-
ich$ kompetenciji, etap ten byt niezbedny,
poniewaz dostarczat informacji doty-
czqeych tego, na jakim putapie wiedzy

i umiejetnosci z zakresu sztuki kulinar-
nej znajdowali sie uczestnicy. Poznanie
ich stabych i mocnych stron stanowito
istotng informacje wyjéciowq dla trenera
pracujgcego z nauczycielkami i nauczy-
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cielami podczas przygotowania do prak-
tyk, stanowigcego kolejny etap realiza-
cji projektu.

Przed rozpoczeciem wiasciwej prak-

tyki w kuchniach restauracyjnych i hote-
lowych nauczycielki i nauczyciele mieli
szanse, cho¢ po czeéci zasmakowad
pracy profesjonalnego kucharza, trafia-
igc pod skrzydta mistrza sztuki kulinarnej
Krzysztofa Szulborskiego. Przez pig¢ dni
uczestniczki i uczestnicy projektu w Po-
morskiej Akademii Kulinarnej w Gdansku
¢wiczyli podstawowe techniki kulinarne,
poznawali podstawowy, branzowy stow-
nik i powoli przyzwyczajali sie do warun-
kéw pracy w profesjonalnych kuchniach.
W perfekcyjnie wyposazonej kuchni ¢wi-
czyli wykonywanie ponad 50 podstawo-
wych potraw. W tym czasie usprawniali
takze swoje podstawowe umiejetnosci
oraz mieli sposobno$¢ systematyzaciji wie-
dzy. Ten etap realizacji projektu stanowit
novum w odniesieniu do projektu ,Efek-
tywny nauczyciel sztuki kulinarnej”, pod-
czas ktérego to ekspertki i eksperci wnio-
skowali o wzbogacenie modelowego
programu o element szkolenia, ktére sta-
nowitoby przygotowanie do prakiyk. Z re-
lacji nauczycielek i nauczycieli wynika,

ze taka modyfikacja jest niezwykle cenna
i potrzebna, bo po wzmocnieniu umiejet-
nosci, wejécie do profesjonalnych kuchni
jest bardziej efektywne i oznacza moz-
liwo$¢ realizacji wigkszel liczby bardziej
odpowiedzialnych zadan w ramach bie-

11—
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zqcych dziatan firm przyjmujgcych prakty-
kantki i praktykantow.

Po przygotowaniu do praktyk miat miej-
sce najwazniejszy etap realizacji projektu,
podczas ktérego nauczycielki i nauczy-
ciele zderzyli sie z rzeczywistymi wa-
runkami pracy kuchni restauracyjnych

i kuchni hotelowych.

Praktyki przebiegajgce w dwéch rodzajach
zaktadéw gastronomicznych, réznigeych
sie specyfikq, organizacjq i tempem pracy
stanowily istote opisywanego projektu.
Wszystkie osoby uczestniczqce w projekcie
odbyty 10-dniowe praktyki (80 h) w kuch-
niach restauracyjnych i hotelowych. Nad
mozliwoscig doskonalenia zawodowego
nauczycielek i nauczycieli czuwali wysmie-
nici mistrzowie sztuki kulinarnej repre-
zentujqgcy najwyzsze standardy sztuki ku-
linarnej. Praktyki odbyly sie w kuchniach
renomowanych hoteli (5 dni) i restauracij
(5 dni). Uczestnikow/uczestniczki projektu
zaprosili do siebie szefowie kuchni Ho-
telu Twardowski w Poznaniu, Hotelu An-
dres w Starych Jabtonkach, Hotelu Crocus
w Zakopanem, Hotelu Sheraton i Hotelu
Bristol w Warszawie oraz szefowie kuchni
Restauracji Karczma Jana w Olsziynie,
warszawskich restauracji Moonsfera i Trat-
toria Giancarlo oraz restauracji Ancora

w Krakowie.

Podczas pieciu dni prakiyk w kuchni ho-
telowej kazda osoba uczestniczgca
w projekcie realizowata plan zgodny

z modelowym programem doskonalenia
zawodowego. Codzienna praca na in-
nym dziale, wspétuczestniczenie w reali-
zacji biezqcych prac i zadan kuchni stu-
zyto doskonaleniu umiejetnosci. | tak
nauczycielki i nauczyciele poznali faj-
niki kuchni $niadaniowej, przygotowalni,
kuchni zimnej bankietowej, kuchni gorg-
cejbankietowej oraz specyfiki pracy w cu-
kierni. W kuchni restauracyinej prak-
tykantki i prakiykanci spedzili dwa dni

w kuchni zimnej i trzy dni w kuchni gorg-
cej. Poznali tam charakter pracy wynika-
jacy z innej misji i innych potrzeb klien-
teli, niz w hotelu. W rezultacie prakiyk,
w ciggu dziesieciu dni nauczycielki i na-
uczyciele poznali zaplecze dwéch rodza-
jow zaktadoéw gastronomicznych réznig-
cych sie organizacjq, stylem i sposobem
pracy ale potgczonych ideq krzewienia
,haute cuisine’ w Polsce.

Ostatnim etapem realizacji projektu byt
udziat nauczycieli i nauczycielek w dwu-
dniowej diagnozie koncowej, podczas
ktérej ponownie sprawdzano wiedze

i umiejetnosci z zakresu kulinariéow i dy-
daktyki. Przez dwa dni zjazdu uczestniczki
i uczestnicy wzieli udziat w licznych zada-
niach weryfikujgcych zmiany w ich kom-
petencjach. Zadania nadzorowane i oce-
niane byty przez eksperta kulinarnego
Mirostawa Rynducha oraz ekspertke
dydaktyczng dr Adriane Matuszew-

skq. Charakter zadan byt zréznico-

wany — od teoretycznych po praktyczne,
indywidualne i grupowe. Diagnoza kon-



cowa obfitowata w inne emocie, nize te
ktore towarzyszyty diagnozie poczgtko-
wej. Nauczycielki i nauczyciele z wigkszg
pewnosciq i juz bez wigkszego zaskocze-
nia przyjmowali zadania do wykonania.

Gtéwnym celem publikacii jest upo-
wszechnianie wypracowanych reko-
mendacji dotyczgcych doskonalenia za-
wodowego nauczycielek i nauczycieli
przedmiotéw praktycznych w szkotach
zawodowych z wykorzystaniem praktyki
w rzeczywistych przedsigbiorstwach. Po-
dejmujemy tym samym gtos w dysku-

sji nad kondycjq szkolnictwa zawodo-
wego w Polsce i dajemy wartosciowy,
naszym zdaniem, przyczynek do dysku-
sji nad kwestiq jego jakosci i nauczyciel-
skiej odpowiedzialnosci za jej utrzyma-
nie czy podnoszenie. Projekt ,Efektywny
nauczyciel sztuki kulinarnej — wdroze-
nie modelu” przekonuie, ze inwestycja
w podnoszenie kompetencji nauczycie-
lek i nauczycieli jest dziataniem jak naj-

bardziej uzasadnionym z punktu widzenia

troski o jako$¢ szkolnictwa zawodowego.
Pokazuie, ze kontakt z rzeczywistymi wa-
runkami pracy, poznanie zaplecza stano-
wigcego przyszte, prawdopodobne miej-
sce pracy uczennic i uczniéw, dziata jako
czynnik zmiany tak w zakresie tresciowej
warto$ci wiedzy przekazywanej podczas
zajec lekeyjnych, jak i w zakresie postaw
nauczycielskich. Projekt stanowit impuls
dla 0séb w nim uczestniczqcych do pod-
iecia refleksji nad sobq i swojq praktykg

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
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pedagogiczng, obudzit nowe poktady
entuzjazmu i zaangazowania.

W kontekscie dyskusiji o szkolnictwie za-
wodowym niniejsza publikacja dotyka
takze kwestii systemu ksztatcenia na-
uczycielek i nauczycieli szkét zawodo-
wych. W éwietle udanego przedsiewzie-
cia edukacyjnego, realizowanego poza
formalnym trybem przygotowania na-
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ZA KURTYNA PROJEKTU

-

uczycielek i nauczycieli, ukazuje jego
dysfunkcje. Wéréd nich najwazniejsze do-
tyczq przekazywania zdezaktualizowa-
nej wiedzy, a takze preferowania tresci,
ktére nie posiadajq zadnej pragmatycz-
nej wartodci. System ksztatcenia nauczy-
cielek i nauczycieli przedmiotéw zawo-
dowych wspierany jest przedsiewzigciami

emiuong e |

L ——
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edukacyjnymi analogicznymi do opisy-
wanego projektu. Pytaniem jedynie po-
zostaje, jak dtugo mozna liczy¢ na hoj-
no$¢ i wspaniatomyslnoé¢ patrona tego
projektu i czy prostowanie kretych lub
$lepych uliczek systemu formalnej edu-
kacji jest wlasciwg strategiq odbudowy
szkolnictwa zawodowego w Polsce? Nie-

P
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skromnie uwazamy, ze opisywany w ni-
niejszej publikacji Projekt jest niezwykle
udanym przedsiewzieciem edukacyjnym,
ktére skutecznie i, nomen omen, efektyw-
nie wspiera zawodowy rozwdj nauczycie-
lek i nauczycieli przedmiotéw z zakresu
gastronomii. Warto do$wiadczenia oséb
uczestniczgeych i realizujgeych projekt

potraktowa¢ jako powazny gtos w dysku-
sji takze w kwestii renesansu szkolnictwa
zawodowego w Polsce. ,Nasi” nauczy-
ciele i nauczycielki przeszli proces, w wy-
niku ktérego mogq o sobie powiedzie¢,
ze efektywnie nauczajq sztuki kulinarne;.

o

FEKTYWNy
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Publikacja wspoétfinansowana ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Cztowiek - najlepsza inwestycja

Modelowy program doskonalenia zawodowego wyznaczat rytm i rodzaj zajeé, jakie
nauczycielki i nauczyciele realizowali podczas prakiyk w kuchniach hotelowych i re-
stauracyjnych. Podziat na dwa odrebne $rodowiska pracy wynika z olbrzymich réznic,
jakie zachodzq w specyfice pracy w restauracii i hotelu. Modelowy program doskona-
lenia zawodowego zostat stworzony podczas Konferencji pt. ,Oczekiwania pracodaw-
céw i szkot zawodowych w aspekcie doskonalenia zawodowego poprzez staze”. Nad
ksztattem pracowato grono ztozone z nastepujgcych oséb:

Michat Tkaczyk,

Artur Grajber,

Krzysztof Lendzion,

Adam Michalski,

Henryk Mizerek,

Theofilos Vafidis.

Projekt realizowany na podstawie umowy
EFEKTYWNY z Ministerstwem Edukacji Narodowe;. «\J
NAUCZYCIEL
S FUNDACJA
OROLENIE MODELY www.enskwm.fnm.pl NOWE MEeEDIA




PRZYGOTOWANIE DO PRAKTYKI
(5 DNI)

1.Zapoznanie sie z organizacjq pracy
w kuchni i jej wyposazeniem (w tym
nowe urzqdzenia i sprzet drobny).

2.Towaroznawstwo surowcéw kulinar-
nych i techniki ich obrobki wstepnei
oraz mozliwosci ich wykorzystania.

3.Terminologia europejska stosowana
w kuchni z opisem polskim.

4.Podstawowe wywary do zup i soséw
oraz techniki ich przygotowania.

5.Tradycyjne i nowoczesne techniki ob-
robki termicznej uzywane aktualnie
w kuchni (grillowanie, gotowanie, pie-
czenie, duszenie, zapiekanie, wedze-
nie, blanszowanie, obrébka mieszana
w piecu konwekcyjno-parowym, ob-
rébka termiczna w niskich temperatu-

rach itd.)

* W jednym miejscu praktyk bedq
uczestniczy¢ nauczyciele z réznych
szkét (nie moze by¢ dwéch nauczycieli
z tej samej szkoty).

Stworzenie podstawowego stownika
pojec¢ stosowanych w sztuce kulinarne;.

* Wskazanie przed rozpoczeciem przy-
gotowania do praktyk, innych ogélno-
dostepnych zrédet informacii (np. inter-
net) umozliwiajgcych samoksztatcenie
oraz rozwdj osobisty uczestnikéw pro-

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

jektu oraz otrzymanie listy ksigzek doty-
czqeych sztuki kulinarne;.

PRAKTYKA W KUCHNI
RESTAURACYJNEJ (5 DNI)

Kuchnia zimna (2 dni przez 8 h)

® zapoznanie sig¢ z organizacjg pracy
w kuchni zimnej w restauracji, przygo-
towanie mise-en-place w kuchni zimnej

(przygotowanie stanowiska pracy), w tym:

a) zapoznanie sie z recepturami potraw
i menu,

b) przygotowanie stanowiska pracy od
podstaw,

c) pobranie surowcéw,

d) przeprowadzenie obrébki wstepnej
i rozdrobnienie,

e) przygotowanie baz do soséw zimnych,

f) zapoznanie sig i przygotowanie satatek
i surowek.

* udziat w przygotowywaniu zakgsek
i soséw zimnych (wspélna praca z sze-
fem kuchni, dziatu i kucharzami),

* udziat w pracy nad zabezpieczeniem
surowcow przed zepsuciem, spraw-
dzaniem stanu magazynu na nastepny
dzien, przygotowaniem zamoéwien na

17 —
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kolejny dzien, sprzqtaniu stanowiska
pracy, przygotowaniu propozycji do
menu dnia.

Kuchnia ciepta (3 dni przez 8 h)

® zapoznanie sig z organizacjg pracy
w kuchni gorqce;j,

* przygotowanie mise-en-place w kuchni
gorqcej, w tym:

a) zapoznanie sie z recepturami potraw
i menu,

b) przygotowanie stanowiska pracy od
podstaw,

c) pobranie surowcéw,

d) przeprowadzenie obrébki wstepnej
i rozdrobnienie,

e) przygotowanie bazy do zup i soséw
gorqcych (3 dni):

* zapoznanie sie z realizacjq zaméwie-
nia kuchni gorgcej zgodne z kartg menu
(zupy, makarony, zakgski gorgce, potraw
z ryb, potrawy z migsa i inne dania),

* zabezpieczenie surowcédw, sprawdzenie
stanu magazynu na nastepny dzien,
przygotowanie zaméwien na kolejny
dzien, sprzgtanie stanowiska.

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
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PRAKTYKA W KUCHNI
HOTELOWE!J (5 DNI)

Kuchnia sniadaniowa
(dzienn 1 przez 8 h)

* zapoznanie sig z asortymentem $niada-
niowym w obiekcie,

® zapoznanie sig z recepturami potraw
i menu,

* wystawienie asortymentu na bufecie,
* przygotowywanie potraw gorgcych,

* praca na stacji $niadaniowe;j (jesli taka
ustuga oferowana jest przez hotel):
przygotowanie jajecznicy, jaj sadzo-
nych, omletéw itd.,

* sprzqgtanie stanowiska po pracy, zabez-
pieczenie produktow,

* przygotowywanie mise-en-place na ko-
lejny dzien, w tym:

a) przygotowanie stanowiska pracy od
podstaw,

b) pobranie surowcéw,

c) przygotowanie produkcji na dzien na-
stepny zgodnie z asortymentem $nia-
daniowym w danym obiekcie

* zabezpieczenie produktéw na kolejny
dzien;

19 —
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Przygotowalnia
(dzien 2 przez 8 h)

Zapoznanie sie z organizacja pracy
w Przygotowalniach.

Przygotowalnia ryb i owocéw morza:
* zapoznanie sig z asortymentem,
* filetowanie réznych gatunkéw ryb,

* przygotowanie owocéw morza (kre-
wetki);

Przygotowalnia drobiu:

* rozbiér tusz drobiowych,

® zapoznanie sig z asortymentem;
Przygotowalnia miesa:

* zapoznanie sig z asortymentem,

* sprawianie i porcjowanie réznych ga-
tunkéw miesa;

Kuchnia zimna - bankietowa
(dzien 3 przez 8 h)

W czasie prakiyki w tym dziale uczestnicy
powinni zapozna¢ sie z nastepujgcymi te-
matami i czynno$ciami:

* zapoznanie si¢ z organizacig pracy
w kuchni zimnej kuchni bankietowej,

* przygotowanie mise-en-place w kuchni
zimnej, w tym:

a) zapoznanie sie z recepturami potraw
i menu oraz planem zadan,

b) podstawy przygotowania baz do soséw
zimnych, terrin, satatek,

c) przygotowanie stanowiska pracy od
podstaw,

d) pobranie surowcéw,

e) przeprowadzenie obrébki wstepnej
i rozdrobnienie,

f) zabezpieczenie produktéow;

Kuchnia gorqgca - bankietowa
(dzien 4 przez 8 h)

* zapoznanie sig z organizacjg pracy
w hotelowej kuchni gorgcej,

* przygotowanie mise-en-place w kuchni
gorqcej, w tym:

a) zapoznanie sie z recepturami potraw
i menu, oraz planem zadan,

b) przygotowanie stanowiska pracy,
c) pobranie surowcéw,

d) przeprowadzenie obrébki wstepnej
i rozdrobnienie,

e) przygotowanie bazy do zup i soséw
gorqcych,
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udziat w realizacji zamoéwienia kuchni
gorqcej zgodne z kartq menu (zupy,
makarony, zakgski gorgce, potrawy

z ryb, potrawy z migsa i inne dania) lub
przygotowywanie bufetu kuchni gorg-
cej lub przygotowywanie menu grupo-
wego kuchni gorgcej (w zaleznosci od
prowadzonej dziatalnosci),

zabezpieczenie surowcow, sprawdzenie
stanu magazynu na nastepny dzien,
przygotowanie zaméwien na kolejny
dzien, sprzqgtanie stanowiska, przygoto-
wywanie propozycji do menu dnia,

live cooking —w miare mozliwosci
(kreatywnos¢);

Cukiernia
(dzien 5 przez 8 h)

przygotowanie pieczywa $niadaniowego,

zapoznanie sie z produkcja pracowni
cukiernicze| z podziatem na galanterie
cukierniczq i wyroby wieloporcjowe,

podstawowe rodzaje ciast wykorzysty-
wane w produkcji cukierniczej,

podstawowe rodzaje kremow,

podstawy obrébki czekolady.
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EDYTA BORYS
SPECJALISTKA DS. EWALUAC]I I MONITORINGU

Stowa kluczowe: ewaluacja, monitoring, nauczycielka i nauczyciel sztuki kulinarnej, kompetencje dydak-
tyczne i merytoryczne, uczenie sie przez cate zycie, praktyka w kuchniach hotelowych i restauracyjnych,

Wprowadzenie praktycznej nauki zawodu kucharz i po-
krewnych.

Projekt ,Efektywny nauczyciel sztuki ku-

linarnej — wdrozenie modelu” stanowit Celem gtéwnym projektu byto ,opraco-

kontynuacie projektu ,Efektywny nauczy- ~ Wanie we wspdtpracy z przedsigbiorcami

ciel sztuki kulinarnej”, podczas ktérego i szkotami zawodowymi programu do-

opracowano modelowy program dosko- skonalenia zawodowego” oraz podnie-
nalenia zawodowego nauczycielek/na- sienie poziomu kwalifikacji praktycznych
uczycieli z branzy gastronomicznej. Pro- i dydaktycznych 45 nauczycielek/nauczy-
iekt byt skierowany do nauczycielek/ cieli przedmiotéw zawodowych i instruk-
nauczycieli oraz instruktorek/instruktoréw forek/instruktoréw praktycznej nauki za-
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SPRAWOZDANIE Z REALIZAC]1 | PRZEBIEGU PROJEKTU

wodu w zawodzie kucharz i zawodach
pokrewnych.

Cele szczegétowe zgodnie z zatozeniami
wnioskodawcy obejmowaty:

»*pogtebienie wiedzy i umiejetnosci 45
BO [beneficientéw ostatecznych] dotyczg-
cych aktualnie stosowanej technologii,
sprzetu i organizacji w rzeczywistych wa-
runkach pracy kucharza a takze zdoby-
cie przez BO dodatkowych praktycznych
umiejetnosci zawodowych zwigzanych ze
sztukq kulinarng i technologiq gastrono-
miczng,

* podniesienie poziomu kwalifikacji dy-
daktycznych 45 BO w zakresie praktycz-
nego nauczania zawodu,

* rozwijanie postawy innowacyjnosci 45
BO w zakresie metodyki pracy nauczy-
cieli przedmiotéw zawodowych i instruk-
toréw praktycznej nauki zawodu,

* uzyskanie przez BO wiedzy i zwieksze-
nie $wiadomosci na temat spotecznego
funkcjonowania kobiet i mezczyzn,

-zwalidowanie i dopracowanie optymal-
nego programu doskonalenia zawodo-
wego poprzez prakiyki w przedsiebior-
stwach”.

Dane zaprezentowane w niniejszym spra-
wozdaniu pochodzq z badan prowadzo-
nych w ramach ewaluacji i monitoringu
projektu, w ktérych uczestniczyto 45 na-
uczycielek i nauczycieli przedmiotéw za-
wodowych. Badania byty ukierunkowane

na poszukiwanie odpowiedzi na nastepu-
igce problemy:

e Jakie sqg motywy sktaniajgce do wziecia
udziatu w projekcie?

- Jakie sq oczekiwania oséb uczestniczg-
cych w projekcie?

¢ Jak nauczycielki i nauczyciele oceniajg
wiasne kompetencje dydaktyczne i mery-
toryczne (dotyczqce sztuki kulinarnei)?2

e Jaki jest poziom kompetencji meryto-
rycznych i dydaktycznych oséb uczestni-
czqcych w projekcie w ocenie ekspertek/
ekspertéw?

* Jak badane osoby oceniajg poziom
udzielonego im wsparcia w ramach pro-
jektu?

W poszukiwaniu odpowiedzi na powyz-
sze problemy wykorzystano zréznicowane
techniki badawcze: ankiete, technike wy-
wiadu grupowego i wywiadu indywidual-
nego. Na potrzeby kazdej z nich przygo-
towano autorskie kwestionariusze ankiet
lub dyspozycje do wywiadu, ktére zawie-
raly szczegdtowe pytania pozwalajgce na
uzyskanie odpowiedzi w zakresie wyzej
wymienionych obszaréw badawczych.

Krétka charakterystyka
uczestniczek i uczestnikéw
projektu

Whioskodawca zatozyt, ze w projekcie
wezmie udziat co najmniej 6 mezczyzn.
Jednq z polityk horyzontalnych dona-

tora opisywanego przedsiewziecia edu-



kacyjnego jest polityka réwnych szans ko-
biet i mezczyzn. Na wszystkich etapach
realizacji projektu nalezy zatem mie¢ na
uwadze zagwarantowanie m.in. réw-
nego dostepu do dziatarn majgcych na
celu rozwoj kariery zawodowej. Wnio-
skodawca ustalit minimalng liczbe mez-
czyzn, ktérych planowat zrekrutowaé do
projektu, wynikato to z faktu, ze wskaznik
feminizacji zawodu nauczyciela w Polsce
jest jednym z najwyzszych wsréd krajow
OECD. Kobiety stanowig zdecydowang
wiekszoé¢ w grupie zawodowej nauczy-
cieli. W roku szkolnym 2009/2010 sta-
nowity one 81% zatrudnionych (Ra-

port o stanie edukacji 2010, s. 183). Ze
wzgledu na wysokie prawdopodobien-

Wykres 1. Udziat kobiet i mezczyzn w projekcie

EFEKTYWNY
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stwo dominacji ofert zgtoszeniowych ze
strony kobiet wnioskodawca zagwaranto-
wat miejsce w projekcie 6 mezczyznom.
W rezultacie wéréd oséb uczestniczqeych
w projekcie byto 38 kobiet i 7 mezczyzn.
Mezczyzni stanowili 15,6% beneficjentow.
Whioskodawca dgzyt do zapewnienia
wigkszej réwnowagi, jednak ze wzgledow
strukturalnych jej uzyskanie byto niemoz-
liwe. Dysproporcja i przewaga kobiet jest
w tym zakresie nieunikniona, poniewaz
mezczyzni stanowig w zaleznosci od ro-
dzaju i typu szkoty ok. 20% nauczycieli
zawodoéw branzy gastronomicznej. Jest
to zawdd zdominowany przez kobiety,

w zwigzku z czym okreslenie wyzszego
wskaznika bytoby nierealistyczne.

M kobiety

W meiczyini

Zrédto: opracowanie whasne.
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Jakos¢ edukaciji jest wigzana z jakoscig
pracy nauczycielek/nauczycieli. W ,Ra-

porcie o stanie edukacji 2010” czytamy:

»[nlauczyciele sq waznym,

wazniejszym, czynnikiem wplywajgcym na

jesli nie naj-

jakos¢ edukacji. W duzej mierze od ich

kompetencji oraz zaangazowania zalezq
efekty osiggane przez uczniéw” (s. 181).

Mozna domniemywaé¢, ze kompeten-

cie nauczycielek/nauczycieli mogg mie¢
zwiqzek ze stazem pracy, wyksztatceniem

czy do$wiadczeniami zawo

dowymi.

Wéréd nauczycielek/nauczycieli biorg-
cych udziat w projekcie byty osoby w réz-
nym wieku. Dominowaty wéréd nich
nauczycielki/nauczyciele mtodzi, w prze-
dziale wiekowym 31 — 40 lat, najmniej-
szq reprezentacje stanowity osoby z grupy
wiekowej 50+. Wnioskodawca zagwa-
rantowat minimalny udziat oséb w wieku
45+. Z danych ogdlnopolskich wynika,
ze wéréd nauczycieli/nauczycielek przed-
miotéw zawodowych w stosunku do na-
uczycielek/nauczycieli innych specjal-
nosci i przedmiotow najwiekszg grupg
stanowiq osoby w trzecim wieku. ,Ra-
port o stanie edukacji 2010” donosi, ze
w polskim systemie o$wiaty w 2009 roku
szatrudnionych byto ponad 1200 na-
uczycieli powyzej 70. roku zycia i po-
nad 30 nauczycieli powyzej 80. roku
zycia (rekordzista miat 90 lat). Ci naj-
starsi nauczyciele to na ogét nauczyciele
przedmiotéw zawodowych, ktérzy co do
zasady sq przecietnie starsi niz nauczy-
ciele przedmiotéw ogdlnoksztatcgeych”

(s. 185).

Whioskodawca przewidywat, ze w proce-
sie rekrutacji pierwszenstwo uczestnictwa
w projekcie bedg miaty osoby po 45 roku
zycia. W badanej grupie 16 oséb jest

w wieku 45 lat i wiecej, co stanowi 36,6%
ogétu beneficientek/beneficientow.
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Wykres 2. Wiek uczestniczek i uczestnikéw projektu
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Zrédto: opracowanie whasne.

Z danych ogdlnopolskich wynika, ze wraz
z wiekiem spada aktywno$¢ edukacyjna
dorostych. Autorki/autorzy diagnozy spo-
tecznej na podstawie danych empirycz-
nych formutujq drastyczny wniosek, ze
Jlalktywnosé¢ edukacyjna zanika wérod
0séb powyzej 39 lat” (Diagnoza spo-
teczna 2011, s. 98). Niezaleznie od tego
ogdlnopolskiego trendu w projekcie co
trzecia osoba miata wiecej niz 45 lat.

Osoby biorgce udziat w projekcie stano-
wiq zréznicowanq grupe pod wzgledem
uzyskanego stopnia awansu zawodo-
wego i stazu pracy.

Ponad jedna trzecia cze$é uczestniczek/
uczestnikéw projektu ma wiecej niz 45
lat ale tylko 13,6% sposréd badanych
0s6b posiada ponad dwudziestoletni staz
pracy w szkole. Ponad potowa nauczycie-
lek/nauczycieli biorgeych udziat w pro-
iekcie (59,2%) pracuje w szkole nie dtu-
zej niz 10 lat. Stosunkowo duzq grupe
stanowig osoby ze stazem pracy nieprze-
kraczajgcym 5 lat — co trzecia osoba ma
czas pracy w szkole nie dtuzszy niz 5 lat.
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Wykres 3. Staz pracy w zawodzie nauczycielki/nauczyciela

35,0%
31,8%
30,0% - 27.3%
25,0% -+
20,0% -
15,9% . .
12 65 m staz pracy w zawodzie
15,0% v nauczyciela
11,4%
10,0% -
5,0%
0,0% T T T
0-5lat 6-10 lat 11-15 lat 16-20lat  powyzej 20
lat

Zrédto: opracowanie whasne.

Krétki czas pracy w szkole nie oznacza
braku kwalifikacji zawodowych potrzeb-
nych do efektywnego prowadzenia pro-
cesu dydaktycznego. Niemniej jednak
wnioskodawca zaktadat, ze w przypadku
wiekszej liczby chetnych niz miejsc w pro-
cesie rekrutacji pierwszenstwo bedq miaty
osoby z krétkim stazem pracy. Osoby ta-
kie stanowiq najliczniejszq grupe wérdd
beneficientek/beneficjientow .

Badane osoby stanowiq bardzo hetero-
geniczng grupe. Réznig sie nie tylko wie-
kiem i stopniem awansu zawodowego,
ale takze stazem pracy w szkole. Wérod
uczestniczek/uczestnikow projektu 36,6%
jest w grupie wiekowej 45+ z drugiej

za$ strony 31,8% nauczycielek/nauczy-
cieli posiada krétki — do 5 lat- staz pracy
w szkole. Wnioskodawca ustalit warunki
pierwszenstwa i, jak wynika z charaktery-
styki badanej grupy, zainteresowanie do-
ksztatcaniem wéréd oséb zaczynajgeych
prace zawodowgq w szkolnictwie, a takze
wéréd tych, kiére osiggnely stabilizacje
zawodowq byto duze.

Pomimo duzej reprezentacji oséb z krot-
kim stazem pracy, nie mozna powiedzie¢,
ze sq one na starcie drogi prowadzqce;j
do awansu zawodowego. Nauczycielki/
nauczyciele bedgce na samym poczgtku
tej drogi stanowiq zaledwie 2,3%.
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Wykres 4. Stopier awansu zawodowego oséb uczestniczqcych w projekcie

29 —

2,3%

m dyplomowany
W kontraktowy
= mianowany

W stazysta

Zrédto: opracowanie whasne.

Pomimo krotkiego stazu pracy w szkolnic-
twie co trzeciej badanej osoby, najmniej
liczng grupe, stanowiq uczestniczki/
uczestnicy na najnizszym stopniu hierar-
chii, w strukturze awansu zawodowego,
tylko 2,3% to nauczycielki/nauczyciele
stazyéci. Nauczycielki/nauczyciele dyplo-
mowane/i i kontraktowe/i stanowiq naj-
wiekszq grupe wéréd uczestniczek/uczest-
nikéw projektu.

Pomimo stazu pracy w szkole, ktéry nie
przekracza 5 lat, badane osoby sukce-
sywnie wspinajq sie po szczeblach na-
uczycielskiej kariery. Nalezy zwrocié

uwage, ze wspétczesnie maijq ku temu

najprawdopodobniej niepowtarzalng
okazje, Unia Europejska bedgca do-
natorem opisywanego przedsiewziecia
edukacyjnego jest bowiem zywo zainte-
resowana rozwojem szkolnictwa zawodo-
wego. Przejawem troski o rozwéj szkol-
nictwa zawodowego w Europie jest m.in.
Deklaracja Kopenhaska, ktéra akcentuje
dgzenie do zapewnienia jakosci w ksztat-
ceniu i szkoleniu zawodowym. Jednym
ze wskaznikow jakosci ksztatcenia zawo-
dowego w Europie jest m.in. inwesto-
wanie w szkolenia oséb szkolgcych, np.
w ksztatcenie nauczycieli, treneréw, szko-
leniowcdw, instruktorow, edukatoréow

(Podtowska 2006, s. 24). Pomimo tego
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7e badane osoby posiadaijg formalne
kwalifikacje niezbedne do pracy w szkole
z mtodziezq, wcigz podejmujq trud dosko-
nalenia i nabywania nowych kompetencii.

Zdecydowana wigkszo$¢ nauczycie-
lek/nauczycieli konczyta studia z za-
kresu technologii zywnosci (84,4% — 38
0s6b). Pozostate osoby ukonczyly stu-
dia pedagogiczne (2 osoby), studia z za-
kresu zarzqdzania (2 osoby), wychowanie
techniczne (1 osoba), hotelarstwo i ban-
kowos¢ (1 osoba) oraz studia rolnicze

(1 osoba). Uczestniczki/uczestnicy, kté-
rzy ukonczyli studia inne niz technologia
zywnosci czy zywienie cztowieka zdoby-
wali dodatkowe kwalifikacje na studiach
podyplomowych z tego zakresu.

Poza uzupetiatem wyksztatcenia poprzez
podejmowanie studiéw podyplomowych,
badane osoby braty udziat w przeszto-
$ci w roznych formach ksztatcenia. Wigk-
szo$¢ nauczycielek/nauczycieli (77,8%)
uczestniczyta w réznych formach do-
ksztatcania zawodowego. Wymieniane
przez uczestniczki/uczestnikéw kursy czy
szkolenia dotyczyty wielu tematéw i dzie-
dzin, wéréd nich najczesciej pojawiaty
sie te bezposrednio dotyczqce szeroko
rozumianej sztuki kulinarnej (m.in. ca-
rving, kurs barmanski, kurs baristy, so-
meliera, dekoracja potraw, techniki kro-
ienia, cukiernictwo), szkolenia w zakresie
ksztatcenia modutowego, ewaluacji i po-
miaru w szkole, kursy metodyczne, jezy-

kowe czy dotyczgce pozyskiwania $rod-
kéw unijnych.

State ksztatcenie sie oséb odpowie-
dzialnych za profesjonalne przygoto-
wane mtodych ludzi do wejscia na ry-
nek pracy jest, jak wspomniano powyzej,
jednym ze wskaznikéw jakosci ksztatce-
nia zawodowego. Z uzyskanych danych
wynika, ze uczestniczki/uczestnicy pro-
iektu sq aktywne/i jako osoby poszuku-
jace wiedzy i uczqce sig. Innym waznym
wskaznikiem jakosci ksztatcenia zawodo-
wego jest ,uzyteczno$¢ zdobytych umie-
jetnoéci w miejscu pracy; z perspektywy
zaréwno zatrudniajgcego, jak i zatrud-
nianego. ,Nie wystarczy badanie zado-
wolenia uczestnikéw kurséw — konieczne
jest opracowanie metod i technik mie-
rzenia efektow szkolen, przede wszystkim
tego, czy zdobyte umiejetnosci i wiedza
sq uzyteczne i uzywane w miejscu pracy”
(Podtowska 2006, s. 25). Tak sformuto-
wany wskaznik jakosci ksztatcenia zawo-
dowego wydaije sie niezwykle istotny ze
wzgledu na to, ze uzyteczno$é¢ zdobytych
umiejetnosci na rynku pracy wydaje sie
zasadniczq wartoécig w przygotowaniu
profesjonalnych pracownic/pracownikéw.
Jest wysoce prawdopodobne, ze nauczy-
cielka/nauczyciel majgca/majqey poza
doswiadczeniem w pracy z mtodziezg

i poza formalnie zatwierdzonym (w po-
staci stopnia awansu zawodowego) pro-
fesjonalizmem takze do$wiadczenie pracy
w rzeczywistych warunkach funkcjono-
wania przedsiebiorstw, moze w wiekszym



stopniu gwarantowadé spetnienie wspo-
mnianego powyzej wskaznika. Wiedza

na temat przydatnosci w realnych wa-
runkach pracy, umiejetnosci przekazy-
wanych w procesie dydaktycznym, musi
by¢ ksztattowana w $cistej wspotpracy

z przedsigbiorstwami. Bez spetnienia tego
warunku pozostajq watpliwoéci co do
uzyteczno$ci wiedzy szkolnej dotyczqcej
przedmiotéw zawodowych.

W zakresie tqcznosci badanych oséb

z przedsigbiorstwami z branzy gastrono-
micznej fakty przedstawiajq sie nastepu-
igco: zdecydowana wiekszo$¢ nauczy-
cielek/nauczycieli nie ma do$wiadczen
zawodowych zwigzanych z firmg gastro-
nomiczng.

W4réd oséb uczestniczgeych w projek-
cie wiekszo$¢ (37 oséb — 82,2%) ni-

gdy nie pracowata w przedsigbiorstwie,
tylko 8 oséb (17,8%) ma za sobq do-
$wiadczenie pracy poza szkotq. Nauczy-
cielki/nauczyciele, dla ktérych szkota nie
jest pierwszym, czy jedynym do$wiadcze-
niem pracowniczym pracowaty/pracowali
w przedsigbiorstwach gastronomicznych
(restauracie, bary) i przemysle spozyw-
czym wykonuijqc, zawdd kucharza, bar-
mana, kelnera lub zarzqdzajqc przedsie-
biorstwem jako kierowniczka/kierownik
czy dyrektorka/dyrektor. Staz pracy poza
szkotq wynosi od 2 do 15 lat. Aktualnie
zdecydowana wiekszo$¢ oséb uczestni-
czqgcych w opisywanym projekcie pracuije
wylgcznie w szkole (41 oséb — 91,1%),
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tylko 4 osoby (8,9%) majq dodatkowe
zarobkowe zajecie. Osoby zaangazo-
wane w dziatalno$¢ zawodowg poza
szkotq pracujq w branzy gastronomicz-
nej przy obstudze gosci, prowadzg szko-
lenia np. kurs baristy — kelnera. Jedna

z nauczycielek jest doktorantkq i pracuje
w szkole wyzszej. Natomiast jeden z na-
uczycieli gra w zespotach muzycznych na
instrumentach klawiszowych.

Dos$wiadczenie w pracy w branzy gastro-
nomicznej i spozywczej nie jest mocng
strong wiekszosci nauczycielek/nauczy-
cieli biorqcych udziat w projekcie. Oczy-
widcie nie przesqgdza to jednoznacznie

o jakosci ich pracy, ani o tym, w jakim
zakresie przekazywana przez nie/nich
wiedza jest uzyteczna i przydatna w real-
nych warunkach pracy przedsigbiorstwa.
Niemniej jednak pozostaje to wielce in-
teresujgcq kwestig, godnq podiecia roz-
wazan m.in. na temat ksztatcenia i do-
ksztatcania nauczycielek/nauczycieli
przedmiotéw zawodowych, dla ktérych
sens procesu edukacji ustawicznej na-
biera znamion koniecznosci.

Podczas gdy nauczycielki/nauczyciele
przedmiotéw ogdlnoksztatcgeych funk-
cjonujgc w zmiennej wspodtczesnosai,
czesto pozostajq zatopieni w historycz-
nie uksztattowanym kanonie lektur czy
standardéw wiedzy, nauczycielki/na-
uczyciele przedmiotéw zawodowych mu-
szq nieustannie podgzaé za nowosciami,
w zakresie rozwigzan technologicznych

31 —
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nie ma czasu, na to by, spokojnie kon-
templowa¢ znang przesztoéé. Ich sytu-
acja wydaje sie by¢ mato komfortowa,
bowiem ,[n]auczanie tajnikéw zawodu
moze by¢ jok chodzenie po omacku

w sytuacji, gdy codziennos¢ przynosi
nowe rozwigzania fechnologiczne, wpro-
wadzane z dnia na dzieh na szerokg
skale do gospodarki. Jak nauczyciel za-
wodu moze sie czu¢ osobq kompetenting,
gdy wczorajszy wynalazek, bedgcy poza
sferg jego mozliwosci, juz dzié jest sto-

UROPEJSKA
UNI EUROPEISK
POLECZNY

 KAPITALLUDZKI | oz

sowany w przemyéle i ustugach?” (Borys
2010, s.114). Jest to tym bardziej utrud-
nione, gdy wiekszo$¢ nauczycielek/na-
uczycieli nie ma statego kontaktu z rze-
czywistodciq pracy w kuchni, ktéra rozni
sie od zaplecza, jakim dysponuje szkota
i od atmosfery, ktérej nie oddadzq prak-
tyczne zajecia z uczennicami/uczniami
pracujgcymi na ograniczonej ilosci su-
rowcéw nad recepturami, o ktérych

w haute cuisine dawno zapomniano.
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Troski o jakos¢ ksztatcenia zawodowego ~ Wszystkie badane osoby prowadzq zaje-
prawdopodobnie nie utatwia obcigzenie  cia z wiecej niz jednego przedmiotu. Re-

nauczycielek/nauczycieli kilkoma, rézno-  spondentki/respondenci wymienili ponad
rodnymi przedmiotami nauczania, kiére 20 nazw przedmiotéw, ktérych nauczajq.
niejednokrotnie sq od siebie odlegte. Najwiecej badanych (26 oséb) uczy

przedmiotu technologia gastronomiczna.
Ponizsza tabela zawiera szczegétowe
dane w tym zakresie.

Tabela 1. Przedmioty, ktérych nauczajq osoby uczestniczqce w projekcie

llosé

| N dmiot A
p azwa przedmiotu wskazan

1 | Technologia gastronomiczna (technologie gastronomiczne) 26

2 | Obstuga klienta (obstuga konsumenta, obstuga gastrono- 17
miczna)

Pracownia gastronomiczna

Warsztaty szkolne i praktyczna nauka zawodu

Zasady zywienia

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Zywienie cztowieka

N | W |~ | N | 00| O

Organizacja pracy w hotelarstwie, dietetyka

NV |0 N | O MW

Marketing w gastronomi, podstawy przetwérstwa spozyw- 1
czego, ekonomika i organizacja gastronomii, towaroznaw-
stwo, praktyczna nauka zawodu, urzqdzenie zaktadu ga-
stronomicznego, wyposazenie zaktaddw gastronomicznych,
barmanstwo, baristyka, technologia cukiernicza, chemia,
higiena i ochrona zdrowia,

Zrédto: opracowanie wiasne.
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Motywy i okolicznosci
uczestnictwa w projekcie

Wszystkie osoby uczestniczqce w pro-
jekcie prowadzg w szkole wiecej niz je-
den przedmiot. Stawia to ich w trudnej
sytuacji, wymaga bowiem szerszej wie-
dzy, a zakres koniecznosci jej uaktualnia-
nia, jest ogromny. Gdy uwzglednimy fakt
wielokulturowosci, przez co sztuka kuli-
narna nieustanie podlega procesowi ab-
sorpcji réznorodnych méd i tradycji, gdy
uwzglednimy rozwdj technologii umoz-
liwiajgcy stosowanie nieznanych do-

tqd sposobow obrobki cieplnej zywnosci,
a takze gdy uwzglednimy z jednej strony
chaos informacyijny, z drugiej wielogtos
w sprawach wartosci poszczegéinych
sktadnikéw zywnosciowych (patrz kon-
trowersje wokot mleka, ktérych polska
szkota nie uwzglednia), powstajqg trudne
do utozenia wielopoziomowe puzzle.

Nie dziwi zatem zapat do korzystania

z mozliwoéci podnoszenia kwalifikacii,
jaki przejawiajq badane osoby. Zwiasz-
cza, ze nauczycielki/nauczyciele biorgey
udziat w projekcie sq $wiadome/i tego, ze
nie przystajg do wspétczesnych wymogéw
stale pracujgc w niezmieniony sposéb,
ktory okreslajg joko schemat czy rutyna.

Upraszczanie probleméw i wchodzenie
w schematy, czyli uczymy schematycznie
nie zastanawiajqc sie nad tym, ze mogli-
bysmy w inny sposéb przekazywa¢ wie-

dze i uznatysmy, ze jest to ze wzgledu na
brak motywacii.

12 lat juz pracuje w szkole. To jest taki
okres, gdzie sie wpada w rutyne, gdzie
sie zapomina, wpada sie w teorig,

a o praktyce sie zapomina. Realia szkofy
sq fakie, ze jest nacisk na egzamin, nic
wiecej z tymi uczniami nie pracujemy.
Mieszkam w matej miejscowosci wiec
mam ograniczony kontakt z gastronomiq
otwartq. Wiec chciatabym co$ nowego im
wnie$¢ po tym szkoleniu.

Decyzja o przystgpieniu do opisywa-
nego projektu w przypadku wigkszosci
badanych oséb byta podyktowana che-
cig podniesienia kompetencji bezpo-
$rednio wynikajgcych z ich roli zawodo-
wej. Che¢ pogtebienia wiedzy z zakresu
sztuki kulinarnej stanowi dla zdecydo-
wanej wiekszosci respondentek/respon-
dentéw (88,9%) najwazniejszy motyw
przystgpienia do projektu. Dla wigkszo-
$ci beneficjentek/beneficientéow projektu
(86,7%) che¢ pozyskania do$wiadczenia
pracy w branzy gastronomicznej to wazny
(20%) i bardzo wazny (66,7%) powdd
przystgpienia do opisywanego przedsie-
wziecia edukacyjnego. Inne wazne po-
wody wziecia udziatu w projekcie to che¢
poznania czego$ nowego (77,8% bar-
dzo wazny motyw i 13,3% wazny motyw)
oraz che¢ udoskonalenia dydaktycznego
i metodycznego warsztatu pracy (71,1%
bardzo wazny, 22,2% wazny motyw). Po-
trzeba samorealizacji i samorozwoju jest
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wazna i bardzo wazna dla 93,3% ba- ,Efektywny nauczyciel sztuki kulinarmej —
danych. W ponizszym wykresie zawarto wdrozenie modelu”.

wszystkie szczegdtowe dane dotyczqce

motywdw wziecia udziatu w projekcie

Wykres 5. Motywy uczestnictwa w projekcie
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Zrédto: opracowanie whasne.
Decyzja badanych oséb o uczestnic- byto wzbogacenie wiedzy dotyczqcej
twie w opisywanym projekcie byta po- sztuki kulinarnej, zdobycie do$wiadcze-
dyktowana checiq podniesienia poziomu  nia pracy w branzy gastronomicznej oraz
wiasnego profesjonalizmu. Jak poka- che¢ udoskonalenia wtasnego warsz-
zuje powyzszy wykres, wéréd najwazniej- tatu pracy. U zdecydowanej wigkszosci

szych motywéw przystgpienia do projektu  badanych oséb na decyzje o przystgpie-
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niu do projektu nie miaty wptywu przeto-
zone/przetozeni. W przypadku co trzeciej
osoby bardzo waznym motywatorem byta
che¢ uzyskania awansu zawodowego.
Jednak najwazniejsze motywy wskazujg na
pragnienie podniesienia kompetencji za-
réwno merytorycznych, jak i dydaktycz-
nych. Jakog¢ szkolnictwa, w tym réwniez
szkolnictwa zawodowego jest uzalezniona
od nauczycielek/nauczycieli. Oderwanie
kompetencji merytorycznych dotyczqcych

wiedzy i umiejetnosci z zakresu nauczanej
dziedziny od kompetenciji dydaktycznych
jest frudne gdyz, jak twierdzit Gregory Ba-
teson wazniejsze od tego czego uczymy,
jest to jak uczymy. Najéwiezsza informa-
cja, czy najnowoczesniejsza technologia
straci na wartosci, gdy zostanie uczennicy/
uczniowi podana jako abstrakeyjna idea,
kolejny, obok daty urodzenia wieszczéw,
fakt do zapamietania.



Korzysci zwigzane z doskonale-
niem zawodowym

Nauczycielki/nauczyciele biorgey udziat
w projekcie w uzasadniony sposéb pra-
gneli podnieé¢ nie tylko poziom wiedzy
i umiejetnosci dotyczqeych sztuki kuli-
narnej ale i takze wiedze i umiejetno-
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$ci dydaktyczno-metodyczne. Z danych
uzyskanych w trakcie badan wynika, ze
oczekiwania zywione przez osoby uczest-
niczqce w projekcie zostaty spetnione

w stopniu dobrym. Szczegétowe dane

w tym zakresie prezentuje wykres za-
mieszczony ponizej.

Wykres 6. Poziom spetnienia oczekiwan wobec projektu

rozwoj,

potraw, obrabki surowcéw, technik ozdabiania

poznanie nowych trendéw w sztu i

produkty itd.

poznanie kucharay, mistrzéw sztukikulinarnej, mozliwosé obserwac]i pracy
ekspertow kulinarnych

j, mody na

SUrowCe,

ia w ych warunkach pracy w gastronomii

w ika kuchni

EEOWEg

poznanie profesjonalnych technik pracy w kuchni (np.krojenia)

wymiana A zinnymi

mérednia wartos

4,4

4,4

4,5

4,5

Zrédto: opracowanie whasne.
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zyskania do$wiadczenia pracy w rzeczy-
wistych warunkach pracy w gastronomii
w charakterze szeregowego pracownika,
poznania kucharzy, mistrzéw sztuki ku-
linarnej, mozliwosci obserwacji pracy
ekspertéw kulinarnych. Projekt w stopniu
dobrym, niemniej jednak najmniejszym,
przyczynit sie do nawigzania kontaktéw

i wspdtpracy z szefami kuchni.

Badane osoby sq usatysfakcjonowane

z powodu uczestniczenia w projekcie,
poniewaz w trakcie jego trwania poznaty
m.in. nowe frendy w sztuce kulinarnej,
usprawnity swoje umiejetnoéci dotyczgce
praktycznego przygotowania potraw,

a takze poznaty nowe rozwigzania tech-
nologiczne stosowane w gastronomii.

W kontekscie uczestnictwa w projek-

cie nauczycielki/nauczyciele dostrzegajq
takze wiele korzysci wynikajgcych z edu-
kacyjnej aktywnosci dorostych. Najcze-
$ciej wskazywangq korzyscig wynikajgcg

z uczestnictwa w ksztatceniu jest mozli-
wo$é¢ poznania nowych ludzi. Badane
osoby cenig sobie nie tylko to, ze poznaty
wybitnych mistrzéw kuchni, doswiad-
czonych praktykéw sztuki kulinarnej, ale
takze wymiane do$wiadczen z innymi na-
uczycielkami/nauczycielami. Zawigzane
relacje w tego rodzaju formach ksztat-
cenia niejednokrotnie owocujq dtuz-

szq wspotpracq i wzajemnym wsparciem
w aktywnosci zawodowe; (i nie tylko).
Szczegdtowe dane prezentuje wykres 7

Badane osoby najbardziej sq zadowo-
lone ze stopnia w jakim Projekt spet-

nit ich oczekiwania w zakresie wymiany
doswiadczen z innymi uczestniczkami/
uczestnikami, poznania profesjonal-
nych technik pracy w kuchni, a takze po-



Wykres 7. Korzysci z ksztatcenia dorostych

¥ liczba odpowiedzi
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Zrédto: opracowanie whasne.

Bardzo wazny element w opinii badanych
w zakresie profitéw wynikajgcych z cig-
gtej edukacji stanowi aspekt formalny —
mozliwoé¢ podnoszenia kwalifikacji za-
wodowych. Nauczycielki/nauczyciele
dostrzegaijq takze, ze edukacyjna aktyw-
no$¢ dorostych oznacza m.in. szanse na
poszerzanie horyzontéw, zyskanie otwar-
toéci na inne poglqdy i réznorodnos¢

perspektyw postrzegania tych samych
problemaéw.

Kolejnym czynnikiem wysoko cenionym
przez uczestniczki/uczestnikéw projektu
jest zyskanie wiekszego poczucia pewno-
4ci siebie, zaréwno w ogélnym rozumie-
niu odnoszqcym sie do wartoéci i godno-
4ci cztowieka, jak réwniez w odniesieniu
do tozsamosci zawodowej, kiedy wigze
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sie to z poczuciem profesjonalizmu i wy-
sokich kompetencji. Czynnik ten odgrywa
niezwykle istotng role w zyskaniu poczu-
cia komfortu w zakresie podejmowa-
nych innowacyjnych dziatan w praktyce
zawodowej, szczegdlnie, gdy stanowiq
one pewne novum i mogg w otoczeniu
odbiorcéw i zainteresowanych wywoty-
wa¢ napiecie i opér. Woéwczas wymagajq
pewnej sity i deferminacji nauczycielek/
nauczycieli, ktére znajdujg oparcie w me-
rytorycznym przekonaniu o stusznosci czy
koniecznosci podejmowanych wyzwan
takze wtedy, gdy wiqzq sie z przetamywa-
niem utartych przekonan i zakorzenio-
nej rutyny utrwalonych procedur poste-
powania. Problem ten szczegélnie zostaje
w tym miejscu uwypuklony ze wzgledu

na wcigz aktualne trudnosci z jakimi bo-
ryka sie wspétczesna edukacja. Cho-

dzi o trudnosci szkoty (a w tym przede
wszystkim nauczycielek i nauczycieli)
zwigzane z ,wychodzeniem ze sztywnych
gorsetéw tradycyjnego systemu naucza-
nia” na rzecz elastycznego, zorientowa-
nego na indywidualne potrzeby ksztatce-
nia problemowego.

Wsrédd innych istotnych korzysci z aktyw-
nej realizacji idei ksztatcenia ustawicz-
nego w dostrzeganych przez uczestniczki/
uczestnicy projektu znalazly sie takze
szczegdtowe kwestie zwigzane z uwa-
runkowaniem wypetniania roli zawo-
dowej w kontekscie pracy z mtodziezq,
ktéra stoi u progu weijscia na nieustan-
nie zmieniajgcy sie, a tym samym wyma-

gajqcy rynek pracy. Oté6z nauczycielki

i nauczyciele dostrzegajq warto$¢ uczest-
nictwa w dodatkowych formach dosko-
nalenia zawodowego w kontekscie roz-
budowywania swojego warsztatu pracy,
uatrakcyjniania form i metod oddziaty-
wan dydaktycznych i wychowawczych,

co jednocze$nie wzmacniania ich pozy-
cie i autorytet w oczach uczniow. Mto-
dziez bowiem szybko dostrzega, a przede
wszystkim docenia fakt, iz nauczycielka/
nauczyciel posiada aktualng wiedze
zgodnq z panujgcymi na rynku pracy
trendami, umiejetnosci praktyczne, kié-
rymi doréwnuje praktykom z przedsie-
biorstw. Jak wskazujg badane/badani to
poczucie profesjonalizmu nie mogtoby
mie¢ miejsca, gdyby nie mozliwosci, jakie
stwarza Projekt i inne formy doskonale-
nia w zakresie praktykowania w rzeczywi-
stych warunkach pracy, poznawania no-
wych miejsc i stylow pracy.

Nie bez znaczenia w opiniach uczestni-
czek/uczestnikow projektu (cho¢ liczba
odpowiedzi wskazuje, iz nie sq to naj-
istotniejsze elementy) pozostajq takze
osobiste korzysci z uczestnictwa w ksztat-
ceniu ustawicznym zwiqzane ze wzro-
stem poczucia satysfakcji z wykonywanej
pracy, co bezposrednio przektada sie na
wzrost poczucia optymizmu i zapatu do
podejmowania zaréwno tradycyjnych za-
dan, jak i nowych wyzwan.



Ostatniq grupe rzadziej wymienia-

nych korzysci stanowiq czynniki podno-
szqce wizerunek nauczycielek/nauczycieli
w oczach przefozonych, wzmocnienie ich
pozycji wéréd wspétpracownikéw oraz
znaczenie w uzyskiwaniu kolejnego stop-
nia awansu zawodowego.

Niski wskaznik korzysci zwigzanych z wi-
zerunkiem i pozycjq nauczycielek/na-
uczycieli w $rodowisku pracy wskazuije, iz
kwestiq kluczowq w oczekiwaniach doty-
czqcych udziatu w zorganizowanych for-
mach ksztatcenia ustawicznego stanowig
mozliwosci rozwoju osobistego i zawo-
dowego. Przy czym zaznaczy¢ nalezy, iz
sam rozwdj postrzegany jest tu jako war-
toé¢ nadrzedna. Z wypowiedzi uczest-
niczek/uczestnikow projektu wynika
bowiem, iz nie koncentrujq sie na korzy-
$ciach zewnetrznych, jak uznanie przeto-
zonych i kolegéw, czy tez uzyskanie stop-
nia awansu zawodowego. Odwotujq sie
zatem do naczelnej zasady edukacji usta-
wicznej ,uczy¢ sie, aby by¢ — a nie uczy¢
sie, aby mie¢”.

W $wietle powyzszych danych wynika, ze
uczestniczki/uczestnicy projektu postrze-
gajq edukacyjng aktywno$¢ dorostych,
jako doswiadczenie przynoszgce wielo-
wymiarowe konsekwencje, znacznie wy-
kraczajgce poza tre$é czy meritum kon-
kretnego przedsiewziecia edukacyjnego.
Szerokie oddziatywanie do$wiadczenia
uczenia sie jest opisane w innej czesci ni-
niejszej publikacii.
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Entuzjastyczne i zaangazowane podejscie
nauczycielek i nauczycieli uczestniczqeych
w projekcie ma swoje odzwierciedlenie
w deklaracji checi dalszego rozwoju za-
wodowego i osobistego. Ot6z 93% ba-

danych wyrazito zainteresowanie i che¢
uczestnictwa w podobnych formach do-
skonalenia w przysztosci, co obrazuje wy-
kres zamieszczony ponizej.

Wykres 8. Zainteresowanie i che¢ uczestnictwa w zorganizowanych formach doskonalenia za-

wodowego w przysztosci

Zrédto: opracowanie whasne.

O przydatnosci i docenieniu mozliwo-
$ci podnoszenia swoich kompetenciji
dzieki uczestnictwu w projekcie $wiadczy¢
mogq takze pozytywne opinie i polece-
nia uczestniczek/uczestnikéw biorgeych
udziat w poprzednich edycjach przedsie-
wziecia. Okazuje sie bowiem, iz podsta-
wowym zrédtem informaciji o mozliwosci

wziecia udziatu w projekcie, poza infor-
macjq od pracownika Fundaciji, zajmu-
igcego sie rekrutacjq uczestnikéw, jest
rekomendacja kolezanek i kolegéw, kio-
rzy pracujq w tej samej bqdz innej szkole
o podobnym profilu. Szczegétowe dane
w tym zakresie prezentuje wykres 9.



Wykres 9. Zrédto informacii o projekcie

ze strony projektu

z portaléw branzowych, poswie conych
doksztatcaniu nauczycieli
z portaléw branzowych, poswieconych
szkolnictwu zawodowemu
z portaléw branzowych, poswie conych
gastronomii

EFEKTYWNY
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10 15 20

Zrédto: opracowanie whasne.

O zainteresowaniu i potrzebie doskona-
lenia nauczycielek i nauczycieli posred-
nio $wiadczq takze wskazania dotyczgce
czynnikéw utrudniajgeych udziat w pro-
iekcie. Okazuje sie bowiem, iz zdecydo-
wana wiekszo$¢ uczestniczek/uczestni-
kéw nie postrzega jako niedogodnosci
czy utrudnienia czasu trwania praktyki
organizowanej w ramach projektu, ani
czestotliwosci spotkan (co obrazuje ko-
lejny wykres), dostrzegajgc koniecznos¢
pos$wiecenia odpowiedniej ilosci czasu

i uwagi, by méc osiggngé zamierzone re-
zultaty.

Gtéwnymi trudnosciami, na ktére zwra-
cali uwage badani sq obowigzki ro-
dzinno-domowe i zapewne posrednio

z tym zwigzana odlegtosé miejsca prakiyk
od miejsca zamieszkania. Pewne utrud-
nienie okazujq sie stanowic¢ takze obo-
wigzki zawodowe, przede wszystkim
zwigzane z organizaciq zastepstw na pro-
wadzonych zajeciach lekcyjnych.
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Wykres 10. Czynniki utrudniajgce udziat w projekcie

obowigzki obowigzki odlegtosc czestotliwosc diugos¢ cyklu
zawodowe rodzinno — miejsca praktyk spotkan praktyki
domowe od miejsca

zamieszkania

mtak Mnie © trudno powiedzie¢

Zrédto: opracowanie whasne.

Kiedy chciatam pojecha¢ na ten kurs, to
pierwsze pytanie mojej pani dyrektor byto
ile bedzie musiata za mnie zaptaci¢. | to
iq tylko interesowato. Nic poza tym, ze ja
rozwine swoje umiejetnosci i wiedze, tylko
wazne ile ona bedzie musiata zapfaci¢.

A druga rzecz problem z tym zwalnia-
niem. Z jednej strony byta taka propo-
zycja, pojedzcie na szkolenia, ale w mo-
mencie kiedy duzo nauczycielek chciato
to byt problem, co zrobimy z wami, jak
was nie bedzie.

Byt problem z zastepstwami, bo zastep-
stwa sq z ogdty ptatne. Takze u mnie tez
byta kwestia jak przyszto zaproszenie, to
dyrektor zapytat czy pfatne.

Utrudnienia ze strony pracodawcéw
zdajq sie szczegdlnie niezrozumiate zwa-
rzywszy na to, ze nauczycielki/nauczyciele
zgtaszajqc swoj akces w projekcie moty-
wowani byli checiq podniesienia swoich
kwalifikacji zawodowych, co ma bezpo-
$redni wptyw na jako$¢ nauczania w da-
nej szkole. Dziwi zatem pojawianie sie
uwag czy watpliwosci wzgledem eduka-



cyjnej aktywnosci pracownic/pracowni-
kéw. Wypowiedzi zacytowane powyzsze|
wskazujq na jeszcze jeden istotny czyn-
nik, determinujqcy udziat Polakéw w edu-
kacji ustawicznej. Kwestia odptatnosci za
uczestnictwo w réznych formach szko-
len czy kurséw bywa najwiekszq barierq,
w znacznym stopniu minimalizujgcq edu-
kacyjng aktywno$¢ Polakéw. Uczestniczki/
uczestnicy nie byli pyfani o te kwestie ze
wzgledu na nieodptatno$é projektu, nie-
mniej jednak przetozone/przetozeni for-
mutowali froske o mozliwo$¢ zapewnie-
nia funduszy w przypadku koniecznosci
ponoszenia opfat za udziat w prakty-
kach. Warto zatem podkresli¢, ze nie-
odptatno$é¢ opisywanego przedsiewzie-
cia edukacyjnego jest istotnym powodem
duzego zainteresowania nauczycielek/
nauczycieli projektami realizowanymi

w ramach funduszy unijnych.

Zaznaczy¢ nalezy, iz zdecydowana wiek-
sz0$¢ uczestniczek/uczestnikow nie
wskazata by organizacja, czestotliwos¢
spotkan czy dtugos¢ cyklu spotkan utrud-
niata udziat w projekcie, sygnalizujgc tym
samym, ze z logistycznego punktu widze-
nia, wnioskodawca w optymalny sposéb
wywiqzat sie ze swojej roli.
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Ocena organizacji i realizacji
projektu

W koncowym etapie projektu uczest-
niczki/uczestnicy poproszeni zostali o do-
konanie podsumowania i oceny poszcze-
gélnych elementéw jego sktadowych.

Badane osoby wypowiadaty sie w kwe-
stiach dotyczqcych zaplecza organizacyi-
nego projektu, na temat zasobéw, umie-
jetnosci i czynnosci podejmowanych
przez opiekunéw: przygotowujgcego

do praktyk oraz opiekunéw prowadzg-
cych praktyki w restauracjach i hote-
lach. Oceny poszczegélnych obszaréw
projektu dokonywane byty wegtug sze-
$ciostopniowej skali, gdzie 1 oznaczato
ocene najnizszq, a 6 ocene najwyzszq.

Sposréd trzech rodzajéw opiekunéw naj-
wyzsze| oceniony zostat trener przygoto-
wujqcy nauczycielki/nauczycieli do prak-
tyk w restauracjach i hotelach. Kazdy

z elementéw poddanych ocenie: czynniki
zwigzane z wiedzg merytoryczng i profe-
sjonalnymi umiejetnosciami, czynniki re-
lacyjne i zwigzane z budowaniem sprzy-
jajqcej atmosfery wspétpracy, osobiste
zaangazowanie opiekuna i efektywne wy-
korzystanie czasu szkolenia zostaty oce-
nione przez wszystkie/ch uczestniczki/
uczestnikow projektu celujgco. Nie-
znaczny wyjgtek stanowi czynnik zwig-
zany z przekazywaniem treéci dotyczqeych
znaczenia hoteli i restauracji w propago-
waniu wysokiej sztuki kulinarej, gdzie
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$rednia ocen byta nizsza zaledwie o 0,2
w stosunku do pozostatych.

Szczegdtowe dane w tym zakresie pre-
zentuje wykres zamieszczony ponize;.

Wykres 11. Ocena trenera przygotowujgcego do prakiyk

kuchniach
przydatnosc i atrakcyjnosé tresci
organizacja czasu pracy, wykorzystanie czasu
zaangaZzowanie trenera

relacje praktykantéw z pracownikami trenera

relacja z trenerem przygotowujgcym do
praktyk, atmosfera podczas szkolenia

m srednia ocen 1

Zrédto: opracowanie whasne.

Nauczycielki/nauczyciele w samych su-
perlatywach wypowiadaty/li sie o trene-
rze przygotowujgcym do praktyk. W trak-
cie wywiadéw badane osoby kilkukrotnie
podkreslaty jego zaangazowanie i profe-
sjonalizm. Nade wszystko jednak cenna
byta jego zyczliwos¢ i sympatia, z jokg
odnosit sie do uczestniczek/uczestnikéw
projektu.

Trener super, wielka wiedza, zaangazo-
wanie, pasja, podejscie. Byto nas dzie-
sie¢, a on do kazdego mégt podejs¢, po-
kaza¢, poméc. Nie wychodzito, to méwit:
»nastepnym razem wyjdzie, jeszcze raz
powtérka.” Nie byto tak ze nie wyszto —
idziemy dalej. Powtarzato sie, az wyszto.
To jest ekspert z duzq wiedzq, od ktérego
mozemy wiele sie nauczy¢.



Ja, jako poczqtkujgcy nauczyciel moge
stwierdzi¢, ze tatwiej by nam byto na
pewno i mysle ze na przysztos¢ mozna to
uwzgledni¢, zeby byto wiecej przygoto-
wania do praktyk, [...] ktaniam sie panu
Krzysztofowi, ktéry duzo nam poswiecit
pracy, mysle, ze atmosfera byta réwniez
jak najbardziej sprzyjajqca, takze jemu
naprawde wielkie dzieki”.

Naijfajniejsza czes¢. Najfajniejsza, bo by-
ligmy w centrum zainteresowania. Spo-
s6b przekazywania wiedzy. Pan dzielit

sie wszystkim, co wiedziat, pytat sie nas

a moze my co$ wiemy innego. Na fej za-
sadzie, wymienialismy sie. Oczywiscie wia-
domo, ze bardzo duzo sie nauczylismy

i atmosfera pracy zupetnie inna niz w ho-
telach czy restauracji. Tu tez zalezy, gdzie
kto trafit. Ja uwazam ze super takie szko-
lenia, przygotowania do praktyk. W hotelu
owszem, musi by¢, to musi. Ja tez uwa-
zam, ze musi by¢ i hotel i restauracja, na-
tomiast takie szkolenia chyba najwiece]
dajg. Najwiecej z tego wszystkiego.

Badane osoby podkreslajq cierpliwosé tre-
nera i mozliwo$¢ uczenia sig, jakq stworzyt
zapewniajqc, bardzo przyjazng, otwartg
atmosfere, w kiérej mylenie sie, watpliwo-
4ci i pytania spotykaty sie z zyczliwosciq

i checig pomocy. Zasadniczg zaletq przy-
gotowania do praktyk, byta niemal indy-
widualna opieka, jakg trener zapewniat
kazdemu, kto miat takq potrzebe. Badane
osoby akcentowaty, ze trener dla kaz-

dej osoby znalazt czas, udzielat jednost-
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kowych uwag, wzmacniat i wspierat, za-
miast krytykowa¢. Trener przygotowujqcy
do praktyk, jak i caty cykl przygotowania
byty postrzegane jako bardzo wazne i po-
trzebne elementy projektu. Cze$¢ bada-
nych oséb sktaniato sie nawet do wnio-
sku, ze to najwazniejsza czy najbardzie;
warto$ciowa cze$é projektu.

Przygotowanie do praktyk super, rewe-
lacyjne i to powinno trwaé dtuzej ale nie
zwigkszajqc ilosci potraw, bo gdyby te,
nie wiem ile tam byto potraw, byto tro-
szeczke mniej, to by byfo na plus, bo nie-
ktére juz nam sie mogly mieszad. Ale jak
najbardziej, tutaj tak ale juz potem w re-
alnych warunkach to jednak jest tro-
szeczke, albo my mamy za mato prak-
tyki i tam sie gubimy, to tez moze by¢ tak,
no i na pewno nie nadqzamy za tempem
tamtych oséb, kiére tam pracujq, takze
takie przygotowania super.

Mozna by krécej odbywac te praktyki

w kuchni hotelowej czy restauracyjnej,
jednak tutaj zeby pocéwiczy¢ samemu,
wiece] potraw porobic¢ i kto$ kto indywi-
dualnie bedzie diagnozowat, mysle ze
bytoby lepiej, przynajmniej nauczyciel po-
czqtkujqcy.

Ale to przygotowanie jakby nie byto bar-
dzo wazne i bardzo fajne. Nawet z takg
ilosciq to jest najcenniejsza rzecz.
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Osoby odbywajqce prakiyke jednoznacz-
nie twierdzity, ze bez przygotowania do
praktyk ich udziat w pracach kuchni re-
stauracyjnych i hotelowych bytby znacz-
nie mniejszy. Dzieki temu, ze podczas
przygotowania byta okazja do ¢wicze-
nia okreslonych czynnosci i technik pracy,
a takze mozliwoé¢ poznania fachowego
stownictwa, praktyki byty wypetnione ak-
tywnosdciq i rzeczywistym uczestnictwem
w codziennym zyciu kuchni, a nie tylko

przyglgdaniem sie temu, jok wyglgda or-
ganizacja i tempo pracy.

Przygotowanie do praktyk, to nam na-
prawde bardzo pomogto. Tak te same
czynnosci, to filetowanie ryb, rozbiér kur-
czaka, teraz nam fatwiej byto juz mniej
wiecej wiedziatysmy, co i jak. Juz w ogdle
wiemy, jak co nazwad. A tak jakbysmy
pojechaly tak z marszu, bez przygotowa-
nia to bytoby ciezko. A tak, juz troche wi-
dziatysmy na tym przygotowaniu.

Bardzo, bardzo cenne to byto. Tutaj mia-
fybysmy straszne problemy, naprawde.

To bysmy staty pod scisnqg czasami, a tak
nie, a tak juz pierwszego dnia nie byfo
wiagnie tej szefowej i byli mtodzi kucha-
rze, no to od razu on wydaje i tu Ala pod-
smaz, tu tam cos. A tak gdybysmy nie
smazyly tych cebul, nie robity tam czegos
wczesniej, nie kroity tyle i tak dalej, to by-
foby kiepsko, bysmy byty zestresowane

a fak zupetnie inacze;.

Concasse, demi glas, oni uzywajq ta-
kiego fachowego stownictwa na co
dzieri. Wiadomo my nie umiemy wszyst-
kiego, ale juz po prostu mamy tq pod-
stawe, dzieki temu przygotowaniu i jest
na pewno proscie;.

Tak nawet jak by ktos poprosit pokréj
marchewke szybko w ,julienne -ke” a tak
bysmy staty i nie wiedziaty o co chodzi,

a po tym przygotowaniu juz wiemy jak fo
mniej wiecej wyglgda.



Dzieki temu, ze podczas przygotowania
do praktyk rozméwczynie miaty szanse
wycéwiczy¢ okreslone umiejetnosci i tech-
niki pracy wykorzystywane w profesjonal-
nych kuchniach, a takze dzieki oswojeniu
sie z fachowym stownikiem kulinarnym
w trakcie przebiegu praktyk, badane
osoby byly rzeczywiscie wigczane w bie-
zqce prace w kuchniach. W opinii roz-
méwczyn/rozméwedw przygotowanie do
praktyk jest niezbednym elementem pro-
cesu podnoszenia kwalifikacji zawodo-
wych poprzez prakiyke, stanowi bowiem
tqcznik pomiedzy szkotq a profesjonalng
kuchnig. Bez tego posredniego etapu,
zetkniecie sie z rzeczywistymi warunkami
pracy mogtoby by¢ zbyt drastyczne i nie
tak efektywne — ze wzgledu na koniecz-
no$¢ wdrazania sie do rudymentarnych
technik pracy oraz zawodowego stow-
nictwa. Warto zatem zaakcentowa¢, ze
program praktyk wzbogacony o ten po-
przedzajgcy modut, stanowi optymalny
przebieg procesu doskonalenia zawo-
dowego nauczycielek/nauczycieli. Uzu-
petnienie prakiyk o okres przygotowaw-
czy okazato sie dobrym rozwigzaniem, ta
dwuetapowos¢ stanowi bowiem funkcjo-
nalng cato$¢ zdajgcq swoj egzamin, jako
efektywny program ksztatcenia nauczy-
cielek/nauczycieli w szkotach zawodo-
wych o profilu gastronomicznym. Dane
zaprezentowane ponizej przekonujg

o warto$ci opisywanego przedsiewziecia.
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Ocena opiekundw praktyk odbywa-

nych w restauracjach i hotelach przedsta-
wia sie w sposéb bardziej zréznicowany
niz ocena trenera przygotowujgcego do
praktyk. W przypadku opinii na temat or-
ganizacji pracy i wspotpracy podczas
praktyki w restauracji hotelowej uczest-
niczki/uczestnicy projektu najwiekszym
uznaniem darzyli samo przygotowanie do
praktyk (badane osoby uznajq jego wage
i potrzebe jego organizacji). Na wysokie
noty zastuzyt takze profesjonalizm opie-
kuna praktyki kuchni hotelowej w za-
kresie sztuki kulinarnej oraz mozliwos¢
do$wiadczenia pracy w miejscu charak-
teryzujgeym sie wysokq sztukg kulinamng.
Na bardzo zblizonym poziomie pozy-
tywne oceny wyrazono w odniesieniu do
relacji z opiekunem i przyjaznej atmosfery
budowanej w ramach wspétpracy prak-
tykantek/praktykantéw z zespotem pra-
cownic/pracownikéw kuchni — $rednia
ocen wyniosta 5,1. Bardzo dobrze oce-
niona zostata organizacja i efektywnos¢
wykorzystania czasu podczas praktyki. Je-
dynie w kwestii przydatnosci i atrakcyj-
nosci tre$ci oraz zaangazowania opie-
kunéw praktyk $rednia pozytywnej opinii
uczestniczek/uczestnikéw projektu spa-
dta (cho¢ nieznacznie) ponizej 5. Szcze-
gétowe dane w zakresie charakterystyki
ocen poszczegélnych kwestii prezentuje
wykres 12.
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Wykres 12. Ocena opiekunéw praktyki w kuchni hotelowej

hotel jako miejsce poznawania wysokiej sztuki
kulinarnej

profesjonalizm-opiekun/ka jako mistrz sztuki
kulinarnej

przygotowanie do praktyk w zakresie praktyki w
kuchni hotelowej

przydatnosé i atrakcyjnost tresci
organizacja czasu pracy, wykorzystanie czasu
zaangazowanie

relacje praktykantow z pracownikami hotelu

relacja opiekuna/ki z praktykantami-atmosfera
podczas praktyk

m srednia ocen 1

Zrédto: opracowanie whasne.

Nieco mniej entuzjastyczne wskaza-

nia zaobserwowano w przypadku oceny
praktyk w kuchni restauracyjnej. Cho¢
badani nauczycielki/nauczyciele wcigz
pozytywnie wypowiadaijq sie w analizo-
wanym zakresie, to wnioskowaé mozna,
iz ogélny spadek ocen obrazowaé moze
pewne zastrzezenia co do przebiegu i ja-
kosci przedsigwzigcia. Srednia ocen
wszystkich obszaréw z wyjgtkiem relaciji

z opiekunem miesci sie w przedziale 4,3
— 4,8, co zostato zaprezentowane na wy-
kresie 13.

Najwyzej ocenione zostaty relacje nawig-
zane z pracownicami/pracownikami re-
stauracji przyjmujqcej praktykantki/prak-
tykantéw — jedyny obszar, gdzie $rednia
ocen wszystkich oséb uczestniczgeych

w projekcie przekroczyta 5. Na pozio-
mie oceny zblizonej do bardzo dobre;j
ocenione zostaty takze czynniki zwigzane
z przygotowaniem do praktyk i profesjo-
nalizm opiekuna w zakresie sztuki kuli-
narnej oraz sprzyjajgca atmosfera pa-
nujgca podczas praktyki — $rednia ocen
w granicach 4,6 — 4,8.
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Wykres 13. Ocena opiekunéw prakiyki w kuchni restauracyjnej

restauracja jako miejsce poznawania
wysokiej sztuki kulinarnej

profesjonalizm-opiekun/ka jako mistrz
sztuki kulinarnej

przygotowanie do praktyk w zakresie
praktyki w kuchni restauracyjnej

przydatnosc i atrakcyjnosc tresci

organizacja czasu pracy, wykorzystanie
czasu

7aangazowanie

relacje praktykantéw z pracownikami
restauracji

relacja opiekuna/ki z praktykantami-
atmosfera podczas praktyk

1 Msgriel 5 4 5 6

Zrédto: opracowanie whasne.

Natomiast na dobrym poziomie oce-
nione zostaty czynniki zwigzane z przydat-
nosciq i atrakcyjnosciq przekazywanych
treéci, doswiadczenie wysokiej sztuki kuli-
narnej ($rednia ocen w obu przypadkach
wyniosta 4.4) oraz osobiste zaangazowa-
nie opiekuna i efektywno$¢ organizacji

i wykorzystania dostepnego czasy ($red-
nia ocen w obu przypadkach 4,3).

Wysoki i bardzo wysoki poziom zadowo-
lenia z przygotowania do prakiyk i sa-
mych praktyk rzutuje na ogélna dobrg
i bardzo dobrq ocene projektu. Zebrane

opinie oséb uczestniczqcych w projekcie
wskazujq na pozytywny jego odbiér. Jak
wynika z odpowiedzi nauczycielek/na-
uczycieli, opisywane przedsiewziecie edu-
kacyjne zostato ocenione bardzo dobrze,
o czym $wiadczq wysoka ocena ogélna
projektu i zadowolenie z uzyskanego
wsparcia — $rednia ocen zblizona do po-
ziomu 5,5.
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Wykres 10. Ocena organizacji projektu

warunki zakwaterowania podczas praktyk w kuchni
hotelowej

informacyjna wartos¢ strony internetowej projektu
lokalizacja miejsca diagnozy koricowej

lokalizacja miejsca diagnozy poczatkowej
lokalizacja miejsca praktyk w restauracji

lokalizacja miejsca praktykiw hotelu

mozliwo$¢ uzyskania informacji od organizatoréw

dostepno$¢ informacji o terminach i miejscach szkolery

3.5 m Srednia ocen

Zrédto: opracowanie whasne.

Na zblizonym, nieznacznie wyzszym po-
ziomie, uczestniczki/uczestnicy ocenili
warunki zakwaterowania oraz lokaliza-
cie miejsc, w ktérych odbywaly sie dia-
gnoza poczqtkowa i koricowa projektu.
W kwestii oceny warunkéw zakwaterowa-
nia podczas prakiyk w hotelach i restau-
racjach opinie nauczycielek/nauczycieli
sq bardziej zréznicowane. Zdecydowa-
nie bardziej pozytywne opinie zostaty wy-
razone wobec lokalizacji miejsca prak-

tyki i warunkéw zakwaterowania w czasie
zdobywania do$wiadczenia praktycznego
w kuchni hotelowej. Mniej entuzjastycznie
badane osoby wypowiadaty sie na temat
lokalizacji i warunkéw zakwaterowania

zapewnionych przy realizacji drugiej cze-
$ci praktyki, w kuchniach restauracyjnych.

Zdecydowanie pozytywne opinie uczest-
niczki/uczestnicy wyrazali takze wobec in-
formacyjnej strony organizacji projektu.



Analiza odpowiedzi badanych wskazuie,
iz wiekszych zastrzezen nie budzity ani
czytelnoé¢ i aktualnos¢ informacji o pro-
iekcie zawartych na stronie internetowej,
ani dostepno$¢ do szczegdtowych infor-
macji o terminach i miejscach spotkan.
Wysoko oceniona zostata takze mozli-
wos$¢ biezqcego uzyskiwania dodatko-
wych informacji od pracownic/pracow-
nikéw biura projektu, co niejednokrotnie
rozméwczynie/rozméwcy podkreslali

w trakcie wywiadow.

Fachowos¢ kazdej osoby zaangazowane;.
Pomocni w kazdym problemie, cztowiek,

i to byto zatatwione i wystuchane. Do-
stosowany projekt do uczestnikéw. Ja sie
czutem podmiotem, co jest bardzo istotng
sprawq.

Wspaniata opieka naszych pari koordy-
natorek. Stworzona wspaniata atmosfera.

Wywiady ujawity takze opinie badanych
os6b w kwestii przebiegu projektu i oceny
iego zamystu. Najwiece] zastrzezen i nie-
zadowolenia wzbudzity diagnozy, w tym
zwhaszcza poczgtkowa. Nauczycielki/na-
uczyciele bardzo obawiali sie prezentacji
dydaktycznej, ktéra byta rejestrowana za
pomocq kamery i udostepniona na stro-
nie internetowe] projektu.

Diagnoza poczgtkowa byta dla nas bar-
dzo straszna i porazka totalna. Mogfo by¢
inaczej, bo nie kazdy jest taki niewraz-
liwy na krytyke, czyli zamiast zacheci¢ nas

EFEKTYWNY
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to zescie zbombardowali nas. W zasa-
dzie jakby odwrécic tq diagnoze koncowq
ze wstepng to bytby wiekszy efekt. Ze naj-
pierw, fak jak po przygotowaniu do prak-
tyk, najpierw zobaczytysmy, potem byt test.
Teraz mozna nas rzeczywiscie oceni¢ czy
sie czego$ nauczylismy, rzetelnie wytkng¢
nam bfedy zebysmy z nimi zostali i juz je
sami potem korygowali. Nie na poczgtku
jak zesmy przyszli przestraszeni, nie wie-
dzielismy co nas czeka.

Zero mobilizacji tamta diagnoza, pod-
cieta wszystkim skrzydta. Jak kazdy przy-
jechat, zeby sie czegos nauczyé, to tam
byta taka masakra, ze kazdemu sie ode-
chciato czegokolwiek i nawet dostalismy
te materiaty, ale nie wierze zeby ktokol-
wiek zajrzat, bo to byto totalne dno.

Najpierw nam powiedziano, ze to bedzie
wszystko co do joty na youtubie i ze be-
dzie wszystko nagrywane. Ta informacja
nie wiadomo skqd sie wzieta, znaczy my
wiemy, skqd sie wzieta. Ona byta najbar-
dziej stresujgca nas i potem tak wypadto
Z?le. Przynajmniej w te| pierwsze| grupie.
Juz kolejne grupy wiedziaty, ze nie bedzie
to w catosci nagrywane, nie trzeba po-
wiedzie¢ wcale z jakie] jest sie szkoly i jak
sie kto nazywa i mozna sie naradzi¢, fo
byty zupetnie juz inne kryteria. A ta pierw-
sza grupa to naprawde kréliki doswiad-
czalne.
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Stres zwigzany z koniecznoséciq wystgpie-
nia przed grupg nieznanych oséb i prze-
prowadzenia prezentacji dydaktycznei,
podczas ktérej wykonuje sie zadanie zle-
cone przez trenera z koniecznosciq zasto-
sowania jak najbardziej profesjonalnych
technik przygotowania oraz z zachowa-
niem petnej informacyinej, dydaktycz-
nej strony prezentacji budzito wiele emo-
cji i kontrowersji. Badane osoby wyrazaty
swoje niezadowolenie z powodu orga-
nizacji tego typu spotkania diagnostycz-
nego. Warto jednak wyjas$ni¢, ze jego
sens jest zwigzany z koniecznoscig do-
konania oceny wartoéciowosci opisy-
wanego przedsiewziecia. Bez okreslenia
poczqgtkowego poziomu wiedzy i umiejet-
nosci trudno bytoby eksperfom wskazy-
waé na zmiany w obszarze kompetencji
merytorycznych czy dydaktycznych.

Co do innych uwag krytycznych dotyczqg-
cych organizacyjnej strony projektu ba-
dane osoby wskazywaty na niewygode
wynikajqcq z koniecznosci stosowania sie
do zasad wyznaczajgcych warunki rozli-
czania kosztéw dojazdu.

Rozliczenia kosztéw przejazdu. Ja juz roz-
mawiatam z kierownikiem catego pro-
jektu, ze to jest problem, ze nie mozna
samochodem. To jest duzo trudnie|. Pro-
blem z rozliczaniem kosztu dojazdu.

Jeszcze minusem moze by¢ to, ze nie-
mozliwos¢ skorzystania z dogodnego do-
jazdu tylko jak najtafiszym kosztem. Je-

chato sie nieraz trzy razy dtuzej, bo
musiato by¢ jak najtaniej. Trzema pociq-
gami z noclegiem pomiedzy a fo wcale
nie byfo taniej. tqczone bilety potem wy-
szly drozej.

Badane osoby utyskiwaty na koniecznos¢
wykorzystywania jak najtariszych potq-
czen i $rodkéw komunikaciji. Niewygoda
ta dotyczyta zwtaszcza oséb mieszkajg-
cych w matych miejscowosciach stabo
skomunikowanych z wigkszymi o$rodkami
miejskimi, a takze tych oséb, ktére od-
bywaty prakiyke w miejscach bardzo od-
legtych od miejsca zamieszkania. Wnio-
skodawca rozumiejqc frustracje czy
niezadowolenie nauczycielek/nauczycieli
nie moze jednak zado$¢ uczyni¢ osobom
pragngcym porusza¢ sie w bardziej kom-
fortowy sposéb.

W odniesieniu do praktyk badane osoby
narzekaty na koniecznos¢ odbywania ich
w okre$lonej grupie oséb, w ktérej nie
byto nauczyciela/nauczycielki z tej samej
szkoty. Taki wymég byt wynikiem obser-
wacji zespotu ewaluatoréw projektu po-
przedzajgcego Projekt opisywany. Spotka-
nie dwéch oséb z tej samej szkoty mogto
budzi¢ niezadowolenie i dyskomfort ze
wzgledu na mozliwos¢ istnienia konfliktu
pomiedzy nimi. Taki wymég nie budzit jed-
nak powszechnego zadowolenia.

Natomiast duzym minusem byto, ze byty-
$my porozdzielane. Jezeli bytysmy z tej sa-
mej miejscowosci, powinnysmy by¢ razem,



bo to o wiele mniej stresu by nam przynio-
sto. Nowe miejsce, nowi ludzie i na pewno
bytoby nam fatwiej jakbysmy byty cho-
ciaz w jednym pokoju, a nie juz najgorszq
sprawq byto jak ktos byt sam jeden.

| bytysmy same. Same idziemy do no-
wego miejsca, nikogo nie znamy. Jak by-
$my miaty kolezanki, bytoby nam tatwiej
i sympatyczniej. A po drugie bysmy sie
wymieniaty informacjami, jedna by jednq
czes¢ zapamietata bardziej, a potem
wspélnie bysmy doszly do catosci, a tak
tylko fragmenty niektére, juz sobie nie
odtworzymy, juz nie bardzo mamy z kim
na ten temat porozmawiac, jez’e/i nam
co$ przepadto wtedy, to juz koniec. Takze
to jest ogromny minus, uwazam ze tak to
w ogdle nie powinno by¢. To sie troche
mija z celem takie rozrywanie nas.

Rozméwcezynie wyrazaty che¢, by istniata
mozliwo$¢ odbywania praktyk w fowarzy-
stwie zaprzyjaznionych oséb, a doktad-
nie kolezanek/kolegéw z miejsca pracy.
Potrzebe wprowadzenia takiej modyfika-
cji argumentujg swoim samopoczuciem,
ktére w przypadku posiadania w poblizu
osoby bliskiej lub znajomej bytoby znacz-
nie lepsze, w mniejszym stopniu wystq-
pitby stres zwigzany z nowym miejscem
czy koniecznosciq statego przebywania

w towarzystwie nieznanych oséb. Innym
argumentem jest takze zwigkszenie moz-
liwosci uczenia sie, bowiem zgodnie z ar-
gumentem jednej z rozméwezyn, w przy-
padku odbywania prakiyki w fowarzystwie
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znanej osoby zwigksza sie prawdopodo-
bierstwo poznania i zapamietania wigk-
szej ilodci informacji. Nie podejmujqgc
dyskusji z wysuwanymi argumentami,
warto zaznaczyé, ze Projekt jako cato-
$ciowe przedsiewziecie zostat oceniony
bardzo dobrze, podobnie, jak praktyki,
stanowigce jego clou.

Posrod wskazywanych przez badane
osoby brakéw wystepujgcych w opisywa-
nym przedsiewzieciu edukacyjnym, znaj-
duje sie niedostatek czesci poswieconej
wytgcznie sztuce dydaktycznej. Nauczy-
cielki/nauczyciele wyrazali swoje zado-
wolenie z powodu otrzymania informacji
zwrotnej na temat stosowanego stylu na-
uczania, niemniej jednak czujq niedosta-
tek wynikajgcy z poczucia niekompletno-
$ci wsparcia w zakresie dydaktyki.

Dobrze by byto, jakby byt jaki$ taki wy-
ktad na temat styléw ucznia, no bo an-
kieta na dzier dobry, no i ankieta na wyj-
Scie ale jakies potgczenie? A przez ten
czas w sumie nikt sie nie nauczyt niczego,
nikt ksigzki z nas nie tam|...]

Albo nawet nie wyktad, ale prze¢wiczenie
jakos metod aktywizacji na sobie, to by
byto fajne, zeby zobaczy¢ jak pracowad
z tymi metodami.

Badane osoby wyrazaty pragnienie udo-
skonalenia dydaktycznego warsztatu
pracy. Informacie, jakg otrzymaty od eks-
pertki dydaktycznej uznaty za cenng.
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Niemniej jednak taki rodzaj wsparcia
uczestniczki/uczestnicy uznajq za nie-
wystarczajqcy. Wiedza na temat popet-
nianych btedéw nie jest réwnoznaczna

z tym, ze w przysztosci mozna ich unik-
nq¢. Postugiwanie sie znanymi, utartymi
$ciezkami dydaktycznymi, a takze nie-
wiedza na temat mozliwych modyfikaciji,
prawdopodobnie utrudniajq lub spowal-
niajg zmiany w zakresie sztuki nauczania.
Nie oznacza to, ze uczestniczki/uczest-
nicy pozostajq przy stosowanych dotych-
czas metodach czy stylach pracy, bowiem
jak same/i twierdzq po zakorczeniu po-
szczegoélnych etapéw projektu kietko-
waty w nich pomysty dotyczqce modyfi-
kacji lekcji w zakresie sztuki nauczania.
Pomimo tej samodzielnej twérczosci i in-
nowacyjno$ci badane osoby werbalizujg
che¢ uzyskania wsparcia dotyczgcego
bezposrednio dydakiyki przedmiotéw za-
wodowych.

Powyzsza uwaga wyczerpuije krytyczne
oceny projektu. Pomimo ich wymienie-
nia warto podkresli¢, ze poziom z uzyska-
nego wsparcia jest wysoki. W odniesieniu
do projektu badane osoby formutujq su-
gestie, by projekty analogiczne do opisy-
wanego zmodyfikowa¢ z uwzglednieniem
nastepujqcych uwag:

* rezygnacja lub modyfikacja formy
i przebiegu diagnozy poczgtkowej
i koncowej;
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* wprowadzenie utatwien i wigkszej ela-
stycznosci w zakresie rozliczania kosz-
téw i $rodkéw transportu;

* wprowadzenie mozliwosci odbywania
praktyk w towarzyszeniu oséb/osoby
z tej samej szkoty;

* wprowadzenie modutu po$wieconego
sztuce nauczania przedmiotéw prak-
tycznych w szkotach zawodowych.

Podsumowanie

W $wietle powyzszych danych mozna
stwierdzi¢, ze badane osoby uznajq opi-
sywane przedsiewziecie za satysfakcjonu-
igce doswiadczenie edukacyjne. Projekt
spetnit oczekiwania oséb w nim uczest-
niczqcych i wzmégt w nich ched konty-
nuowania aktywnoséci zwigzanej z do-
skonaleniem zawodowym. Warto w tym
miejscu podjq¢ krotkq refleksje co do
metody podnoszenia kompetencji mery-
torycznych nauczycielek/nauczycieli.

Zebrane dane empiryczne i refleksje na-
uczycielek i nauczycieli pokazuiq, ze naj-
bardziej cenionym etapem projektu byto
przygotowanie do praktyk. W tej fazie re-
alizacji projektu nauczycielki/nauczy-
ciele czuli sie najbardziej komfortowo.
Wynikato to z charakteru spotkan, ktére
bardziej przypominaty warunki pracy

w szkole niz rzeczywisto$¢ przedsigbiorstw
$wiadczqeych ustugi w branzy gastrono-
micznej w warunkach rynkowych. Mozna
wnioskowa¢, ze poczucie komfortu, tak
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wazne przeciez w procesie uczenia sie,
wynikato stqd, ze praca pod okiem mi-
strza — nauczyciela jest sytuacjq znang

i wielokrotnie do$wiadczang przez ba-
dane osoby, nie tylko ze wzgledu na cha-
rakter ich pracy, ale takze ze wzgledu na
przeszte do$wiadczenia szkolne, oparte
na tego typu relacji. Komfort ten byt do-
datkowo wzmacniany przez trenera,
ujawniajgcego cechy dobrego opiekuna,
zywo zainteresowanego podopiecznymi

i z checig niosgcego im pomoc. Trener
przygotowujqcy do prakiyk opisywany
byt, jako niezwykle mita i przyjaznie na-
stfawiona osoba, ktéra niestrudzenie in-
struowata uczestniczki i uczestnikéw, cier-
pliwie wyjasniata trudne czy budzgce
watpliwosci kwestie, stwarzata przestrzen
do pomytek i btedéw, ktére — co wazne
— nie skutkowaty realnymi, finansowymi
stratami ani ustugodawcy, ani jego pra-
cownika. Przyjazna atmosfera, umozli-
wiajgca éwiczenie podstawowych umie-
jetnosci z zakresu sztuki kulinarnej, bez
presji oceny, czasu, wydajnosci czy ko-
nieczno$ci zachowania powtarzalno-

$ci jakosci produktu wptywata na bardzo
pozytywny odbiér tego etapu realiza-

cji projektu. Poza tym, przygotowanie do
prakiyk byto celowym dziataniem zor-
ganizowanym specjalnie dla nauczycie-
lek i nauczycieli uczestniczqcych w pro-
iekcie, uwzgledniajgcym ich edukacyjne
potrzeby i ukierunkowanym na wspie-
ranie rozwoju tych umiejetnosci i wie-
dzy, ktére diagnoza poczgtkowa ujawita

jako niewystarczajgce. Uczenie sie pod-
czas przygotowania do praktyk odbywato
sie w warunkach cieplarnianych i nie ma
w tym nic ztego czy niewtasciwego, gdyby
nie to, ze cieplarnia to jednak przestrzen
sztucznie zorganizowana, po to by chro-
ni¢ przed realnymi warunkami.

Meritum projektu, ale i wielokrotnie wer-
balizowanym oczekiwaniem badanych
0s6b, byto przede wszystkim skonfronto-
wanie sie z ,naturalnymi” czy rzeczywi-
stymi warunkami pracy. Zatem praktyka
w profesjonalnych kuchniach, oznaczata
wyijécie z tej ,cieplarni” i bezpo$rednie
przebywanie w ,naturalnych warunkach
atmosferycznych”, jakie panujqg w zakta-
dach gastronomicznych. Najczesdciej nie
ma tam czasu na indywidualizacje, kon-
centrowanie sig na jednostkowych po-
trzebach i mozliwosciach, ani miejsca na
akceptacje i cierpliwo$¢ wobec waha-
nia, watpliwosci, braku sprawnosci czy
podstawowych, zawodowych umiejetno-
$ci. Organizacja pracy, tempo, presja
zwigzana z biezgcymi zobowigzaniami

i koniecznoscig szybkiej, i najwyzszym
standardzie obstugi klientéw, z ktérymi
praktykantki/praktykanci mieli do czynie-
nia podczas pracy w kuchniach restaura-
cyinych i hotelowych, majq inne walory

i inng warto$¢ edukacyjng, ktérej przy-
gotowanie do prakiyk jest pozbawione,
ze wzgledu na wspominang ,sztuczno$¢”
warunkéw, w jakich przebiega tam pro-
ces uczenia sie.



Przygotowanie do prakiyk, kurs czy szko-
lenie nie oddadzq atmosfery pracy

w profesjonalnej kuchni, stqd nizsza
ocena prakiyk nieco dziwi, zwarzywszy
na to, ze nauczycielki/nauczyciele pra-
gneli przeciez do$wiadczy¢ pracy w rze-
czywistych warunkach funkcjonowania
zaktadéw gastronomicznych. Kontakt

z ,zywq" kuchniq dostarcza innego mate-
riatu dydaktycznego, poszukiwanie przy-
ktadéw i che¢ zblizania edukaciji szkol-
nej do zycia nie uda sie, gdy uczenie sie
bedzie przebiegato w sztucznych warun-
kach, z dala od zycia wtasnie. Co wie-
cej, doswiadczenie, jakim jest zderzenie
z rzeczywistosciq, konieczno$¢ odnalezie-
nia sie w grupie ludzi nastawionych na
wspolny wysitek i sukces, wejécie na sta-
nowisko pracy i wywigzywanie sie z obo-
wiqzkéw pracowniczych, stwarza inng
przestrzen uczenia sie, przynosi inne ko-
rzy$ci niz uczenie sie w warunkach przy-
pominajgcych rytm pracy w szkole

i wchodzenie w gotowe, dobrze znane
role spofeczne ucznia lub nauczyciela.

Nie poruszajqc tutaj kwestii organiza-

cji praktyk czy kontaktow i relacji z ze-
spofem, w tym z opiekunkg/opiekunami
praktyk, zastanawia ich nizsza ocena
jako doswiadczenia edukacyjnego. Prefe-
rowanie przygotowania do praktyk wska-
zuje na trudno$¢ zwigzang z odnalezie-
niem sie w obcej przestrzeni, organizacji,
wséréd nieznanych ludzi, w przestrzeni

w ktérej zwyczajowa, codzienna rola za-
wodowa jest zawieszona i niejako pod-
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dawana weryfikacji. Nie miato to miejsca
podczas przygotowania do praktyk, gdzie
badane osoby byty postawione wpraw-
dzie w pozycji uczennicy/ucznia, niemniej
iednak nikt i nic nie weryfikowato prag-
matycznej wartodci i przydatnosci ich me-
rytorycznych kompetencii. Blizsze po-
znanie odczu¢ badanych oséb w kwestii
praktyk mozliwe jest podczas lektury in-
nego opracowania niniejszej publikacji.
Sktonna jestem jednak sformutowac teze,
ktérg w innych badaniach warto bytoby
zweryfikowa¢, ze nauczycielskie pragnie-
nie poznania rzeczywistych warunkéw
pracy przedsigbiorstw czy zaktadéw jest
opatrzone klauzulg, by dostosowaly sie
one do wymogéw i oczekiwan praktykan-
tek/praktykantéw. Nie kwestionujgc tutaj
zasadnos$ci tego zastrzezenia, nie moge
tez do konca sie z nim zgodzi¢, mody-
fikacja rzeczywistych warunkéw pracy,
oznacza bowiem de facto odejscie od
rzeczywistosci i zafatszowanie je;.

Nie rozstrzygajqc tutaj definitywnie po-
ruszanej kwestii, warto zasygnalizowag,
ze w kontekscie ksztatcenia nauczycie-
lek i nauczycieli przedmiotéw praktycz-
nych w szkotach zawodowych istnieje
silna potrzeba wspotpracy szkét z przed-
siebiorstwami, tak ze wzgledu na prak-
tyki uczniowskie, jak i nauczycielskie.
Bez otwartosci i swoistej kultury prak-
tyk zaréwno od strony praktykobiorcéw,
jak i praktykodawcéw zamiar podnie-
sienia jakosci ksztatcenia zawodowego,
tak by odpowiadato ono na potrzeby

przedsiebiorcéw, pozostanie jedynie
czczym marzeniem. Na pewno nie be-
dzie to mozliwe bez aktywnej partycypa-
cji przedsigbiorcow w organizacji praktyk
czy to uczniowskich, czy nauczycielskich.
Bez wspétpracy i dialogu obu $rodowisk
efekty opisywanego przedsiewziecia edu-
kacyjnego i jemu podobnych zostang za-
przepaszczone.
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i pokrewnych poprzez m.in. 5 — dniowe
przygotowanie do praktyk oraz udziat na-
uczycieli w praktykach odpowiednio po

5 dni w kuchniach hotelowych i restaura-
cyinych w Polsce. Moim zdaniem zamiar
realizatora zostat zrealizowany w 100%.
Ponizej przedstawitem analize zbiorczg

z monitoringu merytorycznego praktyk
oraz przeprowadzonych diagnoz korco-
wych wraz z autorskg analizq.

Konfrontowanie sig ze swojq niewiedzq

i brakiem umiejetnosci niemal dla kaz-
dego cztowieka — szczegélnie jesli ode-
brat kierunkowe wyksztatcenie w danym
obszarze — jest kwestiq trudnq i ztozong.
Staje sie jeszcze bardziej skomplikowane,
ale i bolesne, kiedy tkwi sie w (czesto nie-
uzasadnionym w rzeczywistosci) przeko-
naniu o wlasnej fachowosci, czy wrecz
nieomylnosci. Stawianie siebie na cokole
i uzurpowanie sobie prawa do wydawa-
nia 0sqddw o rzeczywistodci jest niestety
jednym z grzechéw gtéwnych grupy za-
wodowej nauczycieli. Na ten kuriozalny
etos polskiego nauczyciela sktada sie
wiele czynnikéw historycznych, ideolo-
gicznych. Diuga historia systemu o$wia-
towego w Polsce, jego modelu wychowa-
nia i ksztatcenia, oparta na dystansie, na
przedmiotowosci ucznia, na relacjach ex
cathedra, na dydaktyzmie i na micie na-
uczycielskiej nieomylnosci na trwate zain-
fekowaty nie tylko rzeczywistoé¢ szkolng,
ale posrednio wywierajg ogromy wptyw
na dalsze szanse zyciowe i zawodowe
uczniéw i uczennic, na reprodukowanie
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dominujqcej ideologii spotecznej uposle-
dzajqcej réwniez gospodarke, borykajgcg
sie z niemoznosciq optymalizacji kapitatu
ludzkiego i dotarciem do perspektyw na
zréwnowazony wzrost i rozwdj.

Nalezy tez mie¢ na uwadze tak charak-
terystyczng w kontekscie polskim ne-
gatywnq selekcje do zawodu nauczy-
cielskiego (powszechne — niestety
uzasadnione czesto — przekonanie o tym,
ze nauczycielstwo to schronienie dla tych,
ktérzy cheq spokojnie uprawia¢ zawod
statyczny, oparty na niekwestionowane;j
wladzy i na mizernej wiedzy) oraz gte-
bokg asynchroniczno$é¢ catego polskiego
systemu edukacji akademickiej w odnie-
sieniu do rzeczywistosci spoteczno-eko-
nomicznej w kraju i na $wiecie.

Wszystkie te czynniki wptywajg na za-
trwazajgco niski stan wiedzy i umiejetno-
$ci, obnazony diagnozq wstepng wiedzy
i umiejetnosci uczestniczek i uczestnikow
projektu oraz potwierdzony w toku prak-
tyk. Czynniki te jednoczesnie sprawiajq,
ze nauczycieli i nauczycielki jako$ tatwiej
jest rozgrzeszy¢ z ich niekompetencji, ze
z wigkszq wyrozumiato$ciq podchodzi sie
do ich zadziwienia w obliczu artykutowa-
nia im — przez ekspertéw — faktu, iz w ob-
szarze sztuki kulinarnej sq na poziomie
elementarza, joko$ bardziej rozczula ich
smutne rozczarowanie wtasng niewiedzg
i brakiem umiejetnosci. Te same czynniki
jednak — to spoteczne i kulturowe przy-
zwolenie na brak nauczycielskich kom-
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petencji — przy jednoczesnym, beztroskim
obdarowywaniu ich przywilejem (a moze
ciezarem) starfowania z pozycji guru i mi-
strza — powodujq, ze wiekszy nalezy sie
szacunek, a nawet podziw dla tych, kto-
rzy — tak jak nauczyciele i nauczycielki
biorqcy/e udziat w projekcie — potra-

fig wydosta¢ sie poza edukacyjng fikcje

i podjq¢ sie trudnej misji konstruowania
lub/i rekonstruowania wtasnego wyobra-
zenia o swojej roli w codziennosci edu-
kacyinej oraz wtasnym wptywie na dalsze
losy uczniéw i uczennic. Wigze sig to bo-
wiem z jednej strony z rezygnacjq z przy-
wileju bezkrytycznego, ,osiadtego” na-
uczania i wychowywania (w oparciu

o rutyne, schematyzm, edukacyjne i spo-
teczno-kulturowe dogmaty), z drugiej
za$ wymaga odnalezienia w sobie po-
kory i odwagi, niezbednych do stawienia
czota swoim brakom i do wejscia w role
ucznia, realizujgc symultanicznie prace
nauczycielskq.

Polskie wyobrazenie i uprawianie nauczy-
cielstwa — co szczegélnie krzywdzgce dla
ucznidw i uczennic w przypadku eduka-
cji zawodowej (a gastronomia wydaije sie
by¢ na szczycie rankingu obszaréw kom-
petencji najszybciej, najgwattowniej cyr-
kulujgcych, zmieniajgcych sig) — opiera
sie na micie rzemie$lnika, teoretyka, ko-
pisty, referenta. Zaden z tych wymiaréw
nie jest adekwatny do kompetencji, wie-
dzy i umiejetnosci, ktérymi wspétczesnie
musi wykaza¢ sie nauczyciel czy nauczy-
cielka zawodéw gastronomicznych, aby
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uczciwie, rzetelnie, trafnie przygotowa¢
uczniéw i uczennice do trudnego starcia
ze stojgca na bardzo wysokim poziomie
rodzimgq i $wiatowg gastronomiq.

Duzej odwagi, samo$wiadomosci i in-
tensywnej refleksji wymagato zatem od
uczestniczek i uczestnikow projektu juz
samo zgtoszenie akcesu do dziatan

w jego ramach, pézniej za$ przetkniecie
gorzkiej pigutki (konstruktywne;j) krytyki
i wytrwanie.

Fakt pogodzenia sie z koniecznoscig
przeredagowania wtasnego wyobraze-
nia o swoich mocnych i stabych stro-
nach w zawodzie jest natomiast kro-
kiem koniecznym do tego, by skorzysta¢
z ogromnych mozliwosci jakie stwarzaty
praktyki w ramach projektu. Odnosze
jednak wrazenie, ze wigkszo$¢ nauczycieli
i nauczycielek zadowalajgco (a nawet
wzorowo) poradzito sobie z tym trudnym
zadaniem. Szacunek nalezy sie zatem

za przetamanie przez kazdego i kazdg

z nich nauczycielskiego monopolu na
wiedze (niewiedze) oraz za uswiadomie-
nie sobie i podiecie indywidualnej odpo-
wiedzialnodci za losy uczniéw i uczennic
oraz — posrednio — kondycje polskiej ga-
stronomii.



Metodologia badan -
monitoring praktyk

W porozumieniu z koordynatorem me-
rytorycznym projektu opracowatem me-
rytoryczny harmonogram prakiyk i wy-
bratem opiekunéw prakiyk spetniajgcych
wymagania opracowanego programu
doskonalenia zawodowego. Odwiedza-
igc potencjalne miejsca praktyk ocenitem
doswiadczenia opiekunéw prakiyk w za-
kresie sztuki kulinarej i przedtozytem Ze-
spotowi Zarzqdzajgcemu Projektem pro-
pozycje dotyczqcq miejsc odbywania
praktyk, ktéra zostata przyjeta bez za-
strzezen. Praktyki odbyty sie w okresie od
13 czerwca 2011r. do 21 pazdziernika
201 1r. Praktyke w kuchniach hotelowych
(5 dni) zrealizowano w hotelach:
Sheraton Warszawa (18 oséb),

Bristol Warszawa (8 oséb),

Crocus Zakopane(10 oséb),

Twardowski Poznan (3 osoby),

Anders Stare Jabtonki (5 oséb).

Pieciodniowq praktyke w kuchniach re-
stauracyjnych zrealizowano w restaura-
ciach:

Moonsfera Warszawa (17 oséb),
Trattoria Giancarlo Russo Warszawa

(7 osoéb),

Ancora Krakéw (13 oséb),

Karczma Jana Olsztyn (8 oséb).

Przeprowadzitem monitoring praktyk
w kuchniach hotelowych i restauracyj-
nych, odwiedzajgc po 20 uczestnikéw/
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uczestniczek i prowadzgc osobistqg kon-
trole realizowanego programu.

Przeanalizowatem 45 dzienniczkéw do-
skonalenia zawodowego, wypetnionych
przez uczestnikdw i uczestniczki projektu
oraz opiekunéw praktyk.

Przeprowadzitem badania telefoniczne
CATI z opiekunami praktyk i wywiady IDI
z trzema opiekunami prakiyk (cytaty uzyte
w tekécie). Dodatkowo przeprowadzitem
krétkie wywiady z uczestnikami i uczest-
niczkami projektu oraz zanalizowatem
raporty opiekunéw prakiyk.

W ramach umowy przedstawitem 3 ra-
porty czgstkowe, opisujqce realiza-

cie programéw prakiyk indywidualnie

dla kazdego/ej z uczestnikow i uczestni-
czek projektu. Niniejszy raport syntetyczny
podsumowuije moje dziatania zwigzane

z monitorowaniem praktyk oraz zawiera
analize zebranych danych i wnioski.

Metodologia badan - diagnoza
stanu wiedzy i umiejetnosci
w zakresie sztuki kulinarnej

Nauczyciele i nauczycielki biorgce udziat
w projekcie zostali/ty dwukrotnie pod-
dani/e testom i ocenom z zakresu wie-
dzy i umiejetnosci praktycznych z zakresu
sztuki kulinarnej (diagnoza in oraz out):

* przed rozpoczgciem prakiyk i przed
5-dniowym przygotowaniem do prakiyk;
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* po odbyciu 10 dniowych prakiyk
w kuchniach restauracyjnych i hotelo-
wych (po 5 dni).

Wykorzystano cztery narzedzia pomiaru.
W testach i sprawdzianie umiejetnosci
praktycznej — przed rozpoczeciem praktyk
i po ich zakonczeniu — wzieto udziat tqcz-
nie 45 nauczycieli i nauczycielek przed-
miotéw zawodowych zawodu kucharz

(i pokrewnych) z catej Polski (w pieciu
grupach dziewiecio-osobowych), w tym
38 kobiet i 7 mezczyzn. Uzyskane wyniki
poddano analizie poréwnawczej indywi-
dualnie dla kazdej nauczycielki i nauczy-
ciela biorgcej/ego udziat w projekcie.

Test wiedzy teoretycznej byt testem wie-
lokrotnego wyboru i sktadat sie z 50 py-
tan, sprawdzajqc zakres wiedzy z obszaru
sztuki kulinarnej. Test zawierat pytania
otwarte oraz zamkniete — czterema od-
powiedziami do wyboru- z ktérych prawi-
dtowa mogta by¢ odpowiedz 1, 2, 3 lub
zadna. Czas pracy z testem to 45 minut.
Wyniki przedstawiono w analizach jako
procent prawidtowych odpowiedzi.

Test praktyczny dotyczqgey aktualnych
technik kulinarnych polegat na tym, ze
nauczyciele i nauczycielki w czasie testu
rozdrabniali/ty rézne warzywa zgodnie

z aktualng sztukq kulinarng z zastosowa-
niem czterech powszechnych europej-
skich technik (przyktadowe zadania
sprawdzajgce: pokroi¢ marchewke ba-
tonnet, marchewke vichy, pietruszke pay-
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sanne, ziemniak pont neuf, marchewke
julienne, seler brunoise, satate chiffo-
nade, ziemniak pailles, marchewke mi-
repoix, ziemniak noisettes, ziemniak ris-
solees, ziemniak parisienne, ziemniaka
maxime, marchewke macedoine, ziem-
niak fondantes, ziemniak parmentier, ce-
bule do zupy cebulowej). Oprécz technik
krojenia sprawdzano znajomo$¢ podsta-
wowych technik gastronomicznych (wy-
krawanie kulinarne kurczaka lub ob-
rébka cieplna steka). Test trwat 30 minut.
Z pieciu ocen czgstkowych — za kazdg
technike (w skali od 1-niedostateczny do
6-celujqcy) — wyciggano $redniq arytme-
tycznq.

Ocena pracy grupowej, polegajgcej na
przygotowaniu i podaniu dwéch potraw
stworzonych na bazie produktow wska-
zanych przeze mnie w formule black box.
Kazda z pieciu dziewigcioosobowych
grup zostata podzielona na dwie pod-
grupy. Kazda podgrupa miata za zadanie
przygotowanie dowolnej potrawy zawie-
rajqcej produkty wskazane przez eks-
perta. Na wykonanie catego zadania

(od wreczenia zadania do wniesienia po-
trawy) grupa miata 75 minut. Dokonano
oceny jako$ciowej wykonania zadania,
wskazujgc mocne i stabe strony pracy
catej grupy i poszczegdlnych zespotéw

w ramach grupy.



Ocena wykonania prezentacj
dydaktycznej: zestawy zadan zostaty po-
numerowane, na poczgtku dnia kaz-
dy/a z uczestnikéw/uczestniczek dia-
gnozy wylosowat/a zestaw i kolejnos¢
wystgpien, na przygotowanie i prezen-
tacje dania kazda nauczycielka/nauczy-
ciel mieli po 12 minut. Dla uczestnikéw/
uczestniczek zostaty przygotowane lo-
sowe zestawy prostych potraw, pétpro-
duktéw, podstawowych proceséw (np.
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sos holenderski, sos bearnaise, sos pie-
przowy, tapenada z czarnych oliwek, sos
czerwonego wina, sos carbonara, sa-
tatka z filetowanymi cytrusami, sos be-
szamelowy, sos pomidorowy naturalny,
sos z czerwonej cebuli, satatka caprese
z redukcja balsamiczng, ratatouille, ta-
tara z fososia wedzonego na pumperni-
klu, sorbet cytrynowy, tatar wotowy, sa-
tatka tabbouleh, satatka z grillowanym
kurczakiem, krewetki w masle czosnko-
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wym, carpaccio z poledwicy wotowe;j, ta-
tara ze $ledzia). Kazda/y z uczestniczek/
kéw oprécz wykonania zadania w spo-
séb praktyczny miata/t omoéwi¢/opisa¢
wykonywane zadnie, przekazujqc infor-
macije dydaktyczne grupie (zachowuijgc
odpowiednie interakcje jak miedzy na-
uczycielem/lkq a uczniami/cami) (Ocena
pracy pod kgtem dydaktycznym zostata
przedstawione w raporcie eksperta dy-
daktycznego). W czasie wykonywania
prezentacji oceniano (w skali od 1- nie-
dostateczny do 6 — celujqcy) nastepujgce
obszary: mise-en-place, receptura, tech-
nika wykonania, prawidtowe instrukcie,
smakowanie/doprawianie, sposéb poda-
nia. Z uzyskanych wynikéw wyciggnieto
$redniq arytmetyczng (zestawienia na wy-
kresach).

Wyniki poréwnano i analizowano z uzy-
ciem podstawowych funkcji programu
Microsoft Excelu.

Analiza monitoringu praktyk

Diagnoza wstepna stanu wiedzy i umie-
jetnosci wykazata, a obserwacije opieku-
néw prakiyk hotelowych i restauracyjnych
taki stan rzeczy potwierdzity, iz nauczy-
ciele i nauczycielki biorgcy udziat w pro-
iekcie w wigkszosci przypadkéw mieli/
miaty powazne braki, zaréwno w podsta-
wach, jak i w bardziej zaawansowanych
obszarach wiedzy i umiejetnosci.
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Braki te dotyczyty najczescie;:

* elementarnych obszaréw wiedzy
i umiejemnosci (np. przygotowywanie
mise-en-place, techniki krojenia, zna-
jomos¢ jedynie podstawowych/stan-
dardowych produktéow i sktadnikéw,
obrébka wstepna migsa i ryb, techniki
zageszczania zup i soséw, zakresy fem-
peratur, itd.);

oraz innych obszaréw, a wéréd nich
gtéwnie:

* bardzo stabej orientacji (nawet teore-
tycznej) w aktualnie obowigzujgcych
trendach kuchni $wiatowe] (Sous Vide,
live cooking, carving, slow food, ob-
stuga klienta i organizacja bankietéw
czy przyje¢ okolicznoéciowych, dekoro-
wanie, frendy w serwowaniu);

nieznajomosci fachowej (ogdlinoswia-
towej) nomenklatury i nieumiejetno-
4ci jej powigzania z nomenklaturg ro-
dzimg;

niemal zupetnego braku wiedzy (nie
wspominajqc juz o korzystaniu z nich

i obstudze) dotyczqcej sprzetéw ku-
chennych stanowigcych baze pracy
kazdej nowoczesnej kuchni restaura-
cyinej i hotelowej (prawidtowos¢ ta do-
tyczyta sprzetéw i aparatury od matych
- np. roézne noze, malaksery — przez
pakowarki prézniowe, schtadzarki szo-
kowe, po piece konwekcyjno-parowe).



Warte zaznaczenia jest podzielane przez
wielu opiekunéw prakiyk stanowisko,

iz w przypadku oséb z krétkim stazem
pracy w szkotach o profilu gastronomicz-
nym braki te wynikajq gtéwnie z faktu,

iz osoby te sq teoretykami i w wiekszo-
$ci nigdy (lub w bardzo matym i stanow-
czo niewystarczajgcym zakresie) zetknety
sie z pracg w kuchni, zatem nie miaty
mozliwosci poznania rzeczywistych wa-
runkéw i realiow pracy w gastronomii.
Muszq zatem te braki nadrobi¢, uzupet-
ni¢. Natomiast w przypadku nauczycieli
z dtuzszym stazem konieczny jest — we-
dtug opiekunéw — nie tyle trening (prak-
tyka), co re-trening, a nawet rozpoczecie
na nowo praktycznej nauki uprawiania

(i nauczania) sztuki kulinarnej. Wiedza

i umiejetnosci, ktére posiadajq (a zdobyli
wiele, kilkanascie a nawet kilkadziesigt
lat temu) sq dzi$ juz zupetnie wyabstra-
howane tak ze wspdtcze$nie panujgcych
trendow jesli chodzi o rézne kuchnie (na-
rodowe, regionalne oraz réznorodnosé¢

i oryginalno$¢ wykorzystywanych sktad-
nikéw, produktéw i surowcéw), jak tez —
a moze przede wszystkim — z aktualnych
realiéw technicznego zaplecza kuchni
oraz sposobu konstruowania relacji i po-
znawania oraz zaspokajania potrzeb réz-
nych klientéw.

Jednak pomimo tych licznych i réznych
brakéw, niewiedzy, zalegtosci, wiekszosé¢
praktykantéw i praktykantek wykazywata
sie postawami, ktére pozwalajq oczeki-
waé, iz zdobyte w ramach praktyk wie-
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dza i umiejetnoséci zostanqg przekazane
w szkole i zaczng coraz mocniej procen-
towa¢ podnoszqc jakosci przygotowania
przysztego personelu polskiej gastrono-
mii. Tq podzielang przez nich wszystkich
postawq byto ogromne zaangazowanie,
che¢ poznawania i uczenia sie, zapat.
Wiekszo$¢ zostawata w kuchni wiele go-
dzin po obowigzujgcym przez plan prak-
tyk czasie, bowiem zauwazajgc ogromny
potencjat stworzonej im w ramach pro-
jektu szansy, chcieli/chciaty skorzysta¢

z bytno$ci w renomowanych i nowocze-
snych kuchniach hotelowych i restau-
racyjnych jak najwiecej. Jednoczesénie
sposéb w jaki dociekali/ty oni/one szcze-
goétéw i zadawali/ty pytania oraz dzia-
tali/ty byt w wiekszosci przypadkéw uwa-
runkowany tq samq motywacjq: czyli tak
sie uczy¢, obserwowac, notowad, robi¢
zdjecia (baza pod pdzniejsze prezentacje
i pokazy dla uczniéw i uczennic), aby jok
najwiecej z tego bogactwa wiedzy i do-
$wiadczen méc niezwlocznie i efektywnie
przekaza¢ swoim uczniom i uczennicom.
Opiekunowie praktyk, zgodnie akcentu-
igc godng podziwu postawe nauczycie-
lek i nauczycieli w ramach praktyk, mé-
wili tez jednak o tym, iz w obliczu zakresu
ich brakéw i zakreséw niewiedzy otwar-
to$¢ i pogodzenie sig z — warunkujgcym
pilno$¢ nauki — niskim poziomem swych
umiejetnosci i skromnym zasobem wiedzy
czasem nie byly wystarczajgce. Determi-
nacja przynosita zatem bardzo duze ko-
rzyéci i wymierne efekty, ale czesto braki
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byty zbyt duze, by zaangazowanie i po-
$wiecenie praktykantki czy prakiykanta
umozliwito ich petne nadrobienie w okre-
sie tych kilku dni.

W ramach praktyk w hotelach i w restau-
racjach nauczycielki i nauczyciele biorgcy
w nich udziat zwigkszyty/li swq wiedze

i umiejetnosci w obszarach objetych pro-
gramem prakiyk (w kuchni hotelowej byty
to kolejno po 8 godzin/1 dzien prakiyk:
kuchnia $niadaniowa, przygotowalnia,
kuchnia zimna bankietowa, kuchnia go-
rqca bankietowa, oraz cukiernia/desery;
w ramach prakiyki restauracyjnej byty to
kuchnia zimna przez dwa dni i kuchnia
ciepta przez trzy dni). Nauka byta jesz-
cze bardziej efektywna w tych kuchniach,
w ktérych opiekun prakiyk, na bazie wy-
pracowanego wczesniej ramowego pro-
gramu, indywidualizowat program od-
bywajqcych sie w jego kuchni praktyk

— wzorem w tym aspekcie byt Jarostaw
Uscinski i Grazyna Uscinska z Restaura-
cji Moonsfera w Warszawie — np. obok
wymaganej programem obrobki wstep-
nej drobiu czy owocdéw morza do prakiyk
wprowadzili takze zapoznanie sie z doku-
mentacjq restauracii i elementami kalku-
lacji, prace z go$ciem przy obstudze ca-
teringowej czy obstuge ekspresu do kawy
i prze¢wiczenie podstawowych umiejet-
nosci i wiedzy z zakresu podawania kaw;
wykorzystanie kwiatéw nie tylko w funkcji
dekoraciji ale jako elementy potraw.
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Program praktyki korespondowat za-
réwno z potrzebami i oczekiwaniami
praktykantki, jak i uwzgledniat jej naj-
stabsze strony. Takie podeijscie stato sie
gwarancjq optymalizacji warunkéw nauki
i jej efektow.

We wszystkich przypadkach (nawet

w tych, kiedy dochodzito do konfliktéw
interpersonalnych bqdz tez rozbieznosci
stanowisk miedzy opiekunem a prakty-
kantem/praktykantkqg co do istoty i sensu
programu praktyki) opiekunowie mowili

i pisali o bardzo duzych postepach w za-
kresie wiedzy (konkretne receptury, style
dekorowania i podawania/uktadania po-
traw na talerzu, znajomos¢ i obstuga no-
woczesnego sprzetu, techniki krojenia,
itd.) i umiejetnosci prakiykantéw i prak-
tykantek. W ich opiniach byto to efek-
tem gtéwnie samozaparcia nauczycie-
lek i nauczycieli, ich po$wiecenia (czesto
spedzali w kuchni po 12 godzin dzien-
nie i wiecej, na poszczegélnych dziatach
i stanowiskach), ich $wiadomosci wta-
snej niewiedzy i odwagi konfrontowania
sie z nig oraz ambitnego nakierowania
na zdobycie wiedzy i umiejetnosci, ktére
pomogq im lepiej przygotowa¢ ucznidéw
i uczennice do wejécia na aktualny rynek
gastronomiczny.



Przyczyny niskiego poziomu
wiedzy i umiejetnosci oraz
zauwazone zaleznosci

System i sposéb ksztatcenia
nauczycieli

Whasciciel Restauracji Moonsfera, Jaro-
staw Uscinski, wielokrotnie w swych ra-
portach oraz w przeprowadzonych wy-
wiadach zwracat uwage na niezwykle
wazny aspekt, a mianowicie przyczyny
braku wiedzy praktycznej nauczycieli i na-
uczycielek przedmiotéw gastronomicz-
nych w aspekcie nowych trendéw w ga-
stronomii, nowoczesnego sprzetu, czy tez
praktyki funkcjonowania duzych kuchni
hotelowych czy restauracyjnych. Bardzo
stabe kompetencije nauczycieli i nauczy-
cielek oparte czy wrecz zawezone do —
przekazywanej dalej uczniom i uczenni-
com — ,suchej” wiedzy podrecznikowe;j
(wyabstrahowanej od rzeczywistych wa-
runkéw pracy na rynku gastronomicz-
nym i nieprzystajqcej do oczekiwan pra-
codawcédw) sq w jego opinii wynikiem
Jstarego” systemu. Z jednej strony jest to
poktosiem sposobu ksztatcenia nauczy-
cieli gastronomii, nie majq oni bowiem
na swej drodze edukacyjnej dostatecz-
nego (jesli w ogéle) kontaktu z nowocze-
snymi kuchniami. Z drugiej zas$ strony (na
co wskazuje w rozmowach i wywiadach
indywidualnych takze wiele nauczycieli

i nauczycielek uczestniczqcych w projek-
cie) szkota $cisle ukierunkowuje sposédb
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i zakres przekazywanej wiedzy i umie-
jetnosci w strone ,sprawnoséci” i wia-
domosci koniecznych do zdania egza-
minu zawodowego. W obliczu zupetnego
(i permanentnego) rozmijania sie wymo-
géw egzaminacyjnych i codziennej pracy
dydaktycznej od realiéw rynkowych Jaro-
staw Uscinski zadaje pytanie:

[...] czy szkota ma doprowadzi¢ ucznia
do zdania egzaminu koricowego, czy
przygotowania petnowartosciowego pra-
cownika gastronomii2 Ten paradoks pro-
wadzi do... no wlasnie, do czego? Pani
Ania na przyktad uczy doskonale czegos,
co uczniowi do niczego nie bedzie po-
trzebne. Inaczej tego nazwa¢ nie moge.

Prawidtowo$¢ te jeszcze bardziej wydaje
sie pogtebia¢ fakt, iz w $wietle podstaw
programowych i codziennego funkcjono-
wania wielu szkét taka praca nauczyciel
i nauczycielek jest przez ich zwierzchni-
kéw postrzegana joko sukces, jest bo-
wiem spetnieniem wszystkich wymogéw

i kryteriow kuratoriéw, wiernie kopiuje
(archaiczne) tresci podrecznikéw, spraw-
nie przygotowuje uczniéw do zdania (rze-
miesIniczych) egzaminéw.

Wtasnie na przyktadzie matych szkét,
méwi Jarostaw Uscinski, w matych osrod-
kach najlepiej wida¢ pewne braki i skost-
nienie naszego systemu ksztatcenia.
Mamy nowoczesnq gastronomie, kilka
wspaniafych szkét, mase dobrych chet-
nych nauczycieli i stary system oraz
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Jpraktyczny” egzamin zdawany teoretycz-
nie, przygotowywany przez nie zawsze
kompetentne osoby.

Teoria jako nauczycielskie sacrum

Kolejng przyczyng, lezqcq u zrodta
ogromnych brakéw w wiedzy nauczycie-
lek i nauczycieli jest ich zbytnie skoncen-
trowanie na teorii, szczegdlnie tej z pod-
recznikéw szkolnych, ktére nie tylko
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zawierajg mnéstwo btedéw, ale réwniez
w najmniejszym nawet zakresie nie po-
dqgzajq za nowosciami i aktualnymi tren-
dami w dynamicznie rozwijajqcej sie ga-
stronomii. Tokze sposéb nabywania przez
ucznidw i uczennice tresci podreczni-
kowych pozostawia wiele do zyczenia,
czesto odbywa sie na drodze wyktadu,
opowiadania, pogadanki (czy refero-
wania podrecznikowych dogmatéw) nie
za$ wspolnych ¢wiczen. Na kreatywnos¢



uczniowskq, eksperymenty i samodzielne
odkrywanie kulinarnej zabawy niemal nie
ma przestrzeni. Takie podejscie do na-
uczania prowadzi réwniez do tego, iz

w wiekszo$ci nauczyciele i nauczycielki
(co akcentowali opiekunowie praktyk)
dziatajg schematycznie i mechanicznie
(dobrze przygotowuijq potrawy wedtug re-
ceptury, dobrze nasladuiq), ale nie po-
dejmujq wyzwan poszukiwania nowych
zestawien (smaki, kolory), eksperymen-
towania, autorskich pomystéw, nie majg
ani odwagi, ani otwartoéci w tym zakre-
sie, co wynika réowniez z braku ich znajo-
mosci realiéw oraz braku obycia (osobi-
stych do$wiadczen i praktyki) chociazby
w matej gastronomii. Tacy nauczyciele
moggq sta¢ sie idealnymi rzemiesInikami,
wspotczesna gastronomia natomiast to
bardziej ekspresja i impresja smakéw

i barw i ich nieprzewidywalna feeria ani-
zeli sztywny fach. W efekcie takq sche-
matyczno$¢ wdrukowujg réwniez swoim
uczniom i uczennicom. Jak zauwazyli
jednak niektérzy z opiekunéw sytuacija
zetkniecia sie z duzq kuchniq restauradiji
lub hotelu oraz trybem pracy w niej, jok
réwniez z nowosciami w aspekcie menu,
sprzetu, frendow o$mielita wielu z prak-
tykantéw i prakiykantek, ktorzy dopuscili
do gtosu swojq pasje do sztuki kulinar-
nej. Jarostaw Uscinski twierdzi:

Nauczyciele pochodzg z réznych miejsc,
majq bardzo rézne nawyki i przyzwyczaje-
nia, rézniq sie otwartosciq. Z tq otwarto-
sciq jest ciezko, szczegdlnie jesli w szkole
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spedzit juz wiele lat i nie byt dodat-
kowo motywowany do rozwoju, to czesto
ogranicza sie do ksigzek, podrecznikéw
i uwaza, ze jest nauczycielem, ktéry ma
wykonywa¢ program nauczania. Projekty
takie i szkolenia dla nauczycieli sq bar-
dzo wazne, bo uczq nauczycieli elemen-
farza i otwartodci.

Z drugiej natomiast strony fakt, iz czesto
nauczyciele traktujg swojq prace dydak-
tyczng w kategoriach tylko pracy (nie jest
to ich hobby, pasja, zamitowanie) skut-
kuje brakiem zaangazowania, brakiem
poszukiwan wiedzy i inspiracji w literatu-
rze, prasie fachowej, programach telewi-
zyjnych, Internecie.

Nalezy réwniez rozwazy¢ powqtpiewa-
nie niektérych praktykantéw i praktykan-
tek oraz opiekunéw prakiyk co do tego,
czy aby prakiyki w wielkich i rozpedzo-
nych, oszatamiajgcych swg dynamikg

i bogactwem dziatan kuchniach hotelo-
wych i restauracyjnych nie sq dla niekté-
rych oséb ,za gtebokq wodg”. Giancarlo
Russo z restauracji Trattoria w rapor-

cie dotyczgcym jednej z praktykantek wy-
raza przekonanie, ze niski poziom jej
wiedzy i umiejetnosci uniemozliwit jej ak-
tywne uczestniczenie w tym, co dziato

sie w kuchni restauracji. Zalecit jej za-
tem ,udziat w wielu krétkich czasowo
szkoleniach monotematycznych pod in-
dywidualng opiekq trenera w akade-
miach kulinarnych (inny charakter szko-
lenia niz w restauracjach, co pozwoli na
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rozbudzenie zainteresowania praktykantki
sztukqg kulinarng).” W Opinii G. Russo
nauczycielka skorzystataby wiecej, gdyby
mogta liczy¢ na wytqczng uwage trenera/
trenerki. Takich mozliwosci nie stwarza
czesto kuchnia w duzym hotelu czy re-
stauracji. Nalezy jednak zwréci¢ uwage
na jeszcze bardziej istotny problem le-
7qcy u podstaw powyzej nakreslonei re-
komendacji. Sam projekt i jego zatoze-
nia — szczegdlnie w aspekcie unikalnych
mozliwosci, ktére stwarzajg nauczycie-
lom i nauczycielkom praktyki w jego
ramach (o czym ponizej) jest znako-
micie przygotowany merytorycznie, or-
ganizacyjnie i dydaktycznie. Beneficjen-
tami i beneficjentkami nie jest natomiast
miodziez ze szkét zawodowych lub tech-
nikéw na poczgtku swej gastronomicz-
nej przygody, lecz aktywni/e zawodowo
nauczyciele i nauczycielki. Problem wy-
daije sie zatem leze¢ w zatrwazajgco ni-
skim poziomie kompetenciji niektérych
nauczycieli/nauczycielek, co absolutnie
nie powinno mie¢ miejsca. Mozna jedy-
nie zastanawia¢ sie nad przyczynami ta-
kiego stanu rzeczy, a mianowicie: czy jest
on wynikiem skostniatego systemu ksztat-
cenia nauczycieli, niedostatkéw finanso-
wych powyzszego, braku zaangazowania
samych ksztatconych, braku sprawdza-
nia umiejetnosci w momencie zatrudnia-
nia nauczyciela/nauczycielki praktycznei
nauki zawodu, a moze jest wypadkowg
tychze czynnikow? Trop ten wskazuije jed-
nak bezspornie na gteboki sens, a wrecz
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konieczno$¢ realizacji tego typu projek-
téw w warunkach polskich.

Czynniki demograficzne -
wielko$é osrodka miejskiego,
pteé, wiek

Kolejnym watkiem pojawiajgcym sie

w wypowiedziach opiekunéw prakiyk jest
dostrzeganie przez nich zasadniczych réz-
nic pomiedzy podejsciem do problemu
ksztatcenia jako przygotowania do wej-
$cia na ten konkretny rynek pracy miedzy
szkotami w matych miasteczkach (stabo
wyposazone, niemal bez pieniedzy na za-
kup produktéw — a oficjalnie ustawodaw-
stwo zewnetrzne i regulaminy szkét cze-
sto zabraniajq pobierania sktadek na ten
cel od rodzicéw ucznidéw — brak mozliwo-
$ci obserwowania nowych trendéw i cha-
rakteru pracy w duzej gastronomii, itd.)

a duzymi i bardzo dobrze wyposazonymi
szkotami zawodowymi w aglomeracjach
jak Olsztyn czy Warszawa. Stosunek do
nauczania przedmiotéw gastronomicz-
nych rézni sie zatem czesto pomiedzy
tymi placéwkami, co daje sie — w ocenie
opiekunéw — zauwazy¢ w zakresie wie-
dzy i umiejetnosci (szczegdlnie jesli cho-
dzi o nowe trendy kulinarne, znajomos¢
technik czy sprzetu) uczestniczek i uczest-
nikéw projektu nauczajgeych w tych szko-
tach. Zalezno$¢ takqg zauwaza Michat
Tkaczyk, szef kuchni Hotelu Le Merididen
Bristol w Warszawie:



Bo miatem takie osoby na praktykach,
ktére pochodzity z matych miejscowosci,
zatem mialy mniejsze szanse na prakty-
kowanie. Bo po pierwsze mate budzety
domowe rodzin uczniéw — a to uczniowie
muszq wspdtczesnie pokrywac koszty pro-
duktéw — a takze poznawcze, bo w takich
miejscach nie ma tych produktéw (lub

sq bardzo drogie), ktére mozna bez pro-
blemu dosta¢ w duzych aglomeracjach.
Czesto brak pracowni dobrze wyposazo-
nych, lub w ogéle ich brak, co powoduje
ze praktyki sq przeprowadzane w réznych
dziwnych miejscach.

Z czynnikiem demograficznym (wiel-
ko$¢ osrodka miejskiego, w ktérym mie-
4ci sie szkofa) skorelowana jest zatem
réwniez dostepnoé¢ do ciekawych i nie-
typowych pétproduktéw i surowcédw (np.
owoce morza, ziota i kwiaty, ryby). Ta sy-
tuacja jest natomiast dodatkowo po-
wigzana z kosztownosciq niektérych
surowcow oraz z réznym statusem socjo-
-ekonomicznym rodzin uczniéw (ktérzy
w wigkszodci szkét sami muszq sktada¢
sie na produkty), co uniemozliwia siega-
nie po surowce rzadkie i oryginalne (bo
najczescie takze drogie). Kwestia finan-
sowej kondycji szkét w szerszym kontek-
$cie odnosi sie réwniez do wyposazenia
pracowni i laboratoriéw szkolnych (oczy-
widcie niektory szkoty sq $wietnie wyposa-
zone, np. szkota gastronomiczna w Olsz-
tynie, Elblqggu czy Warszawie), w ktérych
czesto brakuje podstawowych drobnych
sprzetéw, a fikcjq wydaije sie ich wyposa-
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zenie w piece konwekcyjno-parowe czy
urzqdzenia do prézniowego pakowania
i przechowywania zywnosci. Na fakt ten
zwraca uwage Grazyna Uscinska z war-
szawskiej restauracji Moonsfera:

W matych szkotach jest to podstawowy
problem. Brak pracowni z prawdziwego
zdarzenia nie pozwala nauczycielom na
prowadzenie ksztatcenia na pewnym
poziomie. Ogranicza to dobér technik

do sporzqdzenia dan, jak i samych po-
traw. Jak upiec co$ w technice parowa-
nia bez odpowiedniego pieca? Jak na-
uczy¢ ucznidw pracy na urzqdzeniach, nie
majqc do nich dostepu? Jak samemu po-
zna¢ te urzqdzenia, nie pracujgc na nich?

Grazyna Uscinska zauwaza ponadto,

iz w przypadku nauczycieli i nauczycie-
lek pracujgeych w szkotach zawodowych
w matych oérodkach miejskich stosun-
kowo czesto dochodzi do sytuaciji, kiedy
nauczyciel przedmiotéw ogélnych (na
przyktad nauczycielka bedgca z wyksztat-
cenia specjalistkqg od zarzqdzania i mar-
ketingu od 5 lat uczy praktycznej na-

uki zawodu kucharz) zostaje postawiony
przez dyrekcje szkoty (lub splot innych
okolicznosci) w obliczu koniecznosci na-
tychmiastowego i zupetnego przekwali-
fikowania. W tym wypadku za$ zdobycie
nowych kwalifikacji to wystanie nauczy-
ciela na szybki (i zazwyczaj tani, zatem
nieprowadzony przez do$wiadczonych
specjalistéw i profesjonalistéw, ktérzy ,sq
na biezqco”) kurs, ktéry nie jest w stanie
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ulepszy¢ warsztatu wiedzy i umiejetnosci
pozwalajgcych na efektywne nauczanie
sztuki kulinarne;.

Oczywiscie liczebnos¢ grupy, ktéra
uczestniczy w projekcie i praktykach

w jego ramach jest zbyt mata, a réz-
nice w ocenach i refleksjach opieku-
néw prakiyk zbyt znaczne, by méc roz-
cigga¢ te spostrzezenia do rozmiaréw
og6lnych wnioskéw. Tym niemniej jest to
mysl, ktéra porusza pewien wazny pro-
blem i wymaga gtebszej refleksji pod kg-
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tem przysztego realizowania projektéw
o takim charakterze.

Na bazie zebranych w trakcie rekruta-

cji (dane osobowe) oraz w ramach mo-
nitoringu praktyk materiatéw trudno wy-
snu¢ jednoznaczne wnioski dotyczgce
zaleznosci miedzy wiekiem uczestniczek

i uczestnikow praktyk a uzyskanymi wyni-
kami, czyli wzrostem wiedzy i kompeten-
cii w ramach przeprowadzonych praktyk.
Tak jak zaakcentowatem wczeséniej, stabe
i mocne strony praktykantek i praktykan-




téw nalezy raczej uznaé za wypadkowq
wielu czynnikow sktadajgeych sie naich
indywidualng droge do$wiadczen eduka-
cyinych i zawodowych.

W raportach, wywiadach, dzienniczkach
praktyk, materiatach video nie pojawita
sie ani razu kwestia pfci praktykantéw

i praktykantek w kontekscie réznicowa-
nia pod tym kgtem ich umiejetnosci, wie-
dzy, mozliwosci, czy tez postaw oraz dzia-
tan w trakcie trwania praktyk, jok réwniez
wskazéwek i prognoz co do dalszego
rozwoju zawodowego.

Efekty praktyki a staz pracy

Braki w wiedzy i umiejetnosciach byty
charakterystyczne dla wiekszosci na-
uczycieli i nauczycielek biorgeych udziat
w praktykach, bez wzgledu na staz pracy.
Trudno jest tez, w oparciu o poczynione
analizy, wywiady, techniki i narzedzia ba-
dania wykorzystane w ramach moni-
toringu, wyda¢ ogdlny osqd na temat
jakiegokolwiek zwigzku stazu pracy na-
uczycielskiej z biegtoscig w sztuce kuli-
narnej i orientacjg nauczycielki lub na-
uczyciela w obowigzujgcych aktualnie
trendach. Wydaje sie to raczej wypad-
kowq indywidualnych drég i historii za-
wodowych poszczegdlnych nauczycielek
i nauczycieli, ich motywaciji i okolicznosci
podijecia sie wykonywania tego zawodu,
podejécia i stosunku do wykonywane;j
pracy. Zdarzato sie bowiem, ze osobg

o duzej wiedzy i umiejetnosciach, otwartg
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na eksperymentowanie byt nauczyciel/ka
o dtugim stazu, a osobqg zniecheconq juz
do wykonywanego zawodu nauczyciel/
ka o kilkuletnim stazu. Analogicznie zda-
rzato sie, ze nauczyciel/ka o bardzo krot-
kim stazu miat/a o wiele wiekszq wiedze
i znacznie bardziej zaawansowane umie-
jetnosci praktyczne i sprawnosci tech-
niczne niz kolezanka czy kolega pracujg-
ca/y w zawodzie od lat kilkunastu. Zatem
$cidlejszych zwigzkéw i zaleznoéci mozna
by raczej doszukiwa¢ sie miedzy pozio-
mem umiejetnosci i zakresem wiedzy lub
niewiedzy a wczesniejszym (lub réwnole-
gtym do pracy w szkole) do$wiadczeniem
i stycznosciq z realiami pracy zaktadéw
gastronomicznych (np. w ramach pracy
na cze$¢ etatu w kuchni hotelowej, czy
gastronomicznej) lub tez brakiem takich
doswiadczen.

Relacje z opiekunami i pozosta-
tymi praktykantami

Oproécz charakteru kuchni, zakresu te-
matyki realizowanej w toku praktyk, spe-
cyfiki menu konkretnej kuchni hotelowej
czy restauracyjnej i trybu pracy oraz jej
wyposazenia na efektywno$¢ przebiegu
praktyk — w ocenie bardzo wielu nauczy-
cielek i nauczycieli — miaty réwniez wptyw
relacje z opiekunem praktyki oraz z po-
zostatymi pracownikami kuchni (i/lub
sali). W obliczu $wiadomosci nauczycie-
lek i nauczycieli co do wtasnej niewie-
dzy sprawne i frwate nabywanie wiedzy

i umiejetnosci w ramach praktyk stato sie
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zatem mozliwe dzieki cierpliwosci, wy-
rozumiatosci, serdecznoéci i otwartosci
opiekunéw i opiekunki oraz pozostatego
personelu. Zadne pytanie nie pozosta-
wato bowiem bez odpowiedzi, uczestnicy
projektu mogli poznawaé nawet pewne
tajniki czy sekrety szeféw kuchni, prosi¢
o powolne i doktadne demonstrowanie

i pomoc w wykonaniu.

Na kazde pytanie uzyskujemy odpowie-
dzi, jestesmy pod dobrq opiekq konkret-
nych kucharzy i ogrom wiedzy jest nam
przekazywany, mozemy robi¢ zdjecia, py-
tac o receptury, nie ma zadnej tajemnicy,
mozemy robi¢ notatki. | majq tez niesa-
mowitq cierpliwo$¢, wszystko, nawet pod-
stawy, sq powoli ttumaczone.

Mozemy o wszystko pytac, wszystko wi-
dzie¢, zawsze mozna sie dopyta¢ i dowie-
dzie¢, kucharze na kuchni bardzo chetni
do wspétpracy i pomocy, i pokazywania
wszystkiego, co wiqze sie z ich pracq. | to
jest dla nas najwazniejsze, tu mozemy
najwiecej korzysta¢, bo my tak naprawde
jestesmy teoretykami. A tutaj mozemy
wszystkiego dowiedzie¢ sie w praktyce.

Z tej perspektywy klimat spoteczno-psy-
chologiczny, tworzony gtéwnie przez
opiekuna, stat sie warunkiem sine qua
non powodzenia w realizacji celéw prak-
tyki, niwelujgc stres, stwarzajqgc bez-
piecznq przestrzen ekspresji, a takze
poczucie bezpieczenstwa na drodze do-
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skonalenia, dajgc prawo do niewiedzy
i jej uzupetniania.

Jak zauwazytem wczeéniej, osoba opie-
kuna — jego podejécie, wyrozumiatose,
otwarto$¢, serdeczno$¢ (zatem pewien
zaséb cech tworzqeych postawe wyzwa-
lajgcego nauczyciela) miata znaczqey
wptyw na klimat psycho-spoteczny prak-
tyki, ktéry z kolei warunkowat jakosé¢ wa-
runkéw pracy intelektualnej nauczycieli

i nauczycielek odbywajgcych praktyki.
Zatem nie tylko poziom i zakres wiedzy
merytorycznej opiekunéw i opiekunki, ich
umiejetnosci dydaktyczne, do$wiadcze-
nie w sztuce kulinarnej, ale réwniez po-
dejécie do prakiykantek i praktykantéw

i zakres opieki, jakg nad nimi sprawowali
oraz sposoby w jaki budowali swéj auto-
rytet wywarty duzy wptyw na poczynione
postepy.

Opiekunowie czesto zachecali do otwar-
tej i szczegdtowe| autoewalucji w dzien-
niczkach praktyk, ktéra miata by¢ réwniez
posrednio ewaluaciq ich pracy z prak-
tykantkami. Opiekun praktyki w Hotelu
Sheraton w Warszawie stwierdzit:

Ja caly czas zachecatem do zadawa-
nia pytari, do szerokiej autoewaluacji

w dzienniczkach, bo nie chodzi o to zeby
stodzi¢, ale zeby i one, i opiekun praktyk

zyskali w szerszej perspektywie.



Ten klimat otwartodci i akceptaciji byt tym
bardziej wazny, iz zadawanie pytan —
szczegolnie jesli dotyczyty pozomie ele-
mentarnych zagadnien, czy technik, ktére
w powszechnym przekonaniu powinna
zna¢ osoba, ktéra uczy innych sztuki ku-
linarnej — wymaga odwagi przyznania

sie do niewiedzy, a do takiej odwagi nie-
zbedny jest sprzyjajqcy klimat psycholo-
giczny. Prawidtowos¢ ta nabiera jeszcze
wiekszego znaczenia w przypadku na-
uczycieli/nauczycielek, ktdrzy/re sq grupg
zawodowq wyjgtkowo wrazliwg na punk-
cie swej wiedzy i nieomylnosci, przeko-
nang (czesto niestety bezpodstawnie)

o swej ,eksperckosci” i z pozycji eksperc-
kiej budujgcy/e swoéj — czesto wrecz laicki
— warsztat pracy.

Z uwagi na fakt, iz podczas praktyk na-
uczycielki i nauczyciele przebywaty/li na
kilku dziatach, na réznych stanowiskach
pracy po kilka godzin, zatem uczyly/li sie
od wielu 0séb i od wielu oséb otrzymy-
waty/li informacje i wskazéwki takze re-
lacje z nimi miaty bezposredni wptyw na
osiggane wyniki i efekty praktyk w za-
kresie zdobywanych wiedzy i umiejetno-
$ci. Wiekszos¢ tych oséb stwarzato klimat
otwartosci i tolerancii, i — jesli tylko po-
zwalat na to ,ruch” w kuchni — pos$wie-
caty praktykantkom i praktykantom czas
na cierpliwe ttumaczenia, odpowiadanie
na ich pytania, demonstrowanie. Wsrod
szeféw kuchni bywajq oczywiécie osoby
tagodne i wyrozumiate (ale jednoczes$nie
wymagaiqce), jak i bardziej despotyczne
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i wymagajqce bezwarunkowej dyscypliny
i szybkiego tempa pracy. Jednak taj, jak
rézniq sie ich osobowosci i sposéb kon-
struowania przez nich relacji spotecz-
nych ze wspoétpracownikami tak rézny jest
tez ich wptyw na poszczegélne nauczy-
cielki i nauczycieli odbywajgcych prak-
tyki. Niektére typy osobowosci potrze-
bujg bowiem spokoju i zrozumienia, by
osiggac¢ zamierzone efekty, inne za$ osig-
gajq lepsze wyniki w warunkach surowej
dyscypliny i rygoru. Zaleznodci te sq za-
tem na tyle wielostronne (typ osobowosci
i uktadu nerwowego, uprzednie do$wiad-
czenia zawodowe i osobiste, itd.), iz nie
jest mozliwe ich ,uchwycenie” w ramach
niniejszych analiz.

Zaleznos¢ efektéw praktyki od
miejsca jej odbywania

Jezeli za$ chodzi o miejsce odbywania
prakiyk to nalezy zauwazy¢, iz — w oce-
nie praktykantek i prakiykantéw — inne
mozliwosci stwarzata kuchnia hotelowa

a inne restauracyjna (i tu — znowu — nie
jest mozliwe poréwnanie konkretnych
miejsc odbywania prakiyk z innymi przez
pryzmat ogdlnie i odgérnie przyjetych ka-
tegorii i wskaznikéw — aby zrobi¢ to rze-
telnie te same osoby musiatyby odby¢
prakiyki we wszystkich hotelach i restau-
racjach i poréwnywa¢ swe do$wiadcze-
nia z poszczegdinych kuchni, co i tak nie
bytoby miarodajne z uwagi na fakt, ze do
kolejnego miejsca przychodzityby juz bo-

79 —



gatsze o wiedze i umiejetnoséci zdobyte
w poprzedniej kuchni).

Praktyki hotelowe odbywaty sie w bardzo
duzych i dobrze znanych, prestizowych
hotelach, ktére dysponowaty nie tylko
menu opartym o wspétczesne $wiatowe
kulinarne trendy, ale réwniez bardzo no-
woczesnym sprzetem, zaawansowa-

nym podziatem prac na réznych stano-
wiskach i dziatach. Tempo pracy w tych
kuchniach wptywato jednak na to, ze nie-
mal niemozliwe dla praktykantek i prak-
tykantéw byto przesledzenie catej drogi
danej potrawy, od produktu do serwo-
wania. Jednocze$nie stwarzaty one inne
mozliwosci, jak poznanie ,logistyki” du-
zej, czasem kilkukondygnacyjnej kuchni.
Ponadto okreslone czynnosci i procesy
miaty miejsce na okreslonych dziatach
czy stanowiskach w réznych porach dnia,
a nawet péznym wieczorem (np. cukier-
nia). Dlatego tez osoby szczegdlnie za-
interesowane optymalizacjqg mozliwo-

$ci jakie stwarzata im praktyka zostawaty
w kuchni nawet do péznych godzin wie-
czornych. W zwiqzku z tq specyfikq — po-
legajgcqg na réznorodnosci zadan, roz-
pietosci wachlarza stanowisk i dziatow

— wspdlnym wnioskiem opiekunéw prak-
tyk i nauczycieli/nauczycielek byt ten, iz
pie¢ dni fo stanowczo za mato, by méc
zoptymalizowa¢ efekty i zintegrowa¢ zdo-
bywang wiedze. Fakt ten nabiera jeszcze
wigkszego znaczenia w obliczu powta-
rzajgcych sie uwag, notowanych w dzien-
niczkach prakiyk, a dotyczqcych potrzeby
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stworzenia praktykantom i praktykant-
kom mozliwosci (oprécz czynnego za-
angazowania w prace kuchni) obserwo-
wania z boku, na spokojnie, z dystansu
(w celu zyskania szerszego oglqdu) pracy
w kuchni i na sali.

Mozna tez zaryzykowad stwierdzenie, iz
w kuchni hotelowej nauczycielki i na-
uczyciele mogli nabra¢ nieco polotu,
czy kulinarnego blichtru oraz zasma-
kowa¢ i poczu¢ zawrotne tempo i za-
kres prac kuchennych (ogélne schematy,
techniki, procedury). Jednocze$nie na-
lezy zauwazy¢, iz te same czynniki mogty
onie$miela¢ i blokowa¢ aktywnoé¢ i za-
angazowanie niektérych praktykantek

i praktykantéw.

Kuchnie restauracyjne natomiast zazwy-
czaj oferowaty mozliwo$¢ obserwacji ca-
tej drogi, jokq przebywa dana potrawa
(mniejsza przestrzen), byty bardziej kame-
ralne, mniej oniesmielaty i pozwalaty na
uzupetnienie i nadrobienie ,na spokoj-
nie” brakéw w wiedzy i umiejetnosciach
w konkretnych obszarach.

Ponadto konkretna kuchnia stwarzata
takze konkretne mozliwosci w okreslo-
nych zakresach. Na przyktad w kuchni
Hotelu Anders w Starych Jabtonkach
mozna byto zaznajomi¢ sie z regio-
nalnymi potrawami z ryb stodkowod-
nych, a w Hotelu Crocus w Zakopanem
(oprécz wysokiego poziomu i szero-
kiego wachlarza menu kuchni nowocze-



snej) pozna¢ menu kuchni obszaréw gér-
skich. Restauracja Trattoria umozliwita
dogtebne poznanie kuchni wloskiej, na-
tomiast restauracja The Orienta w Ho-
telu Sheraton — kuchni tajskiej. Niektére
kuchnie (np. Hotel Crocus, Hotel She-
raton) bardziej niz inne umozliwiaty za-
poznanie sie z nowoczesnymi sprzetami

i urzqdzeniami uzywanymi w kazdej du-
zej, nowoczesnej kuchni. kuchnia w Ho-
telu La Meridien Bristol w Warszawie
stwarza jeszcze inne mozliwosci, posiada
bowiem wiasng rzeznie, a w Karczmie
Jana w Olsztynie mozna byto dogtebnie
zaznajomi¢ sie z tradycyjng kuchniq pol-
skg w nowoczesnym wydaniu.

Korzysci z praktyk

Juz diagnoza poczgtkowa stanu wiedzy

i umiejetnosci uswiadomita nauczyciel-
kom i nauczycielom — a tok praktyk prze-
$wiadczenie to jeszcze wzmocnit — nie
tylko rozdzwiek, ale przepas¢ miedzy za-
kresem, sposobami, fresciami nauczania
sztuki kulinarnej w szkotach zawodowych
a realiami matej, $redniej i duzej gastro-
nomii w aspekcie trendéw kulinarnych,
technik, wykorzystywanych surowcow

i produktow, ale takze — a moze przede
wszystkim — nowoczesnej bazy technolo-
gicznej i technicznej. Dlatego zakres ko-
rzyéci wyniesionych z prakiyk jest nie-
zwykle szeroki i dotyczy nie tylko wzrostu
umiejetnosci praktycznych oraz wiedzy na
temat wspotczesnych sposobéw uprawia-
nia sztuki kulinarnej, ale réwniez obszaru
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wilasnej autoreprezentacii oraz zmiany
gteboko zakorzenionych nauczycielskich
postaw wobec celéw i istoty uprawianego
przez siebie zawodu.

Oczywistymi profitami ptyngcymi z prak-
tyk jest zdobycie wiedzy — oraz $wiado-
mo$¢ mozliwosci jej praktycznego wyko-
rzystania — dotyczqcej:

* szerokiej gamy rodzimych i wykorzy-
stywanych w kuchni $wiatowej surow-
cow i produktdw (fowaroznawstwo —
takze w obszarach produktéw drogich
i trudno dostepnych — np. owoce mo-
rza, skorupiaki, dziczyzna);

trendéw kulinarnych w obszarze tech-
nik kulinarnych (sous vide, carving,
slow food, live cooking), sposobéw
serwowania i aranzacji potraw na tale-
rzu, dekorowania dan i deserow;

ciekawych potgczen barw i smakéw;

* wykorzystania nietypowych elementéw
kulinarnych lub elementéw typowych
w sposéb nietypowy (np. policzki cie-
lece, napoje z kwiatow).

W wigkszosci przypadkéw nauczycielki

i nauczyciele po raz pierwszy zetkneli sie
(a nawet ustyszeli) nie tylko o zaawanso-
wanych i kosztownych urzqdzeniach, bez
ktérych nie moze sie obejs¢ zadna duza
nowoczesna kuchnia (piec konwekcyjno-
-parowy, pakowarka prézniowa, schta-
dzarka szokowa), ich niewiedza dotyczyta
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rébwniez sprzetu drobnego (rézne rodzaje
profesjonalnych nozy i innego sprzetu,
np. do rozdrabniania).

W ferworze kuchennej ,walki” prakty-
kantéw i praktykantek okazato sie takze
jak wielkie znaczenie ma — kiedy cenna
jest kazda sekunda — znajomos¢ facho-
wej terminologi i jednoczes$nie biegtos¢
w postugiwaniu sie terminologiq mie-
dzynarodowq oraz jej polskimi odpo-
wiednikami. Dla wiekszosci nauczycieli

i nauczycielek byfa to trudna szkota ale
i jedyna droga, by zyskali $wiadomos¢,
ze obcojezyczna i na pozér trudna termi-
nologia nie jest tylko dla ambitnych, ale
musi sta¢ sie immanentnie wbudowana
w ksztatcenie przysztych pracownikéw

i pracownic gastronomii.

Za szczegdlnie cenne wiadomosci i ob-
szary wiedzy zdobyte w ramach praktyk,
z ktérymi zetkniecie sie jest mozliwe jedy-
nie w ramach bezpo$redniego obcowa-
nia i bycia w centrum pracujqcej petng
parg kuchni duzej restauracji lub hotelu,
nauczyciele i nauczycielki uznali/ty takze:

* wymogi i zasady oraz realia prowadze-
nia dokumentacji magazynowej oraz
dokumentacji nieobligatoryjnej niezwy-
kle utatwiajgcej sprawne funkcjonowa-
nie kuchni (dokumentacja wewnetrzna
szeroko omawiana np. w Restauraciji
Moonsfera);
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zasady i tryb zamawiania produktéw
u poszczegdlnych hurtownikow;

metody koordynacji dziatan kuchen-
nych — zaréwno miedzy poszczegdl-
nymi dziatami jak i we wspétpracy

z pracownikami sali;

zasady kalkulacji menu;

wizerunek kucharza w bezposrednim
kontakcie z klientem;

przyktady — do wykorzystania w szkole
w formie anegdot — rozwigzywania
probleméw z klientem trudnym, nieza-
dowolonym, sposoby wybrniecia z kuli-
narnych ,wpadek”;

Nauczyciele i nauczycielki biorgey i bio-
rqce udziat w projekcie dostrzegaijq nie-
zwykle szerokie pole wykorzystania
zdobytej wiedzy i umiejetnosci w rze-
czywistodci szkolnej. Wiekszos¢ nowych
umiejetnosci majq zamiar praktycznie
przeéwiczy¢ i przetrenowacd

z uczniami i uczennicami, a wéréd nich:

* konkretne receptury z zakresu kuchni
narodowych (polska, tajska, wtoska),
regionalnych (rejon gérski, tereny nad
jeziorami), kuchni $wiatowej;

¢ potozenie nacisku (po tym jak do-
$wiadcezyli znaczenia tego etapu) na
przygotowywanie mise-en-place, opo-
wiadanie uczniom i uczennicom o zna-
czeniu doktadnego przygotowania



mise-en-place na nastepny dzien pracy
kuchni (np. zamoéwienie lub pobranie

sktadnikéw).

Obok ogromnego wzrostu wiedzy i umie-
jetnosci praktykantéw i praktykantek

w efekcie odbytych praktyk zmianie ule-
gto réwniez postrzeganie wiasnej roli za-
wodowej oraz postawy wobec swojej
pracy, zaangazowania, specyfiki pracy
nauczyciela i nauczycielki zawodéw ga-
stronomicznych w $wietle koniecznosci
nieustannego bycia na biezgco w obli-
czu ciggle zmieniajqcej sie sztuki kuli-
narnej. Wzrost $wiadomosci dotyczgcei
tego, ze ich poziom wiedzy, umiejetno-
éci i ich bliskos¢ lub dystans wobec tren-
déw i wymogdw nowoczesnej gastrono-
mii wptywa znaczqco na dalsze szanse
edukacyjne i zawodowe uczniéw i uczen-
nic, ktérzy nie znajdg zatrudnienia, jesli
ich popisowym daniem jest ryz z jabtkami
i cynamonem albo klopsiki w sosie ko-
perkowym (ktérymi polejq rozgotowang
kasze gryczanq) i jesli na rozmowie kwa-
lifikacyinej bedq probowad filetowad rybe
pierwszym lepszym nozem, ktéry znajdg
na blacie.

Niestety nalezy takze z catq odpowie-
dzialnosciq stwierdzi¢, ze zbyt wielu

i wiele sposrod nich zbyt duzy entu-
zjazm wykazywato i zbyt duzq wage przy-
wigzywato do ,kolekcjonowania” goto-
wych receptur, ktérymi mogq podzieli¢
sie z uczniami i uczennicami, a za matg
wage do wlasnego twérczego rozwoju
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oraz stuchania wskazéwek szeféw kuchni,
na temat tego jak stymulowa¢ siebie

(a nastepnie uczniéw i uczennice) do
otwarto$ci, gotowosci na zmiang, ela-
stycznosci, kreatywnosci i eksperymen-
towania. Na tym etapie bowiem cata
przepigkna receptura staje sie bezuzy-
teczna, gdy brak jednego sktadnika. Te
,zdobyte” (wyszukane, innowacyjne, im-
ponujqce) receptury sq rzadko trakto-
wane jako baza do odwaznych ,wariacji
na temat”, a czesto tylko jako ,goto-
wiec”, jako przyktad na to, ze sztuka ku-
linarna to okazja do eksperymentéw,
zabawy, sztuka kreaciji, ale w wykona-
niu mistrza, a nie nauczyciela/nauczy-
cielki czy ucznia/uczennicy. Oczywiscie
nie mozna im mie¢ za zte tej stabosci do
wspaniatych receptur i nalezy takze przy-
znaé, iz jest to charakterystyczne w relacji
uczen — mistrz i w tym wzgledzie cieszy,
jest bowiem dowodem na zej$cie nauczy-
cieli i nauczycielek ze swego pseuodek-
sperckiego cokotu i uznania niekwestio-
nowanej wyzszoéci opiekunéw. Mozna
zatem przypuszczaé, iz tendencja ta be-
dzie stabng¢ w toku dalszej stycznosci

z praktykowaniem gastronomii w restau-
racjach, hotelach i postawa ta bedzie
przesuwad sie od bezkrytycznego uwiel-
bienia i mechanicznego kopiowania do
inspirowania sie pracq do$wiadczonych,
nagradzanych szeféw kuchni, w kierunku
pracowania nad wiasnq inwencjq i od-
krywaniem oraz komponowaniem wta-
snych zestawien barw i smakéw. Opty-
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mizmem napawa w tym obszarze takze
znakomite podeijécie do tematu (do pro-
blemu) opiekunéw praktyk, doswiadczo-
nych mistrzéw sztuki kulinarnej, kiérzy
owszem — zdajqc sobie sprawe z faktu, ze
nauczyciele i nauczycielki sq spragnieni/
nione tych nowych receptur (by zabty-
snq¢ przed uczniami i uczennicami, ko-
legami i kolezankami z pracy, dyrekcjq)
— dzielq sie nimi z praktykantami i prak-
tykantkami, ale jednoczesnie ktadq bar-
dzo duzy nacisk na to, by kazda recep-
tura byta tylko ilustraciq tego, co mozna
zrobi¢ z okreslonych produktéw i sktad-
nikéw,jesli podejdzie sie do sprawy kre-
atywnie, z otwartoscig, z wyobrazniq

i z odwagg. Dlatego tez opiekunowie
zwracali uwage na braki, ale i potencjat
poszczegolnych praktykantek i praktykan-
téw w tym zakresie, jak réwniez podkre-
$lali znaczenie rozwijania twérczej wy-
obrazni i kreatywnosci na dalszej drodze
doskonalenia zawodowego.

Bardzo wazna dla nauczycielek i nauczy-
cieli biorqgcych udziat w projekcie byta
rowniez sposobnos$¢ wymiany doswiad-
czen — w aspektach dydaktyki, meryto-
ryki oraz organizacji pracy — z innymi na-
uczycielami i nauczycielkami, biorgcymi
udziat w diagnozach a nastepnie w prak-
tykach. Mozna mie¢ wprawdzie obawy,
ze czesto takie spotkanie polegata

na wspdlnym narzekaniu na brak finan-
séw, na przecigzenie obowigzkami, na
brak zrozumienia i wspétpracy ze strony
dyrekciji i rodzicéw, na przestarzate wypo-
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sazenie pracowni i laboratoriéw gastro-
nomicznych. Tak bowiem byto w istocie,
jednak z wielu tych wspdélnych narzekan,
po dotarciu do pewnego punktu krytycz-
nego, wynikaty konstruktywne wnioski

i plany dalszego dziatania.

Ponadto nauczycielki i nauczyciele maijg
$wiadomo$¢, iz tak jak sami dostali/ty

w ramach praktyk impuls i energie oraz
podstawowy zestaw narzedzi do pod-
noszenia swych kwalifikacji, impuls taki
ofrzymaijq od nich uczniowie i uczennice,
na zasadzie domina. Bowiem nawet jesli
nie ma w szkole warunkéw do szerokiej
praktyki i wykonywania potraw, ktére na-
uczyciele i nauczycielki poznali/ty w toku
praktyki (szczegélnie, iz cze$¢ z produk-
tow jest zupetnie poza ich zasiegiem fi-
nansowym — np. przepiérki, sarnina, per-
liczki), to juz sama opowie$¢, relacja

i pokaz przyblizg wyobrazenie uczniéw

i uczennic o wybranym przez nich za-
wodzie do realnych oczekiwan praco-
dawcow i dadzq im wiedze na temat
warunkéw pracy kuchni hotelowej i re-
stauracyjnej. Tym samym ten pierwszy bo-
dziec moze by¢ przez ambitnych uczniéw
i uczennice wykorzystywany jako motor
samoksztatcenia i samodzielnego prak-
tycznego wykonania okres$lonych potraw
w domu.

Ja w tym momencie jestem w stanie dzie-
ciakom o wiele wiecej pokaza¢ niz przed
odbyciem tu praktyk. A to jest bardzo
wazne, bo oni potem, idqc na praktyki,



to juz majq te techniki prze¢wiczone cho-
ciaz na fym podstawowym poziomie. Po-
tem tylko te techniki doskonalq. Tak samo
jest z recepturami. Nawet jesli ja tylko im
te recepture podam i o przygotowaniu
opowiem, to jesli ktéres z nich bedzie sie
chciato dalej doskonali¢ i wykona¢ te po-
tfrawe w domu to zawsze bedzie mégt.

Zdarza sie bowiem (a by¢ moze jest to
nawet regutq), ze dla ucznidw i uczennic,
ktorzy niedtugo maijg wejéé¢ na rynek ga-
stronomiczny, kuchnia w takiej restaura-
cji czy hotelu jest $wiatem na tyle niezna-
nym, ztozonym, obcym, ze trudnym do
wyobrazenia i abstrakcyjnym. Nie dziwi
to oczywiscie w $wietle faktu, iz takim sa-
mym jawit sie ich nauczycielom i nauczy-
cielkom (ktérzy do momentu odbycia
praktyk byli tylko i wytqcznie teoretykami),
ktdrzy przeciez ksztattujg uczniowskie wy-
obrazenie o przysztym zawodzie oraz
wptywaiqg na ich gotowos¢ (czesciej na
brak gotowosci) do efektywnego weijscia
na ten rynek.

Dlatego wszystko wykorzystam w pracy

z uczniami, absolutnie wszystko, nawet
jesli nie zrobie na przyktad sarniny fo

o tym opowiem. No i standard obstugi tu-
taj to jest po prostu bajka i ogrom wiedzy
do nauczenia sie dla mnie i do opowie-
dzenia dzieciakom w szkole. Bo dla nich
taka restauracja, bycie w niej, fo jest po
prostu abstrakcja.
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Wiele nauczycielek i nauczycieli zwra-
cato uwage na problem, iz — z uwagi na
wielko$¢ kuchni w hotelach w ktérych
odbywaly sie praktyki — nie byty w sta-
nie ,ztapa¢” catego procesu, od poboru
produktéw po serwowanie gotowego da-
nia. Zdarzaty sie gtosy, ze wolatyby/wo-
leliby mie¢ mozliwos¢ spokojnej obser-
wacji catego procesu z boku, niz stania
po kilka godzina na stanowisku i np. kro-
jenia. Oczywiscie nie ulega watpliwosci,
ze duze kuchnie hotelowe (szczegdlnie

w okresie wakacyjnym) majg zawrotne
tempo pracy, ale z drugiej strony na-

dal nie traci na aktualnosci sensowno$é
maksymy ,learning by doing”, szcze-
gélnie za$ jesli zdobywane umiejetnosci
maijq by¢ przekazywane dalej uczniom

i uczennicom muszq by¢ prze¢wiczone.

Wiele prakiykantek i praktykantéw mé-
wito i pisato takze o tym, ze w efekcie
odbytych praktyk wzrosta ich pewnos¢
siebie i poczucie wartosci w aspekcie wy-
konywanej pracy zawodowej, co z pew-
nosciq — w ich odczuciu — przetozy sie
takze na szybko$¢ i sprawnosé przekazy-
wania wiedzy uczniom i uczennicom oraz
prezentowanie im praktycznego wyko-
nania okre$lonych potraw czy proceséw.
Styczno$¢ z duzymi kuchniami wptyneta
takze na ich otwarto$¢ na kontrower-
syjne potgczenia smakéw, koloréw (jedna
z nauczycielek, o 26 — letnim stazu pracy,
stwierdzita, iz ma teraz zamiar pozwoli¢
uczniom i uczennicom na eksperymento-
wanie i wykazanie sie pomystowosciq).
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Uczestniczki i uczestnicy praktyk wyrazali
rowniez swq wdzieczno$¢ za cenne wska-
zania metodyczne od opiekunéw prak-
tyk, bedgc przekonanymi, ze dzieki nim
uatrakeyinig swoje lekcje i zoptymali-
zujq efektywno$¢ nauczania przedmio-
téw gastronomicznych. Dzieki rozmowom
z opiekunami praktyk wiele praktykan-
tek i praktykantéw rozszerzyto takze swojq
$wiadomos¢ dotyczqcq mozliwosci wy-
szukiwania inferesujgcych wiadomosci

i wskazéwek praktycznych w Internecie, na
portalach i forach, blogach kulinarnych.

Tok nauczyciele, jak i opiekunowie zgod-
nie powfarzajq, ze gtéwnq przyczyng ni-
skich kompetencji i praktycznych umiejet-
no$ci nauczycieli gastronomii jest kwestia
bardzo prozaiczna, a mianowicie taka,
iz w bardzo niewielu przypadkach mieli
oni/mialy one na drodze swej aktywnosci
zawodowej jakgkolwiek styczno$¢ z kuch-
nig, cho¢by w matej gastronomii.

Z tej perspektywy zatem podstawowq ko-
rzyéciq ptyngcq z odbywanych w ramach
projektu prakiyk jest stworzenie im szansy
poznania ,kuchni od kuchni”: nie tylko
obserwowania przy pracy kucharzy, ich
pomocnikéw i kelneréw, ale réowniez ak-
tywnego dziatania, uczestniczenia w przy-
gotowywaniu, dekorowaniu, serwowaniu
potraw, czyli szansy na bycie w proce-
sie produkcyjnym od poczgtku do konca
oraz bycie w centrum kuchennego do-
wodzenia i organizacji. Jest fo tym bar-
dziej istotne, iz w rzeczywistosci niewielu
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spo$réd nauczycieli praktycznej nauki za-
wodu jest kucharzami z wyksztatcenia.

Kolosalne zmiany w moim warsztacie
pracy. Bo my, jak wiekszo$¢ nauczycieli,
nie jeste$my kucharzami, ja po studiach
jestem zywieniowcem, a niestety nikt
mnie na studiach nie uczyt technik kroje-
nia czy innych prac wykonywanych w re-
nomowanych restauracjach.

Nauczyciele i nauczycielki po odby-

ciu praktyk niemal jednogtosnie uznajg
ie za niezwykle bogate do$wiadcze-

nie i sq wdzieczni za szanse dotarcia do
wiedzy i umiejetnosci, ktérych nie mo-
gliby zdoby¢ zadnym innym sposobem:
ani szkoleniom (nawet praktycznym), ani
w toku samodzielnego studiowania lite-
ratury i prasy i pézniejszego préobowania
w szkole czy w domu, jak wykona¢ dang
potrawe wedtug poznanej receptury. Naj-
cenniejsza — obok oczywistych korzyci
takich jak przyrost wiedzy i umiejetno-
$ci w wielu zakresach i na réznych pozio-
mach (nomenklatura, receptury — takze
wykwintne potrawy — sprzet od najdrob-
niejszego po wielki) — byta bowiem moz-
liwo$¢ zobaczenia i do$wiadczenia na
wtasnej skérze warunkéw, trybéw, orga-
nizacji pracy duzej kuchni renomowane;j
restauracji czy hotelu.

To jest niewgtpliwie doswiadczenie, kté-
rego nie udatoby mi sie zdoby¢ w za-
den inny sposéb. Poznanie restauracji od
kuchni to jest, a przynamniej powinno,



by¢ marzenie kazdego nauczyciela, ktéry
uczy w fym zawodzie, zeby mégt w spo-
s6éb profesjonalny ksztatci¢ przysztych ga-
stronomow.

Ogrom wiedzy, mozna sie dowiedzie¢
bardzo duzo. Chociaz tak jak restaura-
cja jest z gérnej pétki, tak tez produkty —
sarna, przepidrki, baranina, jagniecina,
cielecina, perliczki, nawet zupy sq bar-
dzo wyrafinowane — i takich produktéw
w szkole z mtodziezq raczej nie mozna
wykona¢, bo bariera cenowa. Ale dla
mnie super, bo nigdy nie miatam w zy-
ciu z tym kontaktu, niepowtarzalna rzecz.
Dla mnie to jest bezcenne, nie umiem
tego stowami okresli¢, fego nie mozna za
zadne pieniqdze zdoby¢, bo gdybym tego
nie przezyta i nie doswiadczyta, to bym
nie miata o tym pojecia.

Styczno$é z realiami pracy w kuchni (na
ktore sktadata sie nie tylko mozliwose
poznawania fajemnych receptur ,na cza-
sie” i nowoczesnych sprzetéw, ale takze
zmudne kilkugodzinne wykonywanie pro-
stych na pozér, ale potrzebnych na okre-
$lonym stanowisku czynnosci — np. kro-
ienie ogérkow (a w efekcie opuchniete
nogi i reka sztywna od trzymania noza)
wptyneta na uzyskanie petnego, ade-
kwatnego do rzeczywistosci obrazu tak
zalet, jak i trudéw w pracy w gastrono-
mii (na tak wysokim poziomie). Wiedza
ta jest natomiast dla uczniéw i uczen-
nic przynajmniej tak samo — jesli nie bar-
dziej — cenna jok poznanie konkretnych
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receptur czy ,sztuczek” szeféw kuchni. To
obcowanie z ,kuchnig od kuchni”, be-
dgce w wiekszosci przypadkéow pierwszym
kontaktem praktykantéw i praktykan-

tem z realiami pracy w kuchni hotelo-
wej czy restauracyjnej, stato sie dla nich
bodzcem, ktéry wyzwolit w nich zupetnie
nowe (wielostronne, dynamiczne) mysle-
nie tak o pracy w gastronomii i niezbed-
nych do tego wiedzy i umiejetnosciach
(ktére muszq przekaza¢ dalej uczniom

i uczennicom), jak i impulsem do wzbu-
dzenia w sobie ciekawos$ci poznawczei,
odkrycia (lub odkurzenia po latach za-
wodowej rutyny) wtasnej pasji do goto-
wania, elastycznosci, gotowosci i checi
do eksperymentowania w kuchni. Za-
tem jednym z profitéw odbytych prak-

tyk jest gotowosé¢ do dalszego uczenia sie
od lepszych (i najlepszych) i samodziel-
nego podnoszenia wtasnych umiejetnosci
oraz rozszerzania zakresu wiedzy i $ledze-
nia biezqcych trendoéw, traktowanie (na
nowo albo po raz pierwszy) swojego za-
wodu w kategoriach zabawy i przygody.
Z tej perspektywy zatem mozna potrak-
towa¢ praktyki joko wyzwolenie nauczy-
cieli z kultu teorii i podrecznikéw, o$mie-
lenie do poszukiwan oraz zaszczepienie
w nich $wiadomosci, iz praktyka jest je-
dynq drogq i podstawg bycia efektyw-
nym nauczycielem przedmiotéw gastro-
nomicznych.

Zawsze podkreslam, ze ,praktyka czyni
mistrza” i w tym przypadku nie ma od-
stepstw. Jestem przekonany o stuszno-
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$ci prowadzenia szkolen dla nauczycieli.
Jest to jedyna stuszna droga do zniwelo-
wania stabych stron praktykantéw. Mozna
gotowaé w domu, opierajqc sie na do-
brych i sprawdzonych przepisach, mozna
w domu kroi¢ cebule, zeby ¢wiczy¢ umie-
jetnosci manualne, ale ktos musi najpierw
pokazaé, jak nalezy to robi¢ popraw-

nie. | wtasnie takie szkolenia, praktyki czy
staze w dobrych restauracjach pod okiem
dobrych szeféw kuchni dajg takq mozli-
wosc.

Andrzej Zielaskiewicz, Karczma Jang,
Olsztyn

Zauwazalne jest wsréd nauczycieli, ze
spotkania z mistrzami sztuki kulinarnej

i praca u ich boku daje im wiele satys-
fakcji i pobudza zywq pasje gotowania.
Bardzo wazna jest tez wymiana doswiad-
czert miedzy nauczycielami zawodu bio-
rqcymi udziat w projekcie. Udziat w pro-
jekcie to nie tylko praktyki, bo on ma na
celu co$ jeszcze — zainteresowad nauczy-
ciela rozwijaniem siebie i swoich umie-
jetnosci, bo zeby by¢ dobrym nauczycie-
lem, trzeba zrozumie, ze w tej dziedzinie
frzeba uczy¢ sie przez cate zycie. Uwa-
2am ze nauczyciele jak najbardziej po-
trzebujq takiej $wiadomosci.

Krzysztof Szulborski, mistrz sztuki kulinar-
nej, Stowarzyszenie Polskich Kucharzy

i Cukiernikéw Region Pomorski

W $wietle powyzszych analiz nalezy
stwierdzi¢, iz Projekt ,Efektywny nauczy-
ciel sztuki kulinarnej — wdrozenie mo-




delu” stworzyt jego uczestnikom i uczest-
niczkom nie tylko mozliwos¢ stycznosci

z potrawami ze $wiatowego kanonu, ale
tez — a moze przede wszystkim — unikalng
mozliwo$¢ skonfrontowania swoich wia-
snych wyobrazen i przekonan z realiami
funkcjonowania duzej gastronomii, po-
znania praktycznej strony funkcjonowania
duzych kuchni hotelowych i restauracyj-
nych, ku czemu nie miatyby i nie mieliby
mozliwosci gdyby, nie wziety/li udziatu

w praktykach w ramach projektu.

Znajomos¢ prawidet i charakteru pracy
w duzych kuchniach (czasem nawet kil-
kupoziomowych) jest niezwykle cenng
wiedzq, jokqg mogq przekaza¢ uczniom

i uczennicom, przyblizajqc ich wyobra-
zenie o zawodzie — ktéry majg w przy-
sztosci wykonywa¢ — do wspotczesnych
realiach przy spetnianiu wymogéw pra-
codawcoéw. Stworzone — dzigki odbywa-
nym w ramach projektu praktykom moz-
liwosci (dzieki wiedzy i doswiadczeniu
opiekunéw prakiyk i ich wspétpracow-
nikéw, jak réowniez dzieki specyfice du-
zych kuchni) sq zatem strzatem w dzie-
sigtke w aspekcie odpowiedzi na gtéwne
braki (co akcentujq opiekunowie prakiyk,
ale takze odbywajgcy praktyki nauczy-
ciele i nauczycielki) na drodze ksztatcenia
w zawodzie nauczyciela/lki przedmiotow
gastronomicznych. Stwarzajq takze liczne
okazje do konfrontacji wiedzy wyniesio-
nej przez nauczycielki z podrecznikéw

z prakiykq gastronomiczng, wskazujqc,
iz pierwsza z drugq czesto gwattownie
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sie rozmijajq. Taka konfrontacja wptywa
z pewnoscig na krytycznq refleksje nad
,kanonem” podrecznikéw do nauczania
przedmiotéw gastronomicznych, prowa-
dzqc jednak réwniez do zwigkszenia kre-
atywnosci nauczania i elastycznego po-
dejscia do znaczenia i roli praktyki.

Problemy i ambiwalentne
odczucia nauczycielek
i nauczycieli

Wielkosé kuchni i tempo pracy

W ocenie praktykantéw i praktykan-

tek bardzo wazne byto stworzenie im —

w toku praktyk warunkéw do poznania
catej drogi produktu: zaméwienie, przy-
jecie towaru, magazynowanie, obrébka
wstepna, przygotowanie mis-en-place,
robienie potrawy, aranzacja i wydawa-
nie poszczegdlnych potraw w systemie

& la carte oraz bankietowym. Niestety

w bardzo duzej — czasem wielopozio-
mowej kuchni hotelowej — przejécie ta-
kiej drogi edukacji nie jest wykonalne, na
pewno nie w pie¢ dni i nie w epicentrum
dynamiki pracy kuchni w $rodku sezonu.
W wielu kuchniach, w ktérych odbywaty
sie prakiyki opiekunowie doktadali jed-
nak wszelkich staran (wzorem byt Adam
Chrzgstowski z Restauracji Ancora w Kra-
kowie), by taki proces pokaza¢.
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Niezwykle szybkie tempo i dynamika
pracy w duzych kuchniach hotelowych
czy restauracyjnych podzielita opinie na-
uczycielek i nauczycieli co do profitéw,
ptyngcych ze sposobnosci odbywania

w nich prakiyk. Wiele nauczycielek i na-
uczycieli ceni sobie takie do$wiadczenie,
zwracajqgc uwage, iz tylko dzieki wrzuce-
niu ich w te zawrotng rzeczywisto$¢ pra-
cujqcej na petnych obrotach gastrono-
mii sq oni/one w stanie pozna¢ specyfike
pracy w gastronomii (takze wysoki po-
ziom stresu, konieczno$¢ samodzielno-
$ci, kreatywnosci) i podzniej opowiedzie¢
i uswiadomi¢ wazno$¢ tych aspektéw
uczniom i uczennicom. Dla innych na-
tomiast czynnik ten byt w trakcie praktyk
przyczynq zbyt duzego stresu, uniemozli-
wiat efektywng nauke, wprawiat w stan
oszotomienia.

Opiekun praktyki w Hotelu Sheraton

w Warszawie powiedziat w trakcie wy-
wiadu, iz grupa praktykantek, z ktérg
pracowat, byta niezwykle mocno zaanga-
zowana i chetna do nauki, cho¢ poziom
wiedzy i umiejetnosci byt rézny. Wska-
zat jednak na fakt, ze wielkoé¢ i zawrotne
tempo pracy w takiej kuchni moze wpra-
wi¢ w ostupienie nie tylko nauczycielke
na praktykach, ale nawet do$wiadczo-
nego kucharza:

Hotel bardzo wielki, jest w stanie prze-
straszy¢ kazdego ze wzgledu na to, jak
skomplikowana jest kuchnia i ze wzgledu
na wielko$¢, moze przerazi¢ i nie ma od-
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nosnikéw poréwnywalnych do tej kuchni
w Polsce co do wielkosci i szybkosci
pracy tam. Ale to kwestia planu szkole-
nia na danym dziale, zeby nie narzuci¢
za duzo, bo to by im zaszkodzito i nie wy-
niostyby nic.

Zatem po pewnym czasie, niezbednym
na adaptacje w tych warunkach, prak-
tyka moze by¢ bardzo efektywna, jesli

w sposéb odpowiedni utozy sie jej pro-
gram. Konieczne jest zatem wyposrod-
kowanie miedzy bardzo bogatym pro-
gramem prakiyk, czesto ogromngq checig
praktykantek i praktykantéw do nauki,
bogactwem mozliwosci, ale i realiami jo-
kie daje dana konkretna kuchnia w kon-
kretnym miejscu a tym, by nie wymaga¢
za duzo i nie prébowa¢ nadrobi¢ wielo-
letnich zalegtosci w kilka dni prakiyk.

W wywiadach indywidualnych uczest-
niczki i uczestnicy praktyk méwig o tym
pierwszym momencie ,o0szotomienia”
wielkg kuchnig restauracyjng/hotelowg,
cho¢ — jak zaakcentowatem wczedniej —
odczucia w tym aspekcie bywaty rézne,
nie zawsze negatywne:

Po raz pierwszy zetknetam sie z takg
profesjonalng, duzqg kuchnig. Pocho-
dze z bardzo matej miejscowosci i pra-
cuje w malutkiej szkole i dla mnie jest
korzystne, ze to bardzo duza kuchnia.
Przesztam kilka dziatéw, poznatam takq
logistyke kuchni hotelowe.
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Oczywiscie trzeba tu uwzgledni¢ bardzo
szeroki — w tym przypadku — margines
wptywu, jaki na te odczucia wywierajg
indywidualne garnitury cech psycholo-
gicznych i temperament poszczegélnych
nauczycieli i nauczycielek, ale réwniez
zakres ich wiedzy/niewiedzy (biegtos¢)
w sztuce kulinarnej. Jesli bowiem czy-
ja$ wiedza jest czysto teoretyczna (a i na

tym obszarze zdezaktualizowana i szczqt-
kowa, mniej niz elementarna) i jest to
pierwszy kontakt z ,zywq” gastronomiq —
a osoba jest dodatkowo wrazliwa i ma
ktopoty z budowaniem poczucia wlasnej
wartosci to zakres niewiedzy oraz poziom
oszotomienia mogq by¢ na tyle duze, ze
nie motywujq do dziatania i nauki, ale
paralizujq.



Koniecznosé
podporzqgdkowania sie

Nalezy takze jednoznacznie stwierdzi¢, iz
praca w sercu dynamicznej, duzej kuchni
wymaga odpornosci na stres oraz umie-
ietnosci podporzqdkowania sie kuchen-
nej dyscyplinie — kazdy musi zna¢ ,swoje
miejsce w szeregu” — oraz pracy w gru-
pie. Takie cechy nie sq niezbedne do wy-
konywania zawodu nauczycielskiego,

a wrecz przeciwnie — wigkszo$¢ na-
uczycielek i nauczycieli wykonuje swojq
prace w sposob niezawisty od nikogo

i niczego i bez znaczqcej kontroli. Dla-
tego tez wielu i wiele spo$réd nauczycie-
lek i nauczycieli biorgcych udziat w prak-
tykach takich cech nie posiada i trudno
byto im — jako osobom ,wszechwiedzg-
cym” i przyzwyczajonym do korzystania

z (uzurpowanego) luksusu ustalania oraz
narzucania rytmu i regut funkcjonowania
szkoty i klasy — podporzqdkowa¢ sie dys-
cyplinie.

Zakres wiedzy/niewiedzy
a motywacja do nauki

Dodatkowym wzmocnieniem stanu
szoku, lub tez petnej mobilizacji do nauki
i uzupetniania swej niewiedzy jest tez au-
toreprezentacja nauczycieli i nauczycie-
lek, z naciskiem na wyobrazenie o wha-
snych kompetencjach w wykonywanym
zawodzie. Dla niektérych bowiem infor-
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macie, ktdre uzyskiwali w trakcie wstep-
nej diagnozy umiejetnosci i wiedzy, byty
czym$, z czym trudno byto sie pogodzi¢,
gdyz zbyt mocno ingerowaty i weryfiko-
waty ich wyidealizowane wyobrazenie na
temat wtasnych kompetencji i mozliwosci.
Dla innych natomiast byt to zimny prysz-
nic i po przetknieciu tej gorzkiej pigutki

i zastanowieniu sie nad sensownoscig
otrzymanych uwag i informacji zabrali sie
do ciezkiej, mozolnej (ale i satysfakcjonu-
igcej) pracy nad niwelowaniem brakéw
teoretycznych i praktycznych.

Nalezy takze zauwazy¢, iz te trudno-

$ci i ambiwalentne odczucia nauczycieli

i nauczycielek co do niektérych aspek-
tow odbywanych praktyk, majq jeszcze
jedng przyczyne. Ot6z wigkszo$¢ nauczy-
cieli i nauczycielek doskonale zdaje sobie
sprawe, ze sq tylko i wytgcznie teorety-
kami i teoretyczkami. Jednoczesnie prze-
konani sq (byli i byly przed przystgpie-
niem do projektu), ze ta teoria to jest ich
mocna strona. Przystqgpili/ty do projektu
gtéwnie po to, by zderzy¢ sie z praktycz-
nym obliczem gastronomii. A okazato
sie, ze ich stabosciq jest nie tylko brak
do$wiadczenia z praktycznymi wymiarami
rzeczywistoéci pracy w gastronomii, ale
ze ich ,konik” — czyli teoria — jest u wigk-
szo$ci na bardzo stabym, niskim, nieza-
dowalajgcym poziomie. Fakt ten powo-
dowat czesto zagubienie, o ktérym mowit
Adam Chrzgstowski z Restauraciji An-
cora w Krakowie, zwracajgc uwage na
pewng tendencje, ze odbywajgcy u niego



w kuchni prakiyki nauczyciele i nauczy-
cielki czesto (co poczgtkowo opiekuna
dziwito) koncentrowali sie za bardzo na
zaawansowanych technikach i chcieli po-
znawa¢ skomplikowane procedury i pro-
cesy, podczas gdy mieli potezne zalegto-
$ci w technikach bazowych.

Dostrzegane i przewidywane
problemy wdrazania zdobytej
wiedzy i umiejetnosci

w rzeczywistosci szkolnej

Wszyscy nauczyciele i nauczycielki biorg-
cy/e udziat w praktykach w ramach pro-
iektu deklarujg wykorzystywanie zdobytej
wiedzy i umiejetnosci w pracy z uczniami
i uczennicami.

Wiedze zdobytq tu bardzo mocno wy-
korzystam w praktyce. Inne potrawy

z dan, dekoracja inna i nowoczesna, bo
w szkole tego sie nie robi.

Same techniki serwowania nawet, wykta-
dania na bufety — bo talerzéwki nie ob-
serwujemy bo jest pézno robiona — nowe
interesujqce sposoby — to, co lezato na
testach kompetencji. Nowe ,patenty”, nie
ma fu tajemnic.

Zdobytq wiedze wykorzystam w prak-
tyce na pewno, nawet sama organizacja
pracy na kuchni jak wyglgda, sprzet sto-
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sowany, techniki krojenia, komponowania
i dekorowania talerzy.

Wigkszo$¢ stara sie robi¢ to w sposéb
praktyczny, angazujqc ucznidw i uczen-
nice w samodzielne (pod kierunkiem) wy-
konywanie konkretnych potraw. Tu w nie-
ktérych niemodernizowanych szkotach
pojawiaiq sie jednak trudnoéci w postaci
przestarzatego wyposazenia kuchennego
(np. stare piekarniki, kuchenki gazowe)
lub/i kompletnego braku szans na wypo-
sazenie pracowni i laboratoriéw szkol-
nych w nowoczesny sprzet drobny i duzy
dobrej klasy (niewiele szkét posiada
cho¢by profesjonalne noze). Szanse takie
jednak istniejq, nie sq natomiast znane
nauczycielkom i nauczycielom (ani — co
wida¢ po sygnalizowanych problemach —
dyrekcjom szkét). Warto zatem zasta-
nowi¢ sie nad wsparciem (cho¢by infor-
macyjnym) przy okazji takich projektéw,
w aspekcie mozliwosci, zrédet pozyskiwa-
nia funduszy na doposazanie i wyposa-
zanie pracowni, czyli wzbogaci¢ projekt
o choc¢by niewielki panel menadzerski.
Cze$¢ nauczycieli i nauczycielek wspo-
mina o tym, iz niektére obszary wie-

dzy przekaze w toku opowiadania i wy-
ktadu (np. nowoczesne sprzety stosowane
w duzych kuchniach hotelowych i re-
stauracyjnych). Niektérzy nie widzg jed-
nak mozliwosci praktycznego wykony-
wania konkretnych pozycji menu razem
z uczniami i uczennicami, dla nich bo-
wiem powaznym problemem staje sie
kwestia kondycji finansowej oraz real-
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nych mozliwosci zakupywania produktow
drogich i luksusowych (np. skorupiaki),
jak réwniez ich niedostepno$é¢ — np.

w matych o$rodkach miejskich, w kt6-
rych trudno nawet o $wiezq rybe stod-
kowodng, a co dopiero o owoce mo-
rza. Istotnie, fakt ten mozna uznaé za
obiektywnq przeszkode w ¢wiczeniu sa-
modzielnego wykonywania jakiej$ po-
trawy, jednak trudnos¢ te mozna (w pew-
nym zakresie) obej$¢. Mozna bowiem

- np. oglgda¢ z uczniami i uczennicami
(programy telewizyjne, videoblogi szeféw
kuchni) przygotowywanie takich potraw,
.na zywo”, krok po kroku; mozna nagry-
waé wtasne wykonywanie takiej potrawy
a nastepnie oglgda¢ nagranie w kla-
sie. Szansq na minimalizowanie tych pro-
blemow jest réwniez nawigzywanie sta-
tej wspotpracy z restauracjami i hotelami
w regionie, w ktérym znajduje sie szkota
czy tez firmami, ktére mogq w szkotach
robi¢ prezentacje/pokazy nowoczesnego
sprzetu.

Wskazéwki opiekunéw na
dalszqg droge doskonalenia
zawodowego

Opiekunowie praktyk z duzym zaangazo-
waniem i odpowiedzialnoéciq podeszli
do swoich zadan, czego dowodem sq
przemyslane zbiory wskazan na dalszg
droge doskonalenia zawodowego, ktére
sformutowali i przekazali kazdej prakty-
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kantce i praktykantowi. Analogicznie
do zréznicowanych zakreséw sta-
bych i mocnych stron nauczyciel

i nauczycielek, zauwazanych przez
opiekunéw, réznorodne sq wskazoéwki.

Czeé¢ z nich zatem dotyczy bardzo indy-
widualnych obszaréw brakéw, tak jak p.:

* trening ze znajomosci ryb morskich
wraz z ich filetowaniem oraz poznanie
i posmakowanie wszystkich gatunkéw
owocdw morza;

doskonalenie podstawowych tech-
nik krojenia (praca nozem a nie tylko
urzqdzeniami do rozdrabniania);

rozbiér i obrébka miesa, drobiu: fa-
chowy rozbiér tusz drobiu i znajomosé
anatomii i rozbioru tuszy wotowych

i wieprzowych;

* zdobywanie wiedzy i umiejetnosci
w przyprawianiu potraw (wyrabianie
smaku).

Pozostate natomiast powtarzaijq sie bar-
dzo czesto i mozna stwierdzi¢, iz powinny
sta¢ sie uniwersalnym zbiorem wska-
zan, na podstawie ktérych nauczycielki

i nauczyciele sztuki kulinarnej $wiadomi
odpowiedzialnosci jaka cigzy na nich
wobec uczniéw i uczennic powinny/i kon-
struowa¢ indywidualne plany systema-
tycznego doskonalenia zawodowego.
Wecielanie w zycie tych rad i wskazan po-



winno zatem sta¢ sie swoistym nawykiem.
Do tych wskazéwek nalezg:

zapoznanie sie z zasadami funkcjono-
wania nowatorskich urzqdzen kuchen-
nych (np. mikserem cignieniowym Paco
Jet, cyrkulatorem Sous Vide — poznanie
temperatur potrzebnych do obrébki,
piec konwekcyjno-parowy, schtadzarka
szokowa, pakowarka prézniowa);

poszerzanie wiedzy z zakresu kuchni
miedzynarodowej i nowoczesnej;

nazewnictwo miedzynarodowe stoso-
wane powszechnie we wspétczesnej
kuchni oraz znajomos¢ odpowiedni-
kéw w jezyku polskim;

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

szkolenia z réznych zakreséw tematycz-
nych i w réznych rodzajach zaktadéw
gastronomicznych (od hoteli po re-
stauracije), o réznych profilach gastro-
nomii: kuchnie z réznych stron $wiata,
z nowoczesnego sprzetu kuchennego;

nawigzywanie wspétpracy z szefami
kuchni z regionalnych kuchni (hotele,
restauracje) w miejscu zamieszkania i/
lub nauczania, zapraszanie profesjo-
nalistéw na lekcje, odwiedzanie ich
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7z uczniami i uczennicami w prowadzo-
nych przez nich kuchniach;

odbycie gruntownej praktyki w zakta-
dzie gastronomicznym, gdzie nie sto-
suje sie produktéw conveinience (go-
towe sosy, wywary, mrozonki, filety,
porcje);

* zdobywanie, poszerzanie, pogtebianie
wiedzy na femat réznorodnosci surow-
céw i produktdw spozywezych (np. wi-
zyty u lokalnych dystrybutoréw surow-
céw gastronomicznych);

starania o praktyki dla siebie i najlep-
szych absolwentéw w specialistycznych
firmach cateringowych na odpowied-
nich stanowiskach: czesciowo w dziale
sprzedazy, serwisie i kuchni — jako ca-
tos¢ szkolenia bez zawezania sie do
poszczegdlnych dziatow;

dodatkowa praca (w miare mozliwosci)
w zaktadach gastronomicznych.

Wskazéwki te jednoznacznie uzmysta-
wiajq fakt, iz praktyka hotelowa i restau-
racyjina w ramach projektu to bardzo
wazny krok w strone uzupetniania na-
uczycielskich brakéw, ale jednoczesnie
jest to tylko impuls i przestrzer na wska-
zanie mozliwosci i czas zupetnie nie-
wystarczajgcy do uzupetnienia tychze
brakéw. Prawidtowos¢ te zauwazajg
opiekunowie:
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Pie¢ dni zaje¢ to zbyt mato, aby zapozna¢
praktykanta z rzeczywistq pracq w kuchni.
Czas ten pozwala jedynie ogdlnikowo

i dosy¢ pobieznie oméwi¢ i przedstawic¢
tematy zawarte w programie. My, jako fa-
chowi kucharze, chcielibysmy jak najle-
piej przekazac¢ wiedze, bowiem mamy
$Swiadomos¢, ze od tego jok nauczymy
nauczycieli zalezy to, jaki trafi do nas pra-
cownik. Dlatego tez wciqz podkreslam,
ze fakie szkolenia powinny trwa¢ o wiele
dtuzej. Praktyka jest najlepszym sposo-
bem na ¢wiczenie swoich stabych stron,
obycie ze sprzetem, nabranie umiejetno-
$ci manualnych i poznanie, na czym tak
naprawde polega praca w kuchni. [...]
Tylko kontakt z kuchnig na zywo daje pe-
fen obraz pracy kucharzy. Pozwala po-
zna¢ stosowane produkty, surowce, przy-
prawy. Uczy tez organizaciji pracy, a takze
pracy w zespole. Praktykant po dtuzszym
czasie nabiera pewnosci siebie i oby-

cia ze sprzetem. Takie praktyki powinny
trwa¢ kilka tygodni, poniewaz w kilka dni
trudno jest nabra¢ wprawy, a do wtasci-
wego wykonywania zawodu jest ona nie-
zbedna”.

Andrzej Zielaskiewicz, Restauracja
Karczma Jana w Olsztynie

Dlatego tez tak wazne miejsce wéréd
udzielanych nauczycielom i nauczyciel-
kom wskazéwek zajmuije propozycja szu-
kania mozliwosci regularnego, syste-
matycznego kontaktu z realiami pracy
kuchni, np. poprzez podjecie dodatkowe;
pracy w kuchni.
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Podsumowanie monitoringu
praktyk

Wielu sposrod opiekunow praktyk (sze-
fow kuchni) zaoferowato swoim prak-
tykantkom i praktykantkom dalszq po-
moc w formie kontaktu telefonicznego,
wymiany e-maili czy nawet mozliwo-

$ci przyjazdu do nich na spotkania wraz
z uczniami i uczennicami. Oprécz tego
dali praktykantkom i praktykantom takze
wiele cennych wskazéwek dotyczg-

cych dalszych kierunkéw i sposéb do-
skonalenia zawodowego po zakoncze-
niuv prakiyk. Wéréd tych rekomendaciji
jednq z istotniejszych byta ta dotyczgca
palgcej potrzeby nawigzania wspét-
pracy z miejscowymi hotelami i restaura-
ciami (obserwowanie pracy profesjonal-
nych kucharzy, asystowanie im — cenne
zaréwno dla nauczycielek, jak i dlaich
uczniéw i uczennic); dalsze uczestnicze-
nie w réznorodnych szkoleniach i — je-
§li jest okazja — w programach takich jak
ten, w ramach ktérego odbyta sie prak-
tyka; zapraszanie do szkét przedstawicieli
firm produkujgcych i sprzedajgcych no-
woczesny sprzet gastronomiczny (pokazy,
uzyskanie katalogéw z opisem i funkcjo-
nalnosciqg konkretnych sprzetéw i urzg-
dzen); uczestniczenie w targach branzo-
wych; uczestniczenie w konkursach w roli
obserwatora; czestsze i ,gtebsze” korzy-
stanie z mozliwosci jakie dla doskonale-
nia zawodowego w dziedzinie gastrono-
mii stwarza Internet (fora, blogi, telewizja



kulinarna, itd.); $ledzenie na biezqco ak-
tualnej literatury (w miejsce zdezaktua-
lizowanych i nieprzystajgcych do rze-
czywistosci na rynku gastronomicznym
podrecznikéw szkolnych) i branzowej
prasy, a nawet — co bardzo istotne — su-
mienne ¢wiczenie w domu tak prostych
umiejetnosci (np. techniki krojenia i sie-
kania — wiele nauczycielek ma w ocenie
opiekunéw problemy z tempem pracy),
jak i wiasnej kulinarnej wyobrazni i krea-
tywnosci (tworzenie ciekawych smakowo
i aranzacyjnie dan).

Jak wskazujg powyzsze refleksje i wnio-
ski, praktyka w kuchni renomowanego
hotelu czy restauracji, w swej ztozonosci
i wrecz zawrotnym tempie, staje sig czg-
sfo punktem krytycznym w nauczyciel-
skim postrzeganiu poziomu swej wiedzy
i poziomu niewiedzy i nieumiejetnosci,
jak réwniez punktem zwrotnym w mysle-
niu, o tym jaka jest a jaka mogtaby by¢
(powinna by¢) ich rola w przygotowaniu
uczniéw i uczennic do wejécia na rynek
pracy. Dlatego tez praktyki te sq niezwy-
kle istotne (i co niejednokrotnie pod-
kreslali tak nauczyciele, jak i opiekuno-
wie — stanowczo za krétkie), jednak jest
to pierwszy krok na dalekiej drodze do-
skonalenia zawodowego w kierunku sta-
nia sie efektywnym (caly czas gotowym
na zmiane i elastycznie podchodzgeym
do swej wiedzy i umiejetnosci) nauczycie-
lem. Wymég ciggtosci i systematycznosci
dotyczy takze $ledzenia nowych trendéw,
technik, oryginalnych receptur poprzez
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branzowe portale internetowe, literature

i prase, oglgdanie programéw kulinar-
nych w telewizji. Sukces projektu i szansa
uczniéw i uczennic na sukces w przyszto-
4ci zalezy bowiem takze od tego, jak na-
uczyciele i nauczycielki, biorgey/e udziat
w projekcie, bedq dalej chcieli sie ksztat-
ci¢ w zawodzie, czy nadal bedq podg-
za¢ za dynamicznie, nieustannie a wrecz
gwattownie (czy skokowo) zmieniajgcym
sie $wiatem gastronomii i czy zrozumieli
w toku praktyk koniecznos$¢ nieustannego
uczenia si¢ oraz niemozno$¢ osiggnie-
cia kiedykolwiek punktu, w ktérym bedg
mogli usta¢ w podgzaniu za nowosciq.
Szef kuchni w Hotelu Crocus w Zakopa-
nem uwaza takg wtasnie swiadomosé ko-
niecznosci bycia na biezqco oraz aktyw-
no$¢ w tym kierunku za jednq z gwarancji
nauczycielskiego (a przez to i uczniow-
skiego) sukcesu:

| tak co roku albo co pét roku nauczyciel
powinien $ledzi¢ te nowinki i zmiany, $le-
dzi¢ takze firmy produkujgce nowoczesny
sprzet, zeby pokazywa¢ i uswiadamia¢
ucznidw w szkole w tym temacie. Takze
jak wykorzysta¢ urzqdzenia laboratoryjne
np. w przemysle spozywczym. Czyli $le-
dzi¢ nie tylko trendy co do fego co sie
dzieje na talerzu.

Oczywiscie jednq z barier, ktérg stale
majg w $wiadomosci nauczyciele i na-
uczycielki, ale i szefowie kuchni (kt6-
rzy w wiekszosci pamietajq skostnia-
tos¢ systemu ksztatcenia zawodowego,
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ktére sami odebrali) jest to, ze nauczyciel
musi przygotowa¢ ucznia do zdania eg-
zaminu zawodowego. Natomiast egza-
min zawodowy nie ma obecnie nic (lub
ma bardzo niewiele) wspélnego z rze-
czywistymi wymogami i trendami wspét-
czesnej gastronomii (ale fo sie zmienia-
miejmy nadzieje, ze na lepsze). Istnienie
problemu na poziomie systemu dostrze-
gajq nie tylko konkretni nauczyciele i na-
uczycielki, ale réwniez szefowie kuchni,
ktérym trudno jest znalez¢ wéréd absol-
wentéw i absolwentek szkét zawodowych
materiat na swoj personel.

Oczywiscie wyniki, efekty projektu bedzie
mozna sprawdzi¢ dopiero za jaki$ czas,
to szefowie kuchni bedg mogli je oce-

ni¢ kiedy ci uczniowie ksztatceni przez na-
uczycieli biorqcych udziat w projekcie tra-
fig do zaktadéw pracy w catej Polsce na
praktyki. [...] Ale wazng rzeczq tez jest
zeby zmienity sie egzaminy zawodowe

w szkotach gastronomicznych. Bo je-

$li uczen uczy sie u mnie nowych technik
i nowych sprzetéw i produktéw i idzie na
egzamin zawodowy i gotuje zupe szcza-
wiowq i ryz z jabtkami, to to nie jest temat
na prace dyplomowq w szkole zawodo-
wej. Powinny by¢ takze egzaminy , pierw-
sze” — czyli kwalifikujqce do takiej szkoty,
to by tez utatwito prace nauczycielom.
Sebastian Krauzowicz, Hotel Crocus,
Zakopane
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Gastronomia w Polsce i na $wiecie po-
szta bardzo duzo do przodu, ale nasze
szkolnictwo utkwito gdzies latach 60/70.
| nie jest to wina nauczycieli, bo oni majg
checi poznawcze, tylko nie majg mozli-
wosci. A to wynika z btednego systemu
nauczania tego zawodu.

Michat Tkaczyk, Hotel Le Meridien Bri-
stol, Warszawa

W ramach odbytych praktyk, nauczyciele
i nauczycielki zawodu kucharz i pokrew-
nych, mieli/miaty niepowtarzalng okazje
odbycia praktyk w najlepszych kuchniach
restauracyjnych i hotelowych. Zestawia-
jac wyniki diagnozy poczgtkowej z za-
kresem wiedzy i umiejetnosci, ktérymi
praktykantki i praktykanci dysponujg po
zakonczeniu praktyk, jestem przekonany
o gtebokim sensie i bardzo duzej efek-
tywnosci odbywania praktyk zawodowych
w kuchniach pracujgcych na najwyz-
szym $wiatowym poziomie. Dzigki uczest-
niczeniu w praktykach nie tylko otrzymali
pakiet wiedzy i umiejetnosci (a raczej

ich prébke i ogromng zachete do dal-
szego rozwoju w kierunku ich pogtebia-
nia i poszerzania), ale praktyki zaszcze-
pity w wielu z nich takze zupetnie innq
jako$¢ w mysleniu o wtasnej pracy i od-
powiedzialnosci, jaka na nich spoczywa
wobec uczniéw i uczennic. Przekonanie
o sensie, ale i koniecznosci ksztatcenia
przez cate zycia, jak réwniez rozbudzenie
pasji do wykonywanego zawodu to pod-
stawowe — obok przyrostu wiedzy i umie-
jetnosci merytorycznych — korzysci wynie-



sione z prakiyk i uczestnictwa w projekcie
,Efektywny nauczyciel sztuki kulinarnej —
wdrozenie modelu”.

Powyzsze rozwazania i wnioski zawierajq
refleksje o — trudnym do przecenienia —
znaczeniu, innowacyjno$ci oraz szerokim
wachlarzu korzysci, jakie stworzyt projekt
i praktyki organizowane w jego ramach.
Projekt jest pierwszym krokiem na drodze
pokonywania przepasci miedzy rzeczywi-
stosciq szkolng a realiami funkcjonowa-
nia gastronomii. Osiggniete przez prakty-
kantéw i praktykantki efekty oraz bardzo
pozytywne i konstruktywne opinie na tfe-
mat projektu, wydawane nie tylko przez
opiekunéw praktyk, ale réwniez w szer-
szym kontekscie przez srodowisko bran-
zowe, dowodzq trafnosci objetej drogi.
Istotna jest jednak dalsza aktywno$¢ na-
uczycieli i nauczycielek, kiéra wydaje sie
by¢ kluczem do — odlegtego w czasie —
sukcesu, ktérego miarqg bedzie wypusz-
czanie ze szkét zawodowych absolwen-
téw i absolwentek przygotowanych do
pracy na rynku gastronomicznym i po-
myslnie przechodzqcych konfrontacje

z realnymi oczekiwania pracodawcéw

i zZtozonymi wymogami rynku. Jednak
bardzo wyrazna w $wietle efektow i wy-
nikéw dziatan projektu staje sie rowniez
konieczno$¢ systematycznosci, regular-
nosci, nawykowosci stykania nauczycieli
i nauczycielek zawodu kucharz i pokrew-
nych z praktykg w gastronomii. Palgca
staje sie w konsekwencji potrzeba inkor-
poracji tej idei w rozwigzania systemowe,
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na poziomie przygotowywania do przy-
sztej pracy kandydatéw i kandydatek do
zawodu nauczycielskiego, a pédzniej na
etapie aktywnego uprawiania zawodu.
Wypracowanie rozwigzan systemowych
jest konieczne, aby $wiezo upieczeni na-
uczyciele i nauczycielki nie musieli/aty
juz przechodzi¢ trudnych konfrontacji ze
swojg niekompetencjq i nie musieli (od
razu po studiach kierunkowych) nadra-
bia¢ kolosalnych brakéw, ale by mogli
,Spokojnie” skoncentrowa¢ swojq uwage
na tym, by by¢ caty czas na biezgco z ka-
lejdoskopowo migoczgcymi trendami ga-
stronomicznymi.

Andaliza danych uzyskanych
z diagnozy wiedzy
i umiejetnosci

W celu zbadania potrzeb oraz kwalifi-
kacji uczestnikow i uczestniczek projektu
zatozono przeprowadzenie diagnozy
poczqtkowej in (przed rozpoczeciem
prakiyk) i koricowej out (po zakoriczeniu
5-dniowego przygotowania i 10-dnio-
wych praktyk) wiedzy i umiejetnosci prak-
tycznych nauczycieli i nauczycielek.

W czasie diagnozy przeprowadzitem dla
45 uczestnikéw i uczestniczek projektu
zaplanowane dziatania diagnostyczne,
na ktére sktadaty sie: przygotowanie

i przeprowadzenie testu wiedzy z zakresu
sztuki kulinarnej, diagnoza umiejetnosci
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praktycznych z zakresu bazowych proce-
séw w kuchni oraz zadania grupowego,
polegajgcego na przygotowaniu 4 — po-
traw (na jednq diagnozowang 9 — oso-
bowq grupe) wedtug pomystu/recep-
tury uczestnikéw/ek (na zasadzie black
box). Kolejnym etapem diagnozy byto
wykonanie przez uczestniczki i uczestni-
kéw prezentacji dydaktycznej zwigzanej
z klasycznymi technikami kucharskimi —

prezentacje zostaly ocenione przeze mnie

pod wzgledem zawodowym.
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Ponizsza tabela zawiera zestawienie:
$rednich wynikéw przeprowadzonego te-
stu teoretycznego, testu praktycznego
technik kulinarnych oraz prezentacji dy-
daktycznej, wykonanych przez 45 nauczy-
cieli i nauczycielki przedmiotéw zawo-
dowych zawodu kucharz (i pokrewnych)
w czasie diagnozy poczgtkowej i konco-
wej w projekcie ,Efektywny nauczyciel
sztuki kulinarnej- wdrozenie modelu”

Tabela 1. Diagnoza in and out — zestawienie wynikéw

$rednia 3% | 91% | 1,77 489 224 | 489
el 32% | 90% | 1,60 | 490 | 217 | 4,92
Odchylenie 011 | 005 | 020 | 016 053 | 042
standardowe

i 10% | 76% | 120 | 430 1,00 | 3,50
Maksimum 54% | 98% | 2,80 | 520 | 333 6,00

In- diagnoza poczgtkowa, Out- diagnoza koricowa
Zrédto: opracowanie whasne.
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Wyniki oceny wiedzy $rednio na 91% zadanych pytan, w po-
réwnaniu z iloécig prawidtowych odpo-

teoretycznej nauczycieli S ) ,
ty I 24 wiedzi w tescie podczas diagnozy In na

i nauczycielek przedmiotéw poziomie 33%. W czasie diagnozy koA-
zawodowych zawodu kucharz cowej niektére/rzy z nauczycielek/nauczy-

cieli miaty/eli problem z odpowiedzig na
pytania: ,co to jest Chateaubriand?2”,
,co to jest grissini2”, ,z jakich sktadni-
kéw przygotujesz creme caramel2”, ,jak
przygotujesz risotto z warzywami?”, ,co
to jest pilaw?e”.

Ponizszy wykres przedstawia zestawienie
wynikéw, przedstawionych jako procent
poprawnych odpowiedzi.

uzyskane podczas diagnozy

Wyniki przeprowadzonych testow wiedzy
w diagnozie koncowej wykazaty istotny
przyrost w poréwnaniu do wynikéw te-
stéw przeprowadzonych przed rozpocze-
ciem doskonalenia. Nauczyciele i na-
uczycielki odpowiadali/ty poprawnie

Wykres1. Wyniki oceny wiedzy teoretycznej 45 nauczycieli/ek przedmiotéow zawodowych za-

wodu kucharz (i pokrewnych) w czasie diagnozy poczgtkowej i kofcowe;.

123 456 7 8 9 1011121314 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45

=4=—wyniki testu przed praktykami =fi—wyniki testu po praktykach

Zrédto: opracowanie whasne.
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Wyniki oceny znajomosci aktual-
nych technik kulinarnych

Projekt zaktadat diagnoze poczqtkowg

i koricowq umiejetnosci stosowania aktu-
alnych technik kulinarnych. W czasie dia-
gnozy poczgtkowej zadanie to sprawito
duzy problem wigkszosci uczestnikow

i uczestniczek. Ocenitem znajomos¢ tych
technik przez nauczycieli i nauczycielki
na éredniq ocene 1,77 (w skaliod 1 —
niedostateczny do 6 — celujqcy). Dzieki
przygotowaniu do praktyk w Pomorskiej
Akademii Kulinarnej pod okiem mistrza
Krzysztofa Szulborskiego oraz w efek-

cie praktyk zrealizowanych w najlepszych
polskich restauracjach i hotelach anali-
zowane umiejetnosci znaczqco wzrosty.
W czasie diagnozy koricowej umiejetno-
$ci te ocenitem na $redniq ocene 4,89.
Istnieje jednak dalsza potrzeba doskona-
lenia tych technik.

W czasie diagnozy koricowej zdarzaty sie
jeszcze niewielkie btedy techniczne, ob-
nizajqgce ocene za wykonanie zadania:
lekko przypalony omlet hiszpanski, wa-
rzywa w minestrone troche rozgotowane,
minestrone nie zawsze dobrze dopra-
wione. Jednak w wiekszosci zadania wy-
konane byty prawidtowo. U wszystkich
nauczycieli i nauczycielek zanotowatem
wysoki przyrost umiejetnosci z zakresu
aktualnych technik kulinarnych.
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jako $rednig arytmetyczng ocen w po-
szczegélnych obszarach.

Ponizszy wykres przedstawia $rednie wy-
niki uzyskane w czasie diagnozy poczqt-
kowej i koncowej. Wynik przedstawiono

Wykres 2. Wyniki oceny znajomosci aktualnych technik kulinarnych 45 nauczycieli/elek przed-
miotéw zawodowych zawodu kucharz (i pokrewnych) w czasie diagnozy poczgtkowej i korcowej

123 456 7 8 91011121314 1516 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45

—4s—wyniki testow przed praktykami

——wyniki testéw po praktykach

Zrédto: opracowanie whasne.

Wyniki oceny wykonania zadania
grupowego

Uczestnicy i uczestniczki projektu w ra-
mach zadan praktycznych w czasie dia-
gnozy in and out wykonywaty/li zadania
grupowe w grupach 4 — 5-osobowych.
Formuta zadania black box polegata na
uzyciu do wykonania potrawy sktadnikéw
wskazanych przeze mnie (z mozliwosciq
dobrania innych wedtug wiedzy/intuicji

nauczycielek i nauczycieli). Taka for-
muta zadania wymagata od uczestnikéow
i uczestniczek projektu wiedzy kulinar-
nej dotyczqcej szeroko rozumianej kuchni
europeijskiej ale takze — a moze przede
wszystkim — umiejetnosci planowania,
organizacji i wspétpracy z kolezankami

i kolegami z zespotu. Celami tak skon-
struowanego zadania byty: sprawdze-
nie umiejetnosci pracy w grupie, two-



rzenia receptur na podstawie podanych
losowo surowcédw oraz wykonywania po-
traw na podstawie wykreowanych recep-
tur; sprawdzenie czy udziat w praktyce
realizowanej w kuchniach restauracyj-
nych i hotelowych przyniost efekty zwig-
zane z planowaniem i pracg nad stwo-
rzeniem kompletnego menu.

Diagnoza poczgtkowa (w pieciu grupach
po 9 oséb, w kazdej grupie 2 podgrupy
po 4-5 oséb, razem 10 grup testowych)
wykazata, ze nauczyciele i nauczycielki
sztuki kulinarnej mieli/aty duze problemy
w zakresie pracy grupowej wedtug usta-
lonego harmonogramu.

Wséréd najbardziej razgeych problemow
nalezy wymieni¢:

1. Niewfasciwg obrébke wstepng surow-
céw migsnych (np.: nie usuniete piéra
z surowcédw drobiowych, poledwiczki
wieprzowe nieoczyszczone ze $ciggien
i powiezi).

2.Nieznajomos¢ obrébki owocéw morza
(przyktad: nieusuniecie przewodu po-
karmowego, pancerza i gtowy w kre-
wetkach).

3. Niewlasciwg obrobke wstepng warzyw
i owocdw (np.: niestaranne krojenie
warzyw).

4.Brak umiejetnosci wtasciwego stoso-
wania proceséw termicznych (np.: pro-
ces smazenia piersi kurczaka z po-
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wodu zbyt duzej ilosci miesa na matej

i zimnej patelni spowodowat, ze proces
przemienit sie w duszenie; zle zastoso-
wana obrébka cieplna spowodowata,
ze pier$ z kaczki po obrébce byta gu-
mowata; poledwiczka wieprzowa wyci-
skana topatkq i smazona w duzej ilo-
4ci tuszczu w niskiej temperaturze data
efekt w postaci wysuszonego miesa).

5.Brak znajomosci estetyki potrawy

i podstawowych zasad wykonywania
potraw europeijskich (np.: w risotto wa-
rzywa pokrojone w dtugie paski niepa-
sujgce do ksztattu ryzu, bez dodatku
masta, suche).

6.Problemy z wtasciwym doprawianiem

potraw, zle dobrane przyprawy (np.:
sos do ryb za stony i nie pasujgcy do
dodatkéw; makaron z warzywami bez
smaku; ziemniaki pieczone suche po-
sypane tak duzq ilosciq ziét, ze az
gorzkie; risotto niedoprawione; zbyt
duza iloé¢ szafranu psuje smak sosu).

7.Brak organizacji pracy — uczestnicy/

czki mieli podany harmonogram wyko-
nywania i podawania potraw. Niestety
wigkszo$¢ grup podawata wykonywane
potrawy dtugo po wyznaczonym cza-
sie. Uczestnicy i uczestniczki nie potra-
fili/ty wybra¢ w grupie swojego lidera

i podzieli¢ prac tak, by potrawa trafita
na stét w wyznaczonym czasie, dopra-
wiona i estetyczna. Wigkszo$¢ grup po-
dawata przygotowane gorgce potrawy



na zimnym talerzu, co powodowato, ze
potrawy w momencie ich podawania
do stotu byty juz zimne.

8. Archaiczne i niedopasowane do po-
trawy sposoby dekorowania (np: do
dekoracji matej iloci gorqcej potrawy
zostaty podane dwa duze kawatki zim-
nego pomidora, zupetnie niekompo-
nujqce sie ze sktadnikami potrawy; na
talerzu przy gorgcym daniu podany
zimny filet z pomaranczy z grubo kro-
jong skérkg pomaranczowq joko de-
koracja, groszek ugotowany i sypany
na talerz bez inwencji twérczej; deko-
racja z zimnej papryki utozona na ran-
cie falerza).

Praktyka realizowana w najlepszych pol-
skich restauracjach i hotelach spowodo-
wata, ze wiekszo$¢ popetnianych btedow
zostata w znacznym stopniu zniwelo-
wana, a w szczegdlnosci te, ktére wyma-
gaty od uczestnikéw i uczestniczek pracy
grupowej. Zauwazytem, ze w trakcie wy-
konywania powierzonych zadan grupo-
wych uczestniczki i uczestnicy po odby-
ciu dwutygodniowej prakiyki potrafili/ty
juz sprawnie: zorganizowaé prace w gru-
pie, rozdzieli¢ zadania i tworzy¢ zwarte
zespoly (w ktérych kazdy petnit odpo-
wiedniq funkcje), a przygotowane po-
trawy wydawane byly zgodnie z zatozo-
nym harmonogramem, z zachowaniem
wszystkich zasad aranzacji na talerzu (tym
razem zawsze gorgcym). Potrawy w cza-
sie diagnozy koncowej charakteryzowaty
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sie wysokq jakosciq wykonania i wigk-
szo$¢ wymienionych powyzej probleméw
nie wystqpita.

Risotto podane zostato ciekawie, posia-
dato dobrg konsystencije i smak z dobrze
dobranymi dodatkami. Lasagne byta do-
brze doprawiona, o wiasciwej konsysten-
cji. Na uwage zastugiwat filet z fososia,
ktéry byt soczysty i dobrze doprawiony (so-
czysto$¢ ryby wynikata z zastosowania no-
woczesnych technik kulinarnych). Stek

z poledwicy wysmazony byt prawidtowo.
Sos holenderski posiadat wiasciwg konsy-
stencje i smak, idealnie komponowat sie
z dobrze przygotowanym filetem z toso-
sia. Picatta ze schabu przygotowana na
wysokim poziomie. Sos z czerwonej cebuli
przygotowany poprawnie, ciekawie, o wy-
szukanym smaku. Warzywa uzyte jako do-
datek do dania idealnie komponowaty
sie z potrawq. Dodatki takie jak puree
ziemniaczane wykonane byly prawidtowo
i smacznie. Wszystkie dania podane byty
nowoczednie i ciekawie.

Zdarzaly sig jeszcze niewielkie btedy ta-
kie jok przypalenie (np. lasagne), do-
minowanie niektorych sktadnikow (np.:
w risotto — smak wina, sos do ryby ze
zbyt mocng nutq kwasowosci), nieodpo-
wiednie dobranie proporcji (np. suréwka
z dominujgcym smakiem kwasnym). Byty
to juz jednak btedy drobne.
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Nalezy stwierdzi¢, ze udziat w prakty-
kach przyniést nadzwyczajng poprawe
wszystkich cech, ktére wymagane sq od
dobrego kucharza, a tym bardziej na-
uczycieli/lek przedmiotéw zawodowych,
ktorzy odpowiadajg za jako$é¢ przygo-
towania zawodowego i szanse ucznidw

i uczennic na rynku pracy (potencjalna
kadra przemystu gastronomicznego).
Mozna oczekiwaé, ze prakiyki w najlep-
szych polskich hotelach i restauracjach
przekonaty i zainspirowaty nauczycieli/lki
do dalszego doskonalenia sie w sztuce
kulinarnej. Potwierdzajg to moje rozmowy
z nauczycielami i nauczycielkami, w kté-
rych wyrazili/ty che¢ uczestnictwa w kolej-
nych projektach o zblizonym profilu.

Wyniki oceny prezentacji
dydaktycznych w zakresie
sztuki kulinarnej

Wiekszo$¢ zadan w czasie prezentaciji
(diagnoza poczgtkowa) zostato wykona-
nych w sposéb nieprawidtowy lub wyma-
gajqcy korekty. Dla diagnozowanych oséb
problematyczne byto wykonanie niemal
wszystkich zadan, poczqwszy od tych naj-
prostszych (np. sos holenderski, sos be-
arnaise, sos pieprzowy) po fe bardziej
skomplikowane (np.: satatka caprese z re-
dukcjq balsamiczng, ratatouille, tatar z fo-
sosia wedzonego, sorbet cytrynowy, sa-
tatka tabbouleh, satatka z grillowanym
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kurczakiem, krewetki w masle czosnko-
wym czy carpaccio z poledwicy wotowe;).
Diagnoza przeprowadzona po zakoricze-
niu prakiyk wykazata wysoki przyrost wie-
dzy praktycznej. Uczestnicy/czki podczas
prezentacji indywidualnej w trakcie dia-
gnozy koncowej w zrozumiaty i niezwykle
interesujqcy sposéb opowiadali/ty o wyko-
nywanych czynno$ciach — powierzone za-
dania wykonywali/ty sprawnie. Wszystkie
zadania wykonane byty w wyznaczonym
czasie i zdecydowanie réznity sie jako-
$ciowo zakresem i poziomem w stosunku
do umiejetnosci prezentowanych podczas
diagnozy poczgtkowej. Uczestnicy/czki
zdecydowanie lepiej radzili/ty sobie z ob-
robkg wstepnq oraz cieplng surowcow
uzytych podczas prezentacji. Smak oraz
nowoczesna aranzacja przygotowanych
potraw to obszary, ktére — w odniesieniu
do diagnozy poczgtkowej — ulegty bardzo
wyraznej poprawie.

Grdficzne zestawienie ocen za wykonanie
tego zadania przedstawia ponizszy wykres.
Wynik przedstawiono jako $rednig arytme-
tyczng ocen w poszczegdlnych obszarach
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Wykres 3. Wyniki oceny wykonania prezentacji dydaktycznej z zakresu sztuki kulinarnej 45 nauczy-
cieli/lek przedmiotéw zawodowych zawodu kucharz (i pokrewnych) w czasie diagnozy poczgtkowej
i kofAcowe;.
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Zrédto: opracowanie whasne.

Whioski koncowe Przygotowanie do praktyk w Pomorskiej

Akademii Kulinarnej umozliwito uczest-
Punktem rozpoczynajgcym projekt byta nikom i uczestniczkom poznanie prawi-
diagnoza poczqtkowa, ktéra miata na dtowych technik krojenia warzyw, prze-
celu uswiadomienie nauczycielom/ prowadzania obrébki wstepnej i cieplnej
lkom popetnianych btedéw kulinarnych. surowcédw (fakich jak: warzywa, mieso,
W diagnozie tej wiele trudnosci przyspo-  ryby, owoce morza). Uczestnicy/czki zdo-
rzyt test wiedzy teoretycznej, dotyczqcej byli/ty réwniez umiejgtno$¢ aranzaciji po-
gtéwnie kuchni europeiskiej. Nastepnym  traw na talerzu, zgodnie z najnowszymi
stabym ogniwem byly techniki krojenia trendami kulinarnymi.

warzyw oraz techniki kulinarne, a duze
braki zdemaskowato réwniez zadanie

black box.



Kolejnym etapem szkolenia byly piecio-
dniowe prakiyki w kuchniach hotelowych
i kuchniach restauracyjnych. Podczas
praktyki w kuchni hotelowej nauczyciele

i nauczycielki poznali/ty m.in menu re-
stauracji hotelowej, zapoznali/ly sie ze
sposobem funkcjonowania kuchni zim-
nej oraz kuchni gorqgcej, jak réwniez cze-
$ci deserowej. Waznym punktem praktyki
byto oméwienie zasad wtasciwej gospo-
darki surowcem oraz opanowanie umie-
jetnosci obrobki cieplnej surowca na bar-
dzo wysokim poziomie. Uczestnicy/czki
praktyki poznali/ty sposoby przygotowy-
wania oraz realizacji wszelkich $wiadczen
hotelowych, w tym ofert bankietowych.
Praca w $rodowisku kuchni hotelowej
umozliwita zdobywanie doswiadczenia
zwigzanego z wykorzystaniem $wiezych
produktéw. Natomiast podczas prak-

tyk w kuchni restauracyinej nauczyciele/
Iki poznali/ty menu & la carte. Zostali/ty
rébwniez nauczeni/one sposobéw przygo-
towywania lunchu oraz aranzacji potraw.

Nastepnie zostata przeprowadzona dia-
gnoza koncowa, w kiérej wyrazny byt
bardzo wysoki przyrost wiedzy teoretycz-
nej, umiejetnosci praktycznych w zakre-
sie technik krojenia warzyw (wida¢ byto
staranno$¢ i precyzje krojenia). Prawie
wszystkie prezentacje indywidualne zo-
staly przeprowadzone bezbtednie. Aran-
zacje wykonanych potraw wykonane zo-
staly na najwyzszym $wiatowym poziomie.
Na bardzo wysokim poziomie kulinarnym
byto réwniez wykonanie zadan grupo-
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wych (o czasie, wida¢ réwniez byto dba-
nie o szczegdly — wygrzanie talerza oraz
smakowito$¢ potraw).

Podsumowuijqc projekt moge stwierdzi¢,
iz byt szansq rozwoju kulinarnego na-
uczycielek i nauczycieli przedmiotéw za-
wodowych, ktérg uczestnicy i uczestniczki
w petni wykorzystali/ty. Przeprowadzona
diagnoza poczgtkowa i koAcowa w gru-
pie 45 nauczycieli i nauczycielek zawodu
kucharz i pokrewnych wykazata, ze udziat
nauczycieli i nauczycielek w dziesiecio-
dniowych praktykach w najlepszych ho-
telach i restauracjach (oraz 5-dniowym
przygotowaniu do praktyk) przyniést zna-
komite efekty, w postaci wysokiego przy-
rostu wiedzy i umiejetnosci z zakresu ak-
tualnej sztuki kulinarnej. Doskonalenie

w ramach projektu z pewnosciq jest jed-
nak niewystarczajqce i kazdy/a z uczest-
nikéw i uczestniczek projektu powi-
nien/a nadal $ledzi¢ aktualng sztuke
kulinarng i doskonali¢ umiejetnosci prak-
tyczne w toku uczestnictwa w szkoleniach
praktycznych, warsztatach, doskonalenia
zawodowego w profesjonalnych obiek-
tach gastronomicznych.
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Cztowiek - najlepsza inwestycja

EKSPERTKA DYDAKTYCZNA PROJEKTU

Stowa kluczowe: diagnoza, komunikacja werbalna i niewerbalna, indywidualizacja ksztatcenia, motywacja
do nauki, pokaz, prezentacja, proces ksztatcenia, style wychowania, ukryty program, umiejetnosci dydaktyczne
i wychowawcze nauczycieli, zdolnosci i twérczoéé ucznidw

»Powiedz mi, a zapomne. Pokaz, a za-
pamigtam. Pozwél wzig¢ udziat, a zrozu-
miem.”

Konfucjusz
Wprowadzenie

Wspotczesnie, gdy zmiana wydaje sie by¢
iedyng statq cechq rzeczywistoéci spo-
tecznej, kulturowej i ekonomicznej, roz-
wijanie w uczniach kompetencji pozwa-
lajgcych odnalezé¢ sie w tej zmiennosci

stanowi kluczowe, cho¢ nietatwe, wy-
zwanie edukacyjne. Z punkiu widzenia
zdolnosci adaptacyjnych dzieci i mto-
dziezy jest fo wyzwanie, w ktérym oddzia-
tywania dydaktyczne i wychowawcze nie
mogq ogranicza¢ sie jedynie do ,trans-
misji” wiedzy encyklopedycznej, opar-

tej na ,opanowaniu” gotowego, najcze-
$ciej ogromnego i usztywnionego zasobu
wiadomosci — ,transmisji wiedzy”, ktérg
nauczyciele tradycyjnie obcigzajq catq
swojq relacje z mtodziezq.

Projekt realizowany na podstawie umowy

EFEXTYWNY
NAUCZYCIEL
SZTUKI KULINARNE]
WDROZENIE MODELU

z Ministerstwem Edukacji Narodowe;.

www.enskwm.fnm.pl
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D. Klus-Stanska, oddajqc sens prioryte-
tom wspdtczesnie pozgdanej edukacii,
stawia szkole zadanie nieproste. Jej rolg
jest wyposazenie ucznidw ,[...] w prezny
potencjat biograficzny, na ktéry sktada
sie przede wszystkim rozumienie wia-
snych potrzeb i zdolno$¢ oceny realno-
$ci ich zaspokajania, gotowo$¢ do pro-
iektowania wiasnych dziatan, skfonnog¢
i kompetencja do podejmowania samo-
dzielnych decyzji i dokonywania osobi-
stych wyboréw, umiejetnos$é organizo-
wania warsztatu osiggania zamierzen,
oswajanie z réznorodnosciq, niestatosciq
i sprzecznodciq informaciji, opinii, warto-
4ci i rozstrzygnie¢, wysoka tolerancja dla
niejednoznacznosci i zdolno$¢ do infe-
lektualnego radzenia sobie z nig” (Klus-
-Stanska 2008, s. 17-18).

Tokie wyposazenie jest tworzone m.in.

w relacji z nauczycielem, ktéry stawia
ucznia w sytuacji problemowej, uzgad-
nia znaczenia, sensy i drogi prowadzqgce
do rozwigzan, dialoguje i z ciekawoscig
przyjmuije inicjatywe mtodziezy, powierza-
iqc jej wspotodpowiedzialnosé¢ za efekty
uczenia sie.

Perspektywa tak skonstruowanych zadan,
jakie stojg przed szkotg stanowita punkt

wyjécia w opracowaniu i przeprowadze-

niu diagnozy pedagogicznej w projekcie
,Efektywny nauczyciel sztuki kulinarej —
wdrozenie modelu”.

1 10 NAUCZYCIELOM KU UWADZE... — W POSZUKIWANIU REFLEKSJI PEDAGOGICZNE]

Diagnoza obejmowata kluczowe obszary
kompetencji pedagogicznych uczestni-
kéw projektu — nauczycieli przedmiotéw
zawodowych i instruktoréow zawodu ku-
charz (i pokrewnych) — szczegdlnie istotne
z perspektywy specyfiki wykonywanego
zawodu.

Jej celem byto udzielenie indywidualnej
informacji zwrotnej dla kazdego z uczest-
nikéw projektu w nastepujgcych obsza-
rach teorii i proktyki edukacyjne;:

* spéjnosci indywidualnych styléw dy-
daktyczno-wychowawczych;

* poziomu wiedzy i umiejetnosci z za-
kresu organizacji i przebiegu procesu
ksztatcenia i wychowania;

umiejetnosci z zakresu komunikacji
werbalnej i niewerbalnej wykorzysty-
wanych w pokazowych metodach na-
uczania.

Na potrzeby weryfikacji pierwszych
dwéch obszaréw przygotowano autor-
ski kwestionariusz ankiety sktadajqcey sie
z dwéch zasadniczych czeéci. Pierwsza
zawierata pytania pozwalajgce na cha-
rakterystyke preferowanego stylu dydak-
tyczno — wychowawczego nauczycieli.
Druga natomiast stanowita test podsta-
wowej wiedzy pedagogicznej. Diagnoza
umiejemnosci z zakresu komunikacji i pro-
wadzenia pokazowej formy prezenta-

cji powstata na podstawie wynikéw ob-
serwacji prezentacji prowadzonych przez



nauczycieli. Na potrzeby tego obszaru
przygotowano arkusz obserwacyiny, z wy-
odrebnionymi trzema zasadniczymi ka-
tegoriami charakteryzujgcymi formy

i sposoby doboru tresci oraz elementy
komunikacji werbalnej i pozawerbalne;.

Diagnozie poddano wszystkich uczest-
nikéw projektu — 45 oséb, pogrupowa-
nych w 5 dziewigcioosobowych zespo-
tow. Wszystkie czynnoséci diagnostyczne
zrealizowane zostaty dwukrotnie, w po-
czqtkowej i koricowej fazie projektu. Po
kolejnych etapach, kazdy z uczestni-
kéw otrzymat informacie zwrotng w for-
mie Karty Kompetencji Nauczycieli Sztuki
Kulinarnej z wyodrebnionymi obszarami
poddanymi diagnozie. Przy czym w dru-
giej Karcie zawarto dodatkowe informa-
cie odnoszqce sie do wynikéw poczgtko-
wej diagnozy ze wskazaniem kierunkéw
i mozliwosci dalszego uzupetiania wie-
dzy i doskonalenia umiejetnosci dydak-
tycznych i wychowawczych.

Nauczyciele na sciezkach
osobistej dydaktyki i wychowania

Pierwszym etapem diagnozy byto pozna-
nie stylu pracy dydaktyczno — wychowaw-
czej nauczycieli biorgcych udziat w pro-
iekcie. Aby uzyska¢ informacje na temat
,osobistej dydaktyki i oddziatywan wy-
chowawczych” uczestnicy projektu popro-
szeni zostali o wypetnienie pierwszej cze-
$ci kwestionariusza, w ktérej dokonywali
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charakterystyki swojego warsztatu pracy
dydaktyczno-wychowawczei.

Na etapie diagnozy poczgtkowej nauczy-
ciele wypowiadali sie przede wszystkim

w odniesieniu do kwestii priorytetéw, kto-
rymi kierujq sie w swojej pracy. Dokony-
wali identyfikacji z jednq z trzech metafo-
rycznie ujetych rél: ,nauczyciela mistrza”,
,nauczyciela przewodnika”, ,nauczy-
ciela wspéttowarzysza podrézy’. Wyrazali
swoje stanowisko na temat istoty proce-
séw edukacyjnych w kontekscie uzytecz-
nosci wiedzy i rozwoju umiejetnosci.

Ponadto poproszeni zostali o wskaza-
nie metod pracy najczesciej wykorzysty-
wanych podczas lekcji oraz odniesienie
sie do wybranych sposobéw monito-
ringu i osiggnigc ucznia w procesie ucze-
nia sie.

Opis wyodrebnionych rél wskazywat na
elementy charakteryzujgce style mniej lub
bardziej dyrektywne, a deklaracje na-
uczycieli w zestawieniu z pozostatymi wy-
powiedziami umozliwity krotkg charakte-
rystyke indywidualnego stylu badanych ze
szczegdlnym uwzglednieniem spoéjnosci
poszczegdlnych obszaréw poddawanych
analizie. W ten sposéb zostata przygo-
towana informacja zwrotna w pierw-

szej czedci karty kompetencii nauczycieli
sztuki kulinarne;.
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W diagnozie koricowe| nauczyciele od-
nosili sie do tych samych obszaréw,

tyle ze tym razem w oparciu o refleksje

z diagnozy poczgtkowej opisywali takze
zmiany, jakie juz zostaty wprowadzone

i jakie zamierzajg wprowadzi¢ w najbliz-
szej przysztosci w swoim warsztacie pracy
dydaktyczno-wychowawcze;.

Rozdarci miedzy priorytetami
i utartymi sciezkami tradycyjnego
nauczania

W kontekscie ustalenia indywidualnego
stylu pracy nauczycieli pierwszy krok sta-
nowito przyjrzenie sie, jakiego typu my-
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$lenie o roli zawodowej towarzyszy
uczestnikom projektu. Poproszeni zostali
o identyfikacje z jednq z krétko scharak-
teryzowanych rél, jakie najczesciej pode;-
mujg nauczyciele w szkole — nauczyciela
jako ,wspottowarzysza podrézy”, wspdl-
nie poszukujgcego wraz z uczniem moz-
liwosci zdobywania wiedzy i do$wiadczen
nauczyciela — przewodnika, ktéry wska-
zuje okreslone kierunki zdobywania wie-
dzy i umiejetnosci oraz nauczyciela — mi-
strza, ktéry przekazuje posiadang wiedze
i umiejetnosci. Szczegdtowe dane pre-
zentuje wykres 1.

Wykeres 1. Opinia uczestnikéw projektu na temat wtasnej roli zawodowej w diagnozie poczqt-

kowej i koricowej

Nauczyciel to wspottowarzysz podrozy,
wspdlnie poszukujgcy z uczniem mozliwosci
zdobywania wiedzy i doswiadczen.

Nauczyciel to przewodnik, ktéry wskazuje
okreslone kierunki zdobywania wiedzy i
umiejetnosci.

Nauczyciel to mistrz, ktéry przekazuje
posiadana wiedze i umiejetnosci.

W diagnoza poczaytkowa

W diagnoza korficowa

62,2

71,1%

60%

80%  100%

Zrédto: opracowanie whasne.
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Z repertuaru trzech obrazowych przed- Uwage zwraca takze fakt, iz rola nauczy-
stawien roli najwiekszq popularnoscig ciela - mistrza, wybrana na poczqtku
podczas diagnozy poczqtkowej cieszyta przez niewielki odsetek badanych oséb
sie rola nauczyciela jako przewodnika (8,9% wskazan), podczas diagnozy kon-
(71,1% wskazan). Nieco inaczej ba- cowej zupetnie stracita swojq atrakcyj-
dani odniesli sie do tej kwestii w konco- nosé.

wym etapie diagnozy. Otéz niedoceniany

(20% wskazan) w poczqtkowym eta- Refleksja dotyczqca rozumienia swojej
pie nauczyciel - wspottowarzysz podrézy, ~ zawodowej roli w poczgtkowym etapie
podczas spotkania koncowego zyskat projektu zapewne sktonita czg$¢ bada-
najwigkszq aprobate badanych (62,2% nych oséb do jej przedefiniowania. Nie
wskazan). Stato sie to kosztem nauczy- byto to jednak tatwe, o czym (poza do-
ciela - przewodnika’, kiéry nieznacznie datkowymi komentarzami uczestnikow

stracit na popularnosci (48,9% wskazar). W konicowym efapie projektu) $wiadczy¢
moze takze fakt, ze 5 0séb podczas dia-

gnozy koricowej wskazato obie role jako

Wykeres 2. Opinie uczestnikéw projektu na temat istoty proceséw edukacyjnych w diagnozie po-
czqtkowej i koncowej

Najwazniejsze by uczefi przede wszystkim 2,9%
umiat zastosowac wiedze w praktyce (wiedziat

jak...) 97,6%

Najwazniejsze aby uczen przede wszystkim
rozumiat, precyzyjnie definiowati
wyczerpujaco objasniat okreslone
zagadnienia/zjawiska (wiedziat ze...)

0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

W diagnoza poczatkowa W diagnoza koricowa

Zrédto: opracowanie whasne.



te, ktére odpowiadaijq ich wyobrazeniom
o misji i miejscu nauczyciela w relacji
z uczniami.

Kolejny element deklaracji dotyczqgcych
priorytetéw w pracy dydaktyczno-wycho-
wawczej nauczycieli stanowi okreslenie
istoty proceséw edukacyjnych. Tym razem
uczestnicy projektu juz w poczgtkowym
etapie diagnozy niemalze jednogtoénie
wyrazili postulat rezygnacii z ksztatcenia
encyklopedycznego na rzecz ksztatcenia
zorientowanego na rozwdj umiejetnosci.
Szczegétowe dane w tym zakresie pre-
zentuje wykres 2.

Zdecydowana wigkszo$¢ nauczycieli
o$wiadczyta, ze w ksztatceniu najwazniej-
sze jest to, by uczniowie potrafili przede
wszystkim zastosowa¢ wiedze w prak-
tyce — by ,wiedzieli, jak...” (prawie 93%
wskazan w badaniu poczgtkowym i pra-

wie 98% wskazan w badaniu koricowym).

W opinii badanych oséb jest to dla nich
znacznie wazniejsze niz umiejetnos¢ de-
finiowania i precyzyjnego obja$niania
okreslonych zjawisk — by uczniowie ,wie-
dzieli, ze...”. Przeciwstawne opinie wy-
razito zaledwie 3 badanych w diagnozie
poczqgtkowej i 1 osoba w trakcie dia-
gnozy koncowe;j.

Nauczyciele jednoznacznie wskazujqg, ze
wartoéciowa jest wiedza habitualna czy
proceduralna obejmujgca zaséb wiado-
modci o sposobach dziatania w okreslo-
nych warunkach, czy podczas wykony-
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wania okreslonych czynnosci i zadan, nie
za$ wiedza deklaratywna, ktérej zastoso-
wanie czesto sprowadza sie jedynie do
umiejetnosci werbalizowania.

Nieco inaczej obraz priorytetéw w pracy
dydaktyczno-wychowawczej badanych
przedstawia sie w kontekscie charak-
terystyki ich codziennej praktyki. Ana-
liza wskazan uczestnikow projektu w tym
zakresie obrazuje pierwsze niejasnosci

i brak spojnosci pomiedzy deklaracjomi
nauczycieli a ich aktywnosciq zawodowq.
Szczegédtowe dane dotyczgcee prioryteto-
wych dziatah w praktyce nauczycielskiej
obrazuje wykres 3.
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Wykres 3. Priorytety wyznaczajqce styl pracy dydaktyczno-wychowawczej uczestnikéw projektu
w diagnozie poczgtkowej i korncowej

Dokfadnie planuje zadania i czynnosci ucznidw wedlug
ustalonego konspektu lekcji

Systematycznie sprawdzam wyniki nauczania, na biezaco
korygujac bledy uczniow na kazdej lekcji

Na wstepie okreslam i przedstawiam wymagania wobec
ucznidw i scisle sie ich trzymam

Dokladnie planuje wszystkie lekcje, prowadze je scisle
wedlug wczeéniej przygotowanych zatozen, celéw

Szczegdlnie dbam, by uczniowie czuli sie dobrze i
swobodnie, by zajecia przebiegaly w przyjemnej
atmosferze i sprzyjajacych okolicznosciach

W przekazywaniu tresci angazuje ucznidw do
zaangazowanego rozwigzywania problemow i
praktycznego dziatania

80,0%

Stosuje wiele réznych form i metod nauczania, by
przetamac¢ rutyne procesu ksztafcenia

84,4

Zamiast opowiadac o tym jak co$ powinno wygladac, by¢
wykonane, pokazuje, demonstruje wzorcowe rozwigzanie,
dziatanie

Upewniam sie czy uczniowie opanowali wiedze i
umiejetnosci niezbedne do przyswojenia kolejnych

Tresci ksztalcenia realizuje w oparciu o zainteresowania,
potrzeby i indywidualne doswiadczenia ucznidow

0% 20% 40% 60% 80% 100%

m diagnoza koricowa ™ diagnoza poczgtkowa

Zrédto: opracowanie whasne.



W $wietle deklaracji nauczycieli podczas
diagnozy poczgtkowej w swojej praktyce
nauczycielskiej koncentrujqg sie przede
wszystkim na tym, by stosowaé rézno-
rodne formy i metody dydaktyczne (80%
wskazan), systematycznie sprawdzaé wy-
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niki nauczania i korygowa¢ btedy popet-
niane przez uczniéw (prawie 69% wska-
zan), dba¢ o przyjazng atmosfere pracy
na lekcji i angozowaé uczniéw w pro-
cesie rozwigzywania probleméw (ponad
66% wskazan w obu przypadkach) oraz
zamienia¢ tradycyjny przekaz w postaci
opisu na demonstracje i pokaz w dzia-
taniu (przeszto 62% wskazan). Doé¢ za-
skakujgcym w tak zarysowanym obrazie
priorytetéw nauczycielskiej praktyki wy-
daije sie bardzo rzadko ceniony aspekt
realizacji treéci ksztatcenia w oparciu

o zainteresowania i potrzeby uczniéw
(ponad 15% wskazan).

Stqd tez wynikajq pierwsze watpliwosci
w zakresie spéjnosci deklaracji i dziata-
nia. Nasuwa sie mianowicie pytanie o ja-
kos¢ i efektywnos¢ oddziatywan dydak-
tycznych i wychowawczych w sytuacii,
gdy nauczyciele wydaijq sie by¢ rozdarci
w dokonywaniu wyboru miedzy dobrym
samopoczuciem mtodziezy i jej potrze-
bami edukacyjnymi a wtasnymi potrze-
bami kontrolowania, sprawdzania i pla-
nowania w procesie ksztatcenia.

Wiele z deklaracji nauczycieli doty-
czqcych priorytetéw ich pracy dydak-
tyczno-wychowawczej nie znalazto takze
odzwierciedlenia w szczegétowej charak-
terystyce stosowanych metod ksztatcenia
i oceniania pracy uczniéw. Szczegdtowe
dane w tym zakresie prezentuje wykres 4.
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Wykeres 4. Deklaracje dotyczqce najczesciej stosowanych przez uczestnikéw projektu metod
ksztatcenia w diagnozie poczgtkowej i koAcowej

eseje, rozprawki
obecnosc na lekgji
aktywnos¢ ucznia na lekgji

ustne odpowiedzi

przygotowanie prezentacji

sprawdziany praktyczne 5,6%

prace klasowe (z pytaniami
opisowymi)

testy wiedzy

0% 20% 40% 60% 80% 100%

® diagnoza poczatkowa  mdiagnoza koricowa

Zrédto: opracowanie whasne.

Podczas diagnozy poczgtkowej wéréd biorcéw, od kiérych oczekuije sie recepciji
trzech najczesciej stosowanych metod na-  fresci podawanych przez nauczycieli.
uczania badani nauczyciele wymienili po-

gadanke, pokaz i éwiczenia (prawie 49%  Co istotne, wéréd metod najrzadziej sto-

wskazan w przypadku kazdej z metod). sowanych znalazto sie wiele metod pro-
Wybierano zatem przede wszystkim me- blemowych i aktywizujqcych (metoda sy-
tody z grupy metod podaijqcych, sprowa- mulacyjna i sytuacyjna — ponizej 10%

dzajgeych uczniéw do roli biernych od- wskazar — oraz dyskusja i burza mézgow



— przeszto 15% wskazan), co do stosowa-
nia ktérych badani nawigzywali wezesniej
przy okazji wskazywania priorytetéw or-
ganizacji swego warsztatu dydaktyczno-
-wychowawczego.

Ponadto, pamietajgc o tym, ze badane
osoby najczesciej wskazywaty na troske

o réznorodno$é stosowanych metod, na-
lezy zauwazy¢, ze samo zastosowanie
réznorodnosci przy jednoczesnym wybo-
rze metod z jednej grupy, w tym z grupy
metod podajqcych, raczej nie sprzyja ani
tworczoséci, ani niezaleznoéci, ani wzmac-
nianiu poczucia sprawstwa ucznidw.

O braku spéjnosci w deklaracjach doty-
czqcych priorytetéw i praktyki nauczyciel-
skiej $wiadczq tez wskazania badanych
dotyczqce stosowanych form naucza-
nia. Otéz na etapie diagnozy poczgtko-
wej w charakterystyce warsztatu pracy
uczestnikéw projektu zdecydowanie do-
minowaty formy pracy z catq klasq, a or-
ganizowanie pracy uczniéw w mniejszych
grupach, formy sprzyjajqcej deklarowa-
nej aktywizacji uczniéw i wykorzystywaniu
ich twérczego potencjatu podejmowane
byty w minimalnym stopniu.

Wybory nauczycieli w zakresie priorytetéw
wyznaczajqcych ich styl pracy oraz stoso-
wane formy i metody nauczania ukazujq
charakterystyczne napiecie wynikajgce

z rozdarcia miedzy stylem niedyrektyw-
nym a dominacjq i koncentracjq na za-
daniu, rozumianym jako przekazanie
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okreslonej wiedzy w zaplanowany sposéb
oraz sprawdzenie stopnia jej przyswoje-
nia przez uczniow.

O rozdarciu tym $wiadczy wybér takich
priorytetéw jak: troska o dobre samopo-
czucie uczniéw, angazowanie ich w pro-
ces rozwiqzywania probleméw przy jed-
noczesnym systematycznym sprawdzaniu
wynikéw nauczania oraz kontrolowa-

niu stfopnia opanowania wiedzy. W ze-
stawie najczesciej wskazywanych prio-
rytetéw znajduije sie takze koncentracja
na tym, by demonstrowa¢ czy instruowaé
na temat wzorcowych rozwigzan zamiast
o nich opowiada¢ oraz ambicja, ktéra
raczej nie ma odzwierciedlenia w prak-
tyce, dotyczqca stosowania réznorodnych
metod nauczania w celu przetamania
szkolnej rutyny aktywizacji uczniéw.

Napiecie migdzy wymienionymi priory-
tetami i codzienng praktykqg wskazuje,

iz nauczyciele uczestniczqcy w projekcie
majq trudno$¢ w podejmowaniu wyzwa-
nia wspétodpowiedzialnosci za przebieg
i efektywnos¢ procesu dydaktycznego

w relacji z uczniami. Dbaijg o dobre sa-
mopoczucie mtodziezy, urozmaicajg pro-
ces dydaktyczny, stwarzajgc okazje do
aktywnosci i praktycznych dziatan, de-
monstrujq, instruujq i na koniec spraw-
dzajq wyniki nauczania. Wyglgda na to,
ze aktywnoé¢ mtodziezy przebiega w $ci-
$le okreslonych ramach. Skutki twér-
czych, zaplanowanych przez nauczyciela
dziatan sq skontrolowane i sprawdza sie



zgodno$¢ zaproponowanych przez mto-
dziez rozwigzan z rozwigzaniami pozg-
danymi i umieszczonymi wéréd operacyi-
nych celéw ksztatcenia.

Nauczyciele podkreslajqg, iz dbajg o do-
bre samopoczucie uczniéw — co oczywi-
$cie nie budzi zastrzezen co do whasci-
wofdci takich dziatar — niemniej jednak
wybor wymienionych powyzej prioryte-
téw i stojgca z nimi w sprzecznosci rze-
czywista praktyka sktania do wniosku, ze
miodziez jest raczej odsuwana od wspét-
odpowiedzialnosci i decyzyjnosci, tyle ze
przebiega to w mitej atmosferze.

W tym kontekscie uwidacznia sie takze
brak spéjnosci pomiedzy deklarowa-
nymi preferencjami ksztatcenia skon-
centrowanego na umiejetnosciach (by
uczen wiedziat, jak) a praktycznymi roz-
wigzaniami i dziataniami wyznaczajgcymi
styl pracy badanych oséb. Jest to ko-
lejny punkt, w ktérym uwidacznia sie wa-
hanie, niepewnos¢ czy rozterka nauczy-

cieli dotyczgca ich roli i miejsca w szkole.

Wyglgda na to, ze duch tradycyjnej dy-
dakiyki i zdystansowanej relacji pomie-
dzy podmiotami proceséw edukacyjnych
wciqz jest zywy — a przeciez podgzanie
za utartym $ladem w szkole usytuowanej
w zmiennym $wiecie, staje sie bardziej
przewinieniem anizeli cnotq.
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W poszukiwaniu kierunkéw
Zmian

Informacije na temat rozpoczetych i pla-
nowanych zmian w zakresie modyfikacji
warsztatu dydaktyczno-wychowawczego
oparte o spéjny styl pracy nauczycieli
uzyskane podczas diagnozy koncowe;j ry-
sujq obraz zdecydowanie bardziej po-
zytywny. Jak podkreslita wiekszos¢ ba-
danych, uzyskana na poczgtku projektu
informacja zwrotna wzbudzita wiele re-
fleksji wéréd uczestnikow projektu i za-
inspirowata do wdrozenia nowych roz-
wigzan, sprzyjajgcych niedyrektywnemu
stylowi pracy i rzeczywistej koncentraciji
na ksztatceniu zorientowanym na rozwdj
umiejetnodci ucznidw.

Réznice w podejéciu i potrzebie reorga-
nizacji warsztatu pracy nauczycieli uwi-
daczniajq sie juz na poziomie wskazywa-
nych priorytetéw. Wyraznie widoczny jest
wzrost wskazan dotyczqeych realizacji tre-
$ci ksztatcenia w oparciu o zaintereso-
wania i potrzeby uczniéw (prawie 25%
wzrost deklaracji), co ma swoje odzwier-
ciedlenie w spadku koncentracji nauczy-
cieli na $cistym przestrzeganiuv poczgt-
kowych zatozen dotyczgcych wymagan
(prawie 30% spadek wskazan), $wiad-
czqcym o dostrzeganiu potrzeby wigk-
szej elastycznosci nauczyciela zwigzanej
z dostosowywaniem sie do mozliwosci
uczniow.
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Na atrakeyjnosci stracity takze priorytety
zwigzane z potrzebami kontrolowania,
sprawdzania (spadek wskazan o przeszto
13%) i konsekwentnej realizacji zatozo-
nego planu dziatania (spadek wskazan
o przeszto 4%).

Co szczegolnie istotne, zapowiedz
zmiany w podejéciu nauczycieli w zakre-
sie sprawdzania i kontrolowania wyni-
kéw nauczania wyraza sie takze we wzro-
$cie wskazan odnoszqcych sie do dziatan
monitorujgcych proces uczenia sie mto-
dziezy, u podstaw ktérego lezy potrzeba
weryfikacji gotowosci mtodziezy do przej-
$cia do kolejnego etapu uczenia — 13%
wiecej wskazan w poréwnaniu z dia-
gnozq poczgtkowg w odniesieniu do
twierdzenia ,Upewniam sie, czy ucznio-
wie opanowali wiedze i umiejetnosci nie-
zbedne do przyswojenia kolejnych”!.

Przede wszystkim jednak o prawdopodo-
bienstwie wzrostu spojnosci w stylu dy-
daktyczno-wychowawczym uczestnikéow
projektu $wiadczq deklarowane zmiany
w zakresie stosowanych form i metod na-
uczania, zdecydowanie bardziej przysta-
iace deklarowanym priorytetom w poréw-
naniu z sytuacjg wynikajgcq z diagnozy
poczqgtkowe;.

1 Por. dane zaprezentowane na wykresie 3, priorytety
w pracy nauczycielskiej.
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Nauczyciele znacznie czedciej planujq
wykorzystywanie grupowych form pracy
uczniéw, a takze wigksze zréznicowanie
metod dydaktycznych. Deklarujg wtgcze-
nie do ,osobistej dydaktyki i wychowa-
nia” metod aktywizujgcych i problemo-
wych. W odpowiedziach nauczycieli
zaobserwowano wzrost zainteresowa-

nia wykorzystywaniem metody symulacyj-
nej (wzrost wskazan o przeszto 15%), bu-
rzy mézgdw (wzrost wskazan o prawie
9%), metody sytuacyjnej i dyskusji (wzrost
wskazan o odpowiednio ok. 4% i 2%).

Z jeszcze wigkszym uznaniem uczestnicy
projektu odniesli sie do stosowania za-
ie¢ praktycznych (zaobserwowano wzrost
wskazan o przeszto 26%).

Tak wiec wéréd nowych metod majq do-
minowa¢ zajecia praktyczne, pokaz, ¢wi-
czenia, a takze burza mézgéw. Na-
tomiast na popularnoéci majq straci¢
gtéwne metody podajgce pogadanka

i wyktad (spadek wskazan odpowiednio
o prawie 38% i przeszto 24%).

Zmiany w zakresie stosowanych metod
nauczania to nie jedyne zmiany na jakie
zdecydowali sie nauczyciele. Uczestnicy
projektu planujg bowiem takze modyfika-
cje sposobu oceniania uczniéw. Szczego-
towe dane w tym zakresie prezentuje wy-

kres 5.
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Wykeres 5. Deklaracje uczestnikéw projektu na temat najczesciej stosowanych sposobéw oceny

uczniéw w diagnozie poczgtkowej i koricowej

eseje, rozprawki
obecnosc na lekgji
aktywnos¢ ucznia na lekgji
ustne odpowiedzi
przygotowanie prezentacji

sprawdziany praktyczne

prace klasowe (z pytaniami
opisowymi)

testy wiedzy

0% 20%

® diagnoza poczatkowa

5,6%

60%

80% 100%

m diagnoza koricowa

Zrédto: opracowanie whasne.

Podczas diagnozy poczgtkowej nauczy-
ciele wskazywali na to, ze wéroéd najcze-
$ciej stosowanych przez nich sposobéw
sprawdzania wiedzy uczniéw sq spraw-
dziany praktyczne (80% wskazan), testy
wiedzy (przeszto 73% wskazan) oraz ak-
tywnos¢ w trakcie zaje¢ (60% wskazan).

Wedtug deklaracji z koricowego etapu
diagnozy nauczyciele rozwazajq cze-
$ciowq rezygnacie z testow wiedzy (spa-
dek wskazan o przeszto 35%), zwigk-
szenie znaczenia aktywnosci ucznia na
lekcji (spadek wskazan o 20%) oraz jesz-
cze wieksze niz w przesztoéci uwzglednie-
nie sprawdzianéw praktycznych (najwyz-
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szy wskaznik deklaracji siegajqcy przeszto
95%). Na znaczeniu zyskato takze przy-
gotowanie prezentacji wskazywane przez
ponad potowe badanych oséb jako spo-
séb oceniania mtodziezy, ktéry planujg
wykorzysta¢ w wiekszej mierze niz do-
tychczas (wzrost wskazan w poréwnaniu
z diagnozq poczgtkowg o 40%).

Deklaracje nauczycieli w zakresie zmo-
dyfikowanego stylu i warsztatu pracy dy-
daktyczno-wychowawczej w kontekscie
stosowanych form, metod ksztatcenia

i sposobéw oceniania niewgtpliwie na-
pawaijq optymizmem. Jednakze uwierzy-
telnienie deklarowanych i planowanych
zmian wymagaé moze nie tylko osobi-
stego zaangazowania uczestnikéw pro-
jektu w procesie samoksztatcenia. By¢
moze, jak zresztq zwracali uwage sami
badani?, wymaga¢ bedzie takze ze-
wnetrznego wsparcia w postaci zorga-
nizowanych form doskonalenia kompe-
tencji pedagogicznych, umozliwiajgcych
weryfikacje i usprawnianie stosowanych
rozwiqzan.

Wiedza w stuzbie nauczycielom

Kwestie kluczowg w postulowanej zmia-
nie warsztatu pracy nauczycieli stanowi
ugruntowana, a przede wszystkim uak-
tualniana wiedza z zakresu organiza-
cji i przebiegu proceséw edukacyjnych.

2 Chodzi o uwagi dodatkowe w zakresie potrzeb do-
skonalenia zawodowego, ktére wskazywali uczestnicy
projektu podczas diagnozy koricowe;.
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Stqd tez w drugiej czesci przygotowanego
kwestionariusza uczestnicy projektu po-
proszeni zostali o udzielenie odpowiedzi
w zakresie 5 wybranych obszaréw pro-
blemowych, kluczowych z perspektywy
weryfikacji warsztatu pracy dydaktyczno-
wychowawczej nauczycieli. Do wyodreb-
nionych obszaréw nalezq: elementy pro-
cesu dydaktycznego, ukryty program,
zdolnosci i twérczose ucznidw, style wy-
chowania oraz motywowanie uczniéw do
nauki. Kazdy z blokéw tematycznych za-
wierat wiele pytan o zréznicowanym cha-
rakterze (pytania zamkniete i otwarte),
pozwalajgcych na wielostronng weryfi-
kacje posiadanych wiadomosci. Kazdej
wiasciwej odpowiedzi przypisywano od 1
do 2 punktéw, w zaleznosci od stopnia
ztozonosci pytania.

Nauczyciele wypetniali ten sam test
wiedzy zaréwno na poczgtku jak i na
koncu projektu. Po zakonczonym eta-
pie diagnozy poczgtkowej kazdy z ba-
danych uzyskat szczegétowq informacie
zwrotng zamieszczong w karcie kompe-
tencji nauczycieli sztuki kulinarnej w za-
kresie posiadanej wiedzy, ze szczegdlnym
uwzglednieniem obszaréw stabo rozpo-
znanych i problematycznych. Ponadto za-
nim przeprowadzono kolejny test wiedzy
w koncowym etapie projektu, nauczyciele
otrzymali pomocnicze materiaty szkole-
niowe stanowiqgce podstawe do uporzqd-
kowania i uzupetnienia wiedzy z ana-
lizowanych obszaréw, ze wskazaniem
aktualnej literatury przedmiotu.



Nauczyciele reprezentowali zréznico-
wany poziom wiedzy pedagogicznej, co
nie zawsze odzwierciedlajg uérednione
wyniki wszystkich uczestnikéw. Stad tez
w tej czesci artykutu odniesiono sie nie
tylko do ogdlnych wynikéw testu, a takze
do szczegdtowych rezultatéw z uwzgled-
nieniem ww. obszaréw tematycznych

i ze wskazaniem na zmiany, jakie w po-
szczegélnych zakresach zaobserwowano
w obu efapach diagnozy.
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Ogélne wyniki testu

W tescie wiedzy pedagogicznej, w od-
niesieniu do wszystkich obszaréw tema-
tycznych mozliwe byto uzyskanie maksy-
malnie 34 punktéw. Ogélne zestawienie
wynikéw z obu etapéw diagnozy wska-
zuje na istotne zmiany w zakresie wiedzy
nauczycieli. Sredni wynik uzyskany przez
uczestnikéw projektu w diagnozie poczgt-
kowej wyniést 18,82 punktu, natomiast
w diagnozie koncowej wzrést o prawie
171 pkt. (wyniost 29,76 punktu). Szczegé-
towe dane prezentuje Wykres 6 zamiesz-
czony ponizej.

Wykres 6. Wynik testu uzyskany przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtkowej i korico-

wej (w punktach)

35 1

32 3976

26

25 A

11
15 1

10 +

M najnizszy wynik

M najwyiszy wynik

M $rednia arytmetyczna

diagnoza poczatkowa

diagnoza koricowa

Zrédto: opracowanie whasne.
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W poczgtkowym etapie diagnozy najniz-
szy uzyskany przez uczestnika projektu
wynik punktowy to 11(uzyskata go jedna
osoba — co stanowi 2,2%). Najwyzszy za$
wynik wyniést 26 punktéw (wypracowata
go réwniez tylko jedna osoba — 2,2%).
Najwieksza grupa nauczycieli uzyskata
wynik mieszczqey sie w przedziale 18 —
22 punktéw (27 oséb, co stanowi 60,9%
uczestnikéw). Natomiast co dziewigty na-
uczyciel uzyskat wynik 14 punktéw.
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Podczas diagnozy kohcowe| zaobser-
wowano wyrazny wzrost wynikéw punk-
towych uzyskiwanych przez uczestnikow
projektu. Najnizszy wynik to tym razem
25 punktéw — uzyskata go jedna osoba
(co stanowi 2,2%). Najwieksza jednak
liczba uczestnikéw (39 oséb) uzyskata
wynik sytuujqcy sie w przedziale 29-31
punktéw, co stanowi 86,6%. Najwyzszy
uzyskany wynik w tescie wiedzy i umiejet-
noséci dydaktycznych wyniést 32 punkty

i otrzymaty go 2 osoby (4,4%). Podobnie
jak w przypadku diagnozy poczgtkowe,
7aden z nauczycieli nie uzyskat maksy-
malnej liczby punktéw. Szczegétowy roz-
ktad wynikow testowych uzyskanych przez
nauczycieli w diagnozie poczgtkowej

i koncowe] przedstawia tabela 1, umiesz-
czona w aneksie.

Elementy procesu dydaktycznego

Pytania z obszaru okreslonego jako ele-
menty procesu dydaktycznego pozwolity
na okreslenie zakresu wiedzy i umiejetno-
$ci nauczycieli dotyczqcych metod i form
ksztatcenia stosowanych w praktyce
szkolnej, ze szczegélnym uwzglednieniem
kontekstu aktywizowania uczniéw. Po-
nadfo obejmowat pytania z zakresu wie-
dzy na temat sposobéw indywidualiza-

cji w procesie uczenia sie mtodziezy, ich
wptywu na przebieg tychze proceséw
oraz roli i funkcji oceniania postepéw

w nauce ucznidw. Szczegétowe dane pre-
zentuje wykres 7 zamieszczony ponize;.
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Wykres 7. Srednia arytmetyczna wynikéw testu w obszarze dotyczqeym elementéw procesu dy-

daktycznego uzyskanych przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtkowej i koncowej

8,6
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o
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m poczgtkowa
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Zrédto: opracowanie whasne.

W trakcie diagnozy poczgtkowej uczest-
nicy projekfu reprezentowali raczej $redni
poziom wiedzy i umiejetnoéci w zakresie
skutecznej organizacji procesu dydaktycz-
nego. Maksymalna liczba punktéw jakg
mozna byto uzyska¢ w tej czesci testu wy-
nosita 10 punktéw. Srednia arytmetyczna
uzyskanych przez nauczycieli wynikéw sy-
tuowata sie na poziomie 5,84 punkiu,
iednakze wyniki oscylowaty w przedziale
miedzy 3 a 10 punktami.

Zdecydowanie wyzszy wskaznik, tym za-
kresie zaobserwowano w koricowym eta-
pie diagnozy. Sredni wynik testu wynicst
8,6 punktéw, przy czym najnizszy odno-
towany wynik testowy w tym zakresie to

5 punktéw (jedna osoba), za$ najwyz-
szy — 10 punktow, ktéry uzyskaty 3 osoby.
Wiekszo$¢ nauczycieli udzielita odpowie-
dzi, ktérym przypisano warto$¢ 9 punk-
tow. Szczegétowe dane prezentuje tabela
2 zamieszczona w aneksie.

W poczgtkowym etapie diagnozy uczest-
nicy projektu poprawnie definiowali poje-
cie metody i formy ksztatcenia. Znaczng
trudno$¢ sprawiato im jednak réznico-
wanie metod i form pracy z uczniami

w kontekscie aktywizowania uczniéw
(Kruszewski 2005, s. 162 — 239). Wielu
nauczycieli za metode najbardziej anga-
zujqcq ucznidw uznato pokaz, réwnocze-
$nie nie przypisujqc statusu metod aktywi-
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zujgcych metodom ksztatcenia takim jak:
dyskusja, gry dydaktyczne czy ¢wicze-
nie okreslonych czynnosci. Zdecydowana
wiekszo$¢ badanych w pytaniu o rozwig-
zania, ktére zwiekszajg poczucie wptywu
ucznia na przebieg procesu ksztatce-

nia nie wskazywata ani metod aktywizu-
igcych, ani problemowych, koncentrujgc
sie przede wszystkim na takich czynni-
kach jak: nastawienie uczniéw, mozli-
wosci ucznia, wiasciwy wybér kierunku
ksztatcenia, przygotowanie nauczyciela,
jego mistrzostwo czy wyposazenie szkoty.

Diagnoza poczgtkowa pokazata, iz za-
gadnienie szczegélnie problematyczne
stanowi kwestia indywidualizacji ksztat-
cenia i skutecznych sposobéw stoso-
wania jej w praktyce szkolnej (Kruszew-
ski 2005, s. 130 — 139). Wysokgq ilos¢
punktéw za udzielone w tym zakresie od-
powiedzi otrzymaty jedynie pojedyncze
osoby. Ponad potowa uczestnikéw pro-
iektu nie zdobyta zadnego punktu w tym
zakresie. Nauczyciele i nauczycielki cze-
sto interpretowali zasade indywidualizaciji
ksztatcenia jako prowadzenie indywidual-
nych rozméw z uczniem, czy tez zacheca-
nie go do pogtebienia wiedzy z zakresu
prowadzonego przez siebie przedmiotu.
Zaskakujgcym jest réwniez fakt, iz uczest-
nicy projektu nie uznali za kluczowy spo-
séb praktykowania zasady indywiduali-
zacji ksztatcenia rozwigzania, jakim jest
stwarzanie uczniom mozliwoéci realizo-
wania réznych tresci ksztatcenia dostoso-
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wanych do ich mozliwosci, potrzeb i za-
interesowan.

Ponadto na tym etapie diagnozy zaobser-
wowano, iz nauczyciele nie do koAca ro-
zumieli istote oceniania osiggnie¢ ucznia.
Nadawali bowiem sposobom oceniania
jedynie charakter uniwersalny, nie wska-
zujqc na koniecznoé¢ dostosowywania
ich do potrzeb i wtasciwosci osobowo-
$ciowych uczniéw i uczennic (Niemierko
2007, s. 301 - 314).

Jak wskazujg wyniki drugiego etapu dia-
gnozy, nauczyciele pogtebili i usystema-
tyzowali swojq wiedze w zakresie aktywi-
zowania uczniéw w procesie ksztatcenia.
W zdecydowanej wigkszosci prawidtowo
wskazywali metody, ktére najbardziej an-
gazujg ucznidw i uczennice oraz zwigk-
szajq ich wplyw na przebieg procesu
uczenia sie i nauczania.

Gtebokiej refleksji poddane zostato takze
zagadnienie indywidualizacji ksztatce-
nia, ktére wydaie sie by¢ o wiele bardziej
zrozumiate. Przede wszystkim zaznaczy¢
nalezy, iz w tej czeséci diagnozy zaob-
serwowano znajomo$¢ podstawowych
rozwigzan umozliwiajgcych skuteczne
praktykowanie tej fundamentalnej zasady
ksztatcenia. Tym razem najczesciej wska-
zywanym przez nauczycieli sposobem in-
dywidualizacji byto réznicowanie tempa
pracy oraz stopnia trudnosci wykony-
wanych przez uczniéw zadan. Mniejszq
liczbe wskazan otrzymato réznicowanie



tredci ksztatcenia realizowanych przez
ucznidéw, a w nastepnej kolejnosci réz-
nicowanie kryteriéw oceny stosownie do
mozliwosci ucznia. Wszystkie sposréd
znanych w literaturze przedmiotu i sto-
sowanych w praktyce szkolnej sposoby
indywidualizacji ksztatcenia wskazaty
iedynie pojedyncze osoby, uzyskujqc
tym samym najwiekszq liczbe punktow
w tym zakresie.

Uczestnicy projektu usystematyzo-

wali takze wiedze na temat roli i funkcji
oceny. Obecnie doskonale zdajqg sobie
sprawe z tego czemu stuzy ocenianie,
jakie elementy sktadowe musi zawie-
ra¢ ocena, by miata konstruktywny cha-
rakter oraz jak wazny jest kontekst spo-
teczny, ktéry determinuje odbiér oraz
skuteczno$¢ wyrazanej oceny.

Ukryty program

Pytania z obszaru okreslonego sze-
roko jako dziatanie ukrytego programu
w szkole obejmowaty zagadnienia do-
tyczqgce rozumienia samego zjawiska
ukrytego programu oraz jego konse-
kwencji, a ponadto problematyki zwig-
zanej ze stereotypami ptci, etykietowa-
niem oraz zasadq samospetniajgcego
sie proroctwa. Szczegdtowe dane pre-
zentuje wykres 8 zamieszczony ponize;j.
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Wykres 8. Srednia arytmetyczna wynikéw testu w obszarze dotyczqeym ukrytego programu uzy-

skanych przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtkowej i koncowej
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Zrédto: opracowanie whasne.

Maksymalna liczba punktéw, jakg mozna
byto uzyska¢ w ramach analizowanego
obszaru tematycznego, wynosita 9 punk-
tow. Srednia arytmetyczna wynikéw uzy-
skanych przez nauczycieli w diagnozie
poczgtkowej wyniosta 5,71 punku. Za-
znaczy¢ nalezy, iz zaobserwowano tu
duzqg rozbiezno$¢ punktéw uzyskanych
przez poszczegodlne osoby, kidre to mie-
Scity sie w przedziale 2 — 9 punktow.

W diagnozie kofAcowej $rednia arytme-
tyczna uzyskanych punktéw zblizyta sie
do maksymalnej liczby punktéw i wynio-
sta 8,84. Zdecydowana wiekszo$¢ na-
uczycieli i nauczycielek otrzymata maksy-
malng warto$¢ punktéw w tym zakresie.

Szczegétowy rozktad uzyskanych przez
uczestnikéw wynikéw testowych w dia-
gnozie poczgtkowej i kohcowej w ob-
szarze dotyczqcym ukrytego programu
przedstawia tabela 3 zamieszczona

w aneksie.




Juz na etapie diagnozy poczqgtkowei

w zdecydowanej wiekszosci uczestnicy
projektu poprawnie zdefiniowali poje-
cie ukrytego programu. Udzielone przez
nich odpowiedzi potwierdzity, ze dosko-
nale zdajg sobie sprawe z faktu, iz ukryty
program jest statym, niemozliwym do wy-
eliminowania, elementem procesu ksztat-
cenia i wychowania (Kruszewski 2005,
s.141 — 144, Meighan 1993, s. 69 —
191).

Diagnoza poczgtkowa potwierdzita takze
dobrg znajomos$¢ zjawiska etykietowa-
nia (stygmatyzowania, naznaczania) jako
procesu nadawania uproszczonych, ste-
reotypowych okresélen jakiej$ osobie lub
grupie, w wyniku czego naznaczone
osoby lub grupy przyimujg nadane im
cechy i zaczynajq zachowywad sie tak
jak wymaga tego ,etykieta” (Kruszewski
2005, s. 139 — 141, Aronson, Wilson,
Akert 1997, ss. 143 — 144).

Uczestnicy projektu btednie charaktery-
zowali natomiast mechanizm samospet-
niajgcego sie proroctwa, ktéry odnosi sie
do sytuacji, kiedy to nasze nastawienie

i oczekiwanie wzgledem kogo$ lub cze-
go$ prowadzi do tego, ze zachowujemy
sie w taki sposéb, by wywotaé oczeki-
wangq reakcje drugiej osoby, tym samym
potwierdzamy nasze oczekiwania (por.
Aronson 2000). Dziatania takie podej-
muje sie w szkole m.in. wobec uczniéw
roznej ptci. Nauczyciele wzmacniajg bo-
wiem inne cechy u dziewczynek, a inne
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u chtopcédw poprzez swoje nieswiado-
mie réznicowane dziatania. Bardzo duza
grupa badanych nie byta jednak $wia-
doma tego, ze w $wietle badan problem
utrwalania stereotypéw ptciowych w bar-
dzo duzej mierze dotyczy ich grupy zawo-
dowej, $rodowiska nauczycieli.

Wyniki diagnozy koncowej wskazujq na-
tomiast, iz wiedza, a przede wszystkim
$wiadomos¢ nauczycieli na temat funk-
cjonowania ukrytego programu w szkole
poddane zostaty gruntownej refleksiji i we-
ryfikacji w oparciu o wyniki badan i postu-
laty badaczy $rodowiska szkolnego.

Zdolnosci i twérczosé ucznidow

Obszar wiedzy i umiejetnosci z rozpo-
znawaniem uczniéw zdolnych i/lub twor-
czych oraz organizowaniem procesu
dydaktycznego z uwzglednieniem ich po-
tencjatu oraz postaw twérczych wydaje
sie obszarem najstabiej rozpoznanym
przez uczestnikéw projektu. Maksymalna
liczba punktéw jakg mozna byto otrzy-
ma¢ w tym zakresie wynosita 7. Szczego-
towe dane prezentuje wykres 9 zamiesz-
czony ponizej.

129 -



130 NAUCZYCIELOM KU UWADZE... = W POSZUKIWANIU REFLEKS]I PEDAGOGICZNE]

Wykeres 9. Srednia arytmetyczna wynikéw testu w obszarze dotyczqeym zdolnosci i twérczosci

uczniéw uzyskanych przez uczestnikéw Projekt w diagnozie poczgtkowej i korcowej

a4
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Zrédto: opracowanie whasne.

W diagnozie poczgtkowej $redni wy-

nik uzyskany przez uczestnikéw projektu
utrzymywat sie na poziomie 1,38 punktu.
Jednakze wyniki uzyskane przez poszcze-
gdlne osoby oscylowaty w przedziale O —
5 punktow.

W diagnozie kofAcowej, chociaz zaobser-
wowano bardzo wyrazny przyrost wiedzy
badanych w analizowanym obszarze, to
zaznaczy¢ nalezy, iz uzyskane przez na-
uczycieli rezultaty nie osiggnety maksy-
malnego, przewidywanego poziomu i wy-
niosty $rednio 4,4 punktu.(wyniki miescity

sie w przedziale od 2 do 6 punkiéw).
Szczegdtowy rozktad uzyskanych przez
uczestnikéw wynikéw testowych w dia-
gnozie poczgtkowej i koAcowe] przedsta-
wia tabela 4 zamieszczona w aneksie.

Wyniki diagnozy poczgtkowej wskazaly, iz
zdecydowana wigkszo$¢ uczestnikéw pro-
jektu nie znata wspétczesnych koncepcji
zdolnosci i twérczosci oraz wynikajgeych
z nich implikacji dla praktyki szkolnej
(por. Limont 2010, Szmidt 2007).




W swoijej interpretacii i klasyfikacji ucznia
zdolnego nauczyciele nie wychodzili poza
stereotypowe spojrzenie na te katego-

rie ucznidw, postrzegajqc ich gtéwnie po-
przez pryzmat osigganych (wysokich) wy-
nikéw w nauce z wigkszosci przedmiotow
szkolnych oraz posiadanego (wysokiego)
poziomu inteligencji. Statusu ucznia zdol-
nego odmawiano uczniom, ktérzy uzy-
skujg wysokie wyniki w nauce, lecz nie

w zakresie wszystkich przedmiotéw szkol-
nych, a tym bardziej tym uczniom, kt6-
rzy posiadajg nawet duzy potencjat, lecz
nie manifestujq go poprzez uzyskiwane

w szkole bardzo wysokie oceny.

Diagnoza poczgtkowa ukazata takze brak
umiejetnosci identyfikowania uczniéw
zdolnych sposréd zespotu klasowego.
Niewielka grupa nauczycieli i nauczycie-
lek potrafita wskaza¢ konstytutywne cechy
ucznia zdolnego, wérdd kiérych wymie-
ni¢ mozna chociazby duzq zdolno$¢ kon-
centracji i podzielno$¢ uwagi, jak réwniez
ogromngq ciekawo$¢ i pragnienie eksplo-
rowania otaczajgcego $wiata, co wyraza
sie najczesciej wieloscig wnikliwych, do-
ciekliwych i nierzadko irytujgcych nauczy-
ciela pytan. Uczen zdolny posiada duzg
wiedze, czesto znacznie wykraczajgcg
poza ramy programu ksztatcenia, a na-
uka przychodzi mu z tatwosciq. To takze
uczen, ktéry charakteryzuje sie niezalez-
nosciqg i autonomig w swoim postepowa-
niu, co czesto pozostaje w sprzecznosci ze
stawianymi przez nauczyciela i szkote wy-
maganiami (Limont 2010, s. 78-79, Lan-
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dau 2005, s. 63 — 77, Ménks 2007, s.
44 — 49, Sekowski 2001, s. 71 — 95).
Tymczasem w opinii wigkszo$ci uczestni-
kéw projektu uczen zdolny to uczen bez-
problemowy, ktéry przestrzega ustalonych
w klasie regut i zasad, okazuje postuszen-
stwo, nawet jedli nie zgadza sie ze swoim
nauczycielem, jest bowiem dobrze wy-
chowany, posiada wyczucie taktu i wy-
soki poziom kultury osobistej, a jego po-
nadprzecietne zdolno$ci rozumowania

i dostrzegania zwigzkéw przyczynowo-
-skutkowych powstrzymuijq go przed po-
dejmowaniem dziatan o negatywnych dla
niego skutkach.

Problematyczne zagadnienie stanowity
takze kwestie zwigzane z twérczoéciq
uczniéw. Wielu nauczycieli i nauczycielek
nie uznato jej za wazny element procesu
ksztatcenia (por. Szmidt 2007). Uczest-
nicy projektu postrzegali twérczosé jako
ceche wystepujqcq rzadko, nie czesciej
niz u co dziesigtego ucznia. Mimo jednak
nieznajomosci wspodtczesnych koncep-

cji postawy twérczej co drugi uczestnik
wskazat przynajmniej trzy sytuacje eduka-
cyjne wspierajgce rozwd| postawy twor-
czej ucznia.

Podczas diagnozy koAcowej uczestnicy
poruszali sie po omawianej tematyce
znacznie sprawniej, niz miato to miejsce
na poczqtku projektu. Szczegdlnie wy-
razng zmiane dostrzec mozna w podej-
$ciu do zjawiska twérczosci uczniowskiej.
Wyglagda na to, iz nauczyciele zrozu-
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mieli, ze kazdy uczen moze by¢ twor-
czy, cho¢ nie kazdy w takim samym stop-
niu. Uczestnicy projektu rozwineli takze
swoje umiejetnosci projektowania sytu-
acji edukacyjnych sprzyjajgcych rozwo-
jowi postaw twérczych zaréwno ucznidw,
jak i nauczycieli.

Wyniki uzyskane w diagnozie koncowej
wskazujq, iz dalszych refleksiji i zgtebiania
literatury przedmiotu ze strony nauczycieli
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wymaga ich wiasne podejécie do zdol-
noéci ucznia. Obszar ten wydaie sig by¢
szczegélnie zaniedbany w catym $rodo-
wisku szkolnictwa zawodowego, ktére
wciqz boryka sie z problemem stygmaty-
zacji i stereotypizacii. Kwestie kluczowg
w tym kontekscie stanowi nastawienie sa-
mych nauczycieli zaréwno do szkoty za-
wodowej, jak i do uczqcej sie w niej mto-
dziezy. Wigze sie to z udzieleniem sobie
odpowiedzi na pytania: Czy mfodziez,

z ktérq pracuje w szkole jest zdolna

i tworcza? Dlaczego ucznidw szkét za-
wodowych postrzega sie jako mniej zdol-
nych? Czy dlatego, ze sq mniej zdolni,
czy tez dlatego, ze sq uczniami szkét za-
wodowych?

Wskazanie wcigz aktualne stanowi takze
pogtebienie wiedzy w zakresie charaktery-
styki dzieci zdolnych, w celu ich sprawniej-
szego i skuteczniejszego identyfikowania.

Style wychowania

Pytania z kolejnego obszaru wiedzy pod-
danego diagnozie dotyczyty problematyki
zwigzanej z charakteryzowaniem stylow
wychowawczych praktykowanych przez
nauczycieli oraz umiejetnosci réznicowa-
nia poszczegodlnych styléw, w szczegslno-
$ci w kontekscie rozwijania postaw twér-
czych i autonomii uczniéw. Szczegdtowe
dane prezentuje wykres 10.



EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

Wykres 10. Srednia arytmetyczna wynikéw testu w obszarze dotyczqeym styléw wychowania
uzyskanych przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtkowej i koricowe.
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Zrédto: opracowanie whasne.

Sredni wynik testu uzyskany przez nauczy-
cieli w diagnozie poczqtkowej w tym za-
kresie wynosit 1,76 punktu. Jednakze

juz w diagnozie koricowej $redni wy-

nik (2,91 punktu.) zblizyt sie do wartosci
maksymalnej liczby punktéw w tym zakre-
sie (3 punkty). Szczegétowy rozktad uzy-
skanych przez uczestnikéw projektu wyni-
kéw testowych w diagnozie poczgtkowei

i koncowej w obszarze dotyczqcym stylow
wychowania prezentuje tabela 5 zamiesz-
czona w aneksie.

Juz w poczgtkowym etapie diagnozy zde-
cydowana wigkszo$¢ nauczycieli z tatwo-
4ciq rozpoznata opisany w przedstawio-
nej sytuacji edukacyjnej autorytarny styl
wychowania i prawidtowo wskazata jego
charakterystyke. Wiele oséb miato jed-
nak problem z rozréznieniem stylu demo-
kratycznego i liberalnego oraz wyréznie-
niem ich zalet. Nauczyciele i nauczycielki
nie do konca byli $wiadomi tego, iz bu-
dowaniu podmiotowosci i niezaleznosci
uczniéw najbardziej sprzyja styl demokra-
tyczny, przejawiajqcy sig nawigzywa-
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niem zyczliwych i serdecznych relacji

z uczniem, negocjowaniem z uczniami,
zachecaniem do samodzielnosci, twor-
czosci i wymiany poglagdéw (Janowski
1998,s. 118 - 119, tobocki 2006, s.
154 - 159).

Wyniki diagnozy koncowej wskazujq, iz
uczestnicy projektu pogtebili i usystema-
tyzowali swojq wiedze na temat poszcze-
g6lnych stylow wychowania. Odpowiedzi
udzielone na pytania testowe w diagno-
zie koncowej wskazujq, iz nauczyciele
bezbtednie identyfikujq i definiujg po-
szczegolne style wychowania wskazu-

igc ich warto$¢ i skutecznos$é w pracy
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z uczniami i uczennicami. Uzupetnienie
wiadomodci na ten temat z pewnoscig
przystuzy sie takze zrozumieniu i modyfi-
kacji wlasnego stylu, ktéry stosujq w co-
dziennej prakiyce pedagogiczne;.

Motywowanie uczniéw do nauki

Ostatnim z analizowanych blokéw tema-
tycznych w tescie wiedzy i umiejetnosci
dydaktycznych i wychowawczych nauczy-
cieli byta problematyka zwigzany z moty-
wowaniem uczniéw do nauki. Ten obszar
od poczgtku okazat sie by¢ najlepiej roz-
poznanym i zintegrowanym przez uczest-
nikéw projektu. Szczegétowe dane pre-
zentuje wykres 11 zamieszczony ponizej.

Wykeres 11. Srednia arytmetyczna wynikéw festu w obszarze dotyczqcym motywowania uczniéw

uzyskanych przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtkowej i koricowe;.
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Maksymalna liczba punktéw jakg mozna
byto otrzyma¢ w omawianym zakresie
wynosita 5. W diagnozie poczgtkowej
$redni uzyskany przez nauczycieli wynik
wyniést 4,11 punktu, wyniki oscylo-
waty miedzy 3 a 5 punktami. W diagno-
zie koncowej wynik ten wzrést do 4,98
punktu. Niemal wszyscy uczestnicy pro-

iektu (97,8%) uzyskali wynik maksymalny.

Szczegdtowy rozktad wynikéw testowych
uzyskanych w tym zakresie prezentuje ta-
bela 6 zamieszczona w aneksie.

Juz w poczgtkowym etapie diagnozy
uczestnicy projektu w wiekszosci prawi-
dtowo wskazywali sposoby motywowania
ucznidw do nauki. Zdajqg sobie sprawe

z tego, ze motywacje ucznia pobudzi¢
mozna poprzez tworzenie sytuacji dydak-
tycznych stawiajgcych go przed nowymi
wyzwaniami, dajgc mu mozliwo$¢ zmie-
rzenia sie z nowymi, stosunkowo frud-
nymi, mobilizujgcymi do wysitku zada-
niami (Brophy 2002, s. 166 — 196).
Udzielone odpowiedzi wskazujq jednak,
iz nie wszyscy nauczyciele sq $wiadomi
swojej roli we wzbudzaniu u uczniéw we-
wnetrzne] motywacji do nauki, co ulegto
zmianie w koficowym etapie projektu.

Nauczyciel - interaktywny
dydaktyk

Ostatnim elementem diagnozy kompe-
tencji dydaktyczno-wychowawczych na-
uczycieli byta obserwacja dziesiecio-
minutowych prezentacji realizowanych
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w formie pokazu dydaktycznego, w trak-
cie ktérego uczestnicy projektu przygoto-
wywali losowo wybrang potrawe. Prezen-
tacje nie byly prowadzone w naturalnych
warunkach ksztatcenia zawodowego,
stqd tez ich komponent dydaktyczny roz-
patrywany byt w szerokim zakresie.

Zgodnie z literaturq przedmiotu pokaz
traktowany moze by¢ jako wtasciwa me-
toda nauczania bqd? joko metoda uzu-
petniajgca wspélnie z wyktadem, opo-
wiadaniem, instruktazem czy opisem.

W réznych klasyfikacjach pokaz zaliczany
jest do grup metod eksponujgcych, oglg-
dowych bqdz praktycznych, w zalezno-
$ci od kontekstu zastosowania w procesie
ksztatcenia (por. Okon 2003, Kupisiewicz
2006, Szlosek 1995, Kruszewski 2004).

W odniesieniu do dydaktyki, przedmio-
tem obserwacji byty umiejetnosci uczest-
nikéw projektu zwigzane z wybranymi
obszarami komunikacji interpersonal-
nej oraz doborem i sposobami prze-
kazywania tresci. Obserwacja miata
charakter jawny, a jej celem byto przygo-
towanie informacji zwrotnej dla nauczy-
cieli na temat mocnych i stabych stron
w kontekécie umiejetnosci zwigzanych

z interaktywnym i interakcyjnym prze-
kazem dydaktycznym. Na potrzeby ob-
serwacji opracowano arkusz, w ktérym
wyodrebniono poszczegélne obszary ko-
munikacji werbalnej, niewerbalnej oraz
zakresu i sposobéw przekazywania tre-
$ci dydaktycznych, zgodnie z ideq badan
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jako$ciowych nie zostata jednak ogra-
niczona do ilo$ciowej rejestracji wyste-
powania bqd? braku wyodrebnionych
wskaznikéw, pozostawiajgc obserwato-
rowi mozliwo$¢ swobodnej rejestracji ob-
serwowanych proceséw i zachowan (por.
Babbie 2003, tobocki 1984, Konarzew-
ski 2000, Rubacha 2008).

Analogicznie do pozostatych etapéw dia-
gnozy, obserwacije prezentacji prowa-
dzone byly na poczgtku i koncu projektu.

Na podstawie analizy wynikéw obserwa-
cjii w poczgtkowym etapie diagnozy przy-
gotowano informacje zwrotng, zawartg
w karcie kompetencji nauczyciela sztuki
kulinarnej. W informaciji tej wskazywano
nie tyle na poziom umiejetnosci w po-
szczegélnych obszarach prezentacji, co
osobiste zasoby nauczycieli i mozliwo-
$ci ich wykorzystania w praktyce naucza-
nia oraz dostrzezone trudnodci i potrzeby
modyfikacji okre$lonych zachowan. Po-
nadto przygotowany zostat materiat po-
mocniczy, (kwestionariusz umiejetnosci
prezentacyjnych nauczycieli sztuki kuli-
narnej), zawierajgcy podstawowe infor-
macije charakteryzujqce efektywny prze-
kaz dydaktyczny i najczesciej popetniane
btedy w odniesieniu do diagnozowanych
obszaréw.

Efektem koncowej diagnozy natomiast
byta informacja zwrotna zawierajgca po-
réownanie obu prezentacji, ze wskazaniem
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obszaréw, ktére wymagajq dalszego do-
skonalenia.

Nie taka prezentacja straszna...

Zaznaczy¢ nalezy, iz tej czesci diagnozy
towarzyszyto najwiecej emocji. Sytua-

cja tego rodzaju miata miejsce szczegdl-
nie w poczgtkowym etapie projektu, kiedy
uczestnicy w poszczegdlnych grupach do-
piero sie poznawali, integrowali. Prezen-
tacje poza tym, iz poddawane byly bezpo-
$redniej obserwaciji ekspertéw kulinarnego
i dydaktycznego, dodatkowo rejestrowane
byty na no$nikach elektronicznych. Fakt
trwatego zapisu przeprowadzonej pre-
zentacji czesto wywotywat opér, a przede
wszystkim, jak wielokrotnie podkreslali
nauczyciele, powodowat duze napiecie

i stres, ktére wyraznie widoczne byty takze
podczas realizacji zadania.

Z catq pewnosciq czynnikiem przyczy-
niajgcym sie do takiego stanu rzeczy
byto takze ograniczone do$wiadczenie

w praktyce kulinarnej, czasem brak okre-
$lonej wiedzy i umiejetnosci wsréd wielu
nauczycieli, na co sami wielokrotnie
zwracali uwage.

W koncowej czesci projektu, po zreali-
zowanych szkoleniach i praktykach z za-
kresu sztuki kulinarnej prezentacje nie
stanowity juz tak duzego problemu,

jak to miato miejsce na poczgtku. Na-
uczyciele czuli sie zdecydowanie pew-
niej w zwigzku z praktycznymi umie-



jetnosciami, ktére zdobyli w trakcie
uczestnictwa w projekcie. Sytuacja tego
rodzaju niewgtpliwie nie pozostawata bez
znaczenia dla poczucia komfortu i swo-
body w przeprowadzeniu drugiej prezen-
tacji, w koncowym etapie projektu.

Milczenie (nie) na wage ztota

Problemem wiodgcym w prezentacjach
obserwowanych na etapie diagnozy po-
czgtkowej okazato sie by¢ przedtuzajgce
sie okresy milczenia nauczycieli. W zde-
cydowanej wigkszosci przypadkéw na-
uczyciele skupiali sie przede wszystkim
na wykonywaniu okreslonych czynnosci
zwigzanych z przygotowaniem potrawy,
zapominajgc o werbalnym komunikowa-
niu z odbiorcami, opisywaniu i komento-
waniu podejmowanych dziatan. W prze-
szto potowie prezentacji zaobserwowano,
iz czesci, w ktérych panowata cisza, zde-
cydowanie przewazaty nad fragmentami,
w ktérych pojawiat sie bardzo ubogi ko-
mentarz meryftoryczny.

Wprawdzie pokaz jest metodg polega-
jgcq na obserwowaniu przez uczniéw
okreslonego dziatania nauczyciela, a za-
tem zawiera w sobie wiele elementow
eksponujgcych, nie oznacza to, iz nie wy-
maga werbalnego zaangazowania (por.
Kruszewski 2004, s. 206 — 209). Petno-
warto$ciowy, a przede wszystkim efek-
tywny staje sie dopiero wiedy, gdy obser-
wowane zjawisko, proces czy okreslone
dziatanie jest odpowiednio przez nauczy-
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ciela opisywane, objasniane, a uczen ma
mozliwo$¢ aktywnego wigczania sig, cho-
ciazby poprzez zadawanie pytan czy zgta-
szanie watpliwosci. Woéwczas, gdy pokaz
przyjmie forme dynamiczng i interak-
tywng spetnia¢ bedzie warunki i reguty
naczelnych zasad ksztatcenia®.

W poczgtkowym etapie diagnozy komen-
tarze towarzyszqce prezentacji ograni-
czaty sie jedynie do kluczowych elemen-
tow takich jak: wymienienie sktadnikéw
z ktérych potrawa byta przygotowywana,
krétkiego opisu, bqdz wskazywania ko-
lejno wykonywanych czynnosci. Wiele
prezentacji przebiegato w sposéb chao-
tyczny i nieskoordynowany, bez wyraznie
wyodrebnionych czeéci wprowadzajqce;,

3 _ zasada systemowosci — zwiqzana z porzqdkowa-
niem i utrwalaniem zasobéw wiedzy ucznia,

* zasada poglgdowosci — odwotujgca sie do wielo-
zmystowego poznawania rzeczywistosci i respektowa-
nia zwigzkéw pomiedzy konkretem i abstrakciq,

* zasada samodzielnosci — odwotujgca sie do $wia-
domego i aktywnego udziatu uczniéw w procesie
ksztatcenia,

* zasada zwiqzku teorii z praktykq — odwotujqca sig
do wigzania wiedzy naukowej z praktykg codzien-
nego zycia

* zasada efektywnosci — dotyczqca wydajnosci pracy
dydaktycznej, odwotujqca sie do zwigzku miedzy ce-
lami a wynikami ksztatcenia,

* zasada przystepnosci — dotyczqca stopniowa-

nia trudno$ci adekwatnie do mozliwosci i potrzeb
ucznidw,

* zasada indywidualizacji i uspotecznienia — doty-
czqca zwiqzkéw pomiedzy procesami intelektual-
nymi i spoteczno — emocjonalnymi; (W. Okon 2003,

s. 167 -189)
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wiasciwej i podsumowuijqce|. Bardzo cze-
sto obserwowano brak logicznej struk-
tury pokazu, wielostronnego naswietlania
podstawowych watkéw i syntezy przeka-
zywanych fresci.

Rolg nauczyciela w prezentacii tego rodzaju
jest kierowanie obserwacjqg uczniéw, co, jak
wskazuje K. Kruszewski polega na ,[...] do-
prowadzeniu do fego, zeby spostrzezone
zostaly istotne cechy i funkcije i zeby w wy-
niku tego w umysle ucznia powstata repre-
zentacja obserwowanego obiektu pozwa-
lajgca rozumie¢ mozliwie najszerszq klase
zjawisk, do ktérej nalezy obserwowany
obiekt*” (Kruszewski 2004, s. 207).

Tymczasem jak wynika z obserwaciji pre-
zentacji nauczycieli w niewielu przypadkach
podejmowane dziatania byly szczegdtowo
wyja$niane. Autorzy prezentacji bardzo
rzadko podkreslali najwazniejsze aspekty

i tredci, czy tez wskazywali na najczedcie
popetniane w danym zakresie btedy. Przy
czym zaznaczy¢ nalezy, iz jezyk, kiérym po-
stugiwali sie nauczyciele byt zrozumiaty

i zawierat specjalistyczne stownictwo, tym
samym odzwierciedlat kompetencje meryto-
ryczne nauczycieli — co jednocze$nie wska-
zywa¢ moze, iz ,milczgcy” nauczyciele nie
wykorzystujq w petni swoich zasobéw kom-
pefencyjnych.

4 Kategoria obiektu obserwacii rozumiana jest tutaj
szeroko nie tylko jako obiekty materialne jok model,
czy schemat, ale takze jako proces, dziatanie itp.,
rzeczy ktére dziejq sig w ich naturalnym otoczeniu
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Niezwykle rzadko pojawiaty sie takze in-
formacje dodatkowe, rozszerzajqce zakres
wiedzy odbiorcéw, bqd? nawigzujgce do
wiedzy i umiejetnosci dotychczas zdobywa-
nych. Chodzi tu przede wszystkim o inferdy-
scyplinarmny charakter pokazu, jak réwniez
o utrwalanie okreslonych tresci i rozszerza-
nie ich praktycznego wymiaru, w przypadku
sztuki kulinarmej np. poprzez wskazywanie
innych mozliwosci zastosowania propono-
wanych rozwigzan. Dtugie okresy milcze-
nia, mogtyby zosta¢ wykorzystane nie tylko
do uzupetnienia, ale takze urozmaicenia
przekazywanych tresci, chociazby w postaci
ciekawostek, krétkich anegdot, dygresii,
stanowiqcych fzw. tresci wypoczynkowe, od-
powiadajqce potrzebom odbiorcéw.

Zaznaczy¢ nalezy, iz cato$¢ opisu towarzy-
szqcego prezentacji powinna spetnia¢ wa-
runki uczenia sie, kiére prowadzi przede
wszystkim do zrozumienia, a nie ograni-
czaj sie jedynie do (krétkoterminowego) po-
wierzchownego zapamietywania — zgodnie
z regufq: ,Proces uczenia sig jest efektyw-
niejszy, jesli materiat jest przedstawiony

z podaniem ogdlnych zasad i tumaczg-
cych go wyjasnien, a nie kladzie sie nacisk
na zapamietywanie poszczegdlnych faktow
i procedur” (Janowski 2009, s. 58).

Prezentacja w formie pokazu jest doskonatg
okazjq, do tego, by odej$¢ od nauczania
encyklopedycznego (szeroko krytykowanego
w polskim systemie o$wiaty) i realizowaé
idee ksztatcenia problemowego. Tymcza-
sem zaobserwowano, iz zaden z uczestni-



kéw projektu nie stawiat pytan o charakte-
rze problemowym w trakcie prezentacii ani
nie zwrécit sie do odbiorcéw z gotowosciq
odpowiedzi na ewentualne pytania. Wyraz-
nie widoczny byt takze brak komunikatéw
stuzgcych monitorowaniu zainteresowania
i rozumienia odbiorcéw prezentacii.

Waznym elementem pokazu jest takze
podsumowanie, synteza catosci przeka-
zywanych informacji, ponowne uwypu-
klenie najwazniejszych tresci i zagadnien
oraz odpowiednie wyeksponowanie efektu
koncowego. Niestety zdenerwowanie i po-
$piech uczestnikéw projektu powodowaty,
iz w wiekszosci prezentacji podsumowa-
nie ograniczato sie do bardzo krétkiego
zdania.

Wyniki obserwacji prezentacji nauczycieli
w koncowym etapie diagnozy przedsta-
wiajq zdecydowanie bardziej optymistyczny
obraz analizowanego obszaru kompeten-
cji. Przede wszystkim zaznaczy¢ nalezy, iz
uczestnicy zdecydowanie rozszerzyli i uroz-
maicili komentarz towarzyszqcy pokazowi.
Wiele oséb wprowadzito do poczgtkowej
fazy prezentacii przedstawienie struktury

i krétkiego opisu wprowadzajgcego. Pre-
zentacje mialy charakter spoiny i logiczny,
a tresci przekazywane w sposédb czytelny

i uporzqdkowany. Znacznie czedciej poja-
wialy sie takze nawigzania do posiadanych
przez uczniéw informaciji, jak réwniez do-
datkowe tresci rozszerzajgce zakres moz-
liwosci wykonywania okreslonych czynno-
$ci w podobnych warunkach. Pojawiaty sie
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takze komentarze o charakterze problemo-
wym, pozwalajgce odbiorcom na aktywne
wigczanie sie i wyrazanie watpliwosci. Po-
nadto zaobserwowano zdecydowanie wigk-
szq otwarto$¢ na zadawanie pytan. Istotne
réznice widoczne byty takze w przypadku
koricowej fazy prezentacji, kiedy wigkszos¢
nauczycieli wyraznie eksponujqc przygoto-
wang potrawe podsumowata catos¢ pre-
zentadji, czesto uzupetniajge komentarz do-
datkowymi informacjami.

Nie samym stowem nauczyciel
mowi

Poza werbalng formq przekazu dydak-
tycznego, niezwykle istotne znaczenie

w kontekscie efektywnosci procesu ksztat-
cenia ma komunikacja niewerbalna,
ktéra polega na przekazie wiadomo-

$ci za pomocq $rodkéw niejezykowych.
Mimo czesto podkreslanego przez psy-
chologéw zakresu oddziatywania tzw.
mowy ciata®, wcigz znacznie mniej miej-
sca w poréwnaniu z przekazem stownym
poswieca sie tej problematyce w litera-
turze przedmiotu w kontekscie dydaktyki.
Nie jest zatem zaskakujgcym, iz praktyka
nauczycieli przede wszystkim skoncentro-
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5 Wyniki i opinie na temat znaczenia komunika-

cji niewerbalnej nie sq jednoznaczne Albert Mehra-
bian w prowadzonych badaniach dowodszi, iz 93%
emocjonalnego oddziatywania komunikatu wynika

z przekazu pozawerbalnego, natomiast Ray Birdwhi-
stell wskazuje na zakres od 35 do 65% rozdzwigku
pomiedzy przekazem werbalnym i niewerbalnym; za:
Adler, Rosenfeld, Proctor Il 2007 5.143



wana jest na werbalnej treéci przekazu,
a pozostate elementy komunikacji pozo-
stajg niedocenione, czeéciowo zapewne
takze nieuswiadomione.®

O znaczeniu komunikacji niewerbalne;,
cho¢ nie wprost, pisze W. Okon, wska-
zujqc, iz ,Pokaz nalezy tak organizowa¢

i tak stawia¢ pytania w czasie obserwa-
cji, aby najwazniejsze sktadniki i cechy
przedmiotéw wywarty na uczniach jak
najsilniejsze wrazenie” (za Kupisiewicz
2000, s. 140 — 141). Z punktu widzenia
komunikacji pozajezykowej kluczowq role
w przytoczonym cytacie odgrywa okresle-
nie ‘wywierania silnego wrazenia’. Postu-
latu tego z pewnoscig nie mozna osig-
gnqg¢ za pomocq postaw i komunikatéw
nauczyciela pozbawionych dynamiki,
réznorodnodci natezenia glosu, gesty-
kulacji, kontaktu wzrokowego i pozo-
statych elementéw z ‘mowq ciata’ zwig-
zanych. Z kolei K. Kruszewski (wprawdzie
przy okazji wyktadu) odwotuie sie do ‘ak-
torskich umiejetnosciach nauczyciela’.
Nauczyciel dzigki operowaniu gtosem

i gestem ozywia przekaz, wyraza swoje
zaangazowanie, przycigga i utrzymuje

6 Nadmieni¢ nalezy, iz elementy komunikacji nie-
werbalnej wpisujq sie w zakres tzw. migkkich kom-
petencii spotecznych, a te jak podkreslono m.in.

w diagnozie spotecznej przygotowanej w ramach
opracowania Strategii Rozwoju Kapitatu Spotecznego
nie stanowiqg mocnej strony Polakéw.
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uwage stuchaczy — a w tym takze obser-
watoréw (Kruszewski 2003, ss. 198 —
199).

Wyniki obserwacji poczgtkowej prezenta-
cji uczestnikow projektu wskazuiq, iz ob-
szar komunikacji niewerbalnej wydaje sie
by¢ najbardziej zaniedbanym. Nauczyciele
nie potrafili w petni wykorzysta¢ swoich
mozliwo$ci wzmocnienia, potwierdzenia

i uatrakcyjniania przekazu stownego ele-
mentami komunikacji pozajezykowe;.

W kontekscie dzwigkowych komponen-
tow wypowiedzi (parajezykowych) zaob-
serwowano, iz wigkszo$¢ wypowiedzi nie
przebiegata ptynnie. Nauczyciele mo-
wili cicho, zbyt po$piesznie bqdz zbyt
wolno. Zdarzaly sie sytuacje, gdy frag-
menty wypowiedzi byly urywane. Wszyst-
kie te elementy w zestawieniu z milczg-
cymi przerwami dodatkowo ostabiaty site
komunikatéw. Sposéb méwienia bardzo
czesto pozbawiony byt dynamiki i akcen-
towania najwazniejszych fresci, przez co
w wielu przypadkach trudno byto utrzy-
ma¢ koncentracje i zainteresowanie od-
biorcéw. O ile w wigkszosci prezenta-

cji udawato sie to na poczgtku pokazu,
kiedy nauczyciele przez chwile mowili
gtosem pewnym i silnym, to w dalszej
czeéci juz o tym zapominali.

Przede wszystkim tracit na tym przekaz
najwazniejszych wiadomosci, ktére po-
winny zosta¢ uwypuklone, czasem po-
wiérzone, by mogty zosta¢ przez uczniow



utrwalone. Aspekt ten ma szczegdlne
znaczenie w zakresie nie tyle zapamie-
tywania okreslonych tresci, co ich zro-
zumienia. Pokaz przygotowania potrawy
spetnia warunki uczenia praktycznego,
gdzie widoczny jest wyrazny zwigzek

z rzeczywistymi sytuacjami wystepujgcymi
w zyciu. Jego sita oddziatywania moze
by¢ znacznie wieksza anizeli w przypadku
opisu pozbawionego demonstracji i dzia-
tania. Stqd tez niezwykle istotnym jest ko-
mentowanie, opisywanie i wyjasnianie
poszczegdlnych elementéw pokazu z wy-
raznym zastosowaniem elementéw praje-
zykowych, wzmacniajgcych intencje i site
przekazu.

Kolejnym obszarem analizy obserwa-

cji byt kontakt wzrokowy i postawa ciata,
czynniki niezwykle istotne w komunikaciji
interpersonalnej. Istotne przede wszystkim
z tego powodu, iz utrzymywanie kontaktu
wzrokowego z odbiorcg komunikatu
$wiadczy o zainteresowaniu i szacunku ze
strony osoby nadajgcej komunikat (Adler,
Rosenfeld, Proctor Il 2007, s.155). Stqd
tez kwestiq kluczowg w monitorowaniu
uwagi i zainteresowania uczniéw w trak-
cie pokazu bedzie bezposrednie zwra-
canie sie w strone odbiorcéw, wyrazne
spoglgdanie w ich kierunku — wzmacnia-
nie komunikatéw werbalnych kontaktem
wzrokowym.

Przyjmowanie postawy zwréconej ku od-
biorcom i patrzenie w ich stroneg oka-
zato sie stanowié¢ najwigkszq trudnos¢
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w zakresie komunikacji niewerbalnej na-
uczycieli. O ile na poczgtku prezenta-

cji uczestnicy projektu méwili zwréceni

w strone stuchaczy, to w dalszej czesci
jakby ,znikali”, pochtonieci przygotowa-
niem potrawy. Zdenerwowani nauczy-
ciele bardzo czesto sprawiali wrecz wra-
zenie oséb, ktére zapominajq o tym, ze
nie sq same, ze ich dziatanie ma okre-
$lony cel edukacyjny. Trudnosci w utrzy-
mywaniu kontaktu wzrokowego w tego
rodzaju prezentacji z pewnosciq wynikaty
z poczucia niepewnosci i dyskomfortu
zwigzanego z okolicznosciami, ktére zo-
staty wyzej omoéwione. Niemniej jednak
zaobserwowa¢ mozna byto takze brak
kontaktu wzrokowego w kluczowych mo-
mentach prezentacji we wprowadzeniu,
przechodzeniu do kolejnych etapéw dzia-
tania czy w samym zakonczeniu prezen-
tacji. Problem ten dotyczyt takze oséb,
ktérych prezentacja zawierata bogatszy
komentarz i ktére probowaty akcentowad
wybrane fresci.

O ile wiedza i umiejetnosci zwigzane

z werbalnym przekazem okazaty sie ulec
znacznej modyfikacji, co byto widoczne
w prezentacjach prowadzonych pod-
czas koncowej diagnozy, o umiejetno-
$ci zwigzane z elementami komunikaciji
niewerbalnej wcigz stanowiq obszar wy-
magajgcy doskonalenia. Nie oznacza to,
iz wyniki obserwacji wskazujg na catko-
wity brak zmiany w tym zakresie. Poka-
zujq jedynie, iz zakres tej zmiany jest zde-
cydowanie bardziej zréznicowany pod
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wzgledem indywidualnych predyspozycii
osobowych.

Problem zmiany w tym zakresie staje sie
o tyle ztozony, ze w procesie samoksztat-
cenia nauczycieli w poréwnaniu z aspek-
tem merytorycznym o wiele trudniej jest
modyfikowa¢ ,pozajezykowy styl pracy”.
Wymaga on bowiem samoobserwa-

cji, bqd? wsparcia w postaci informaciji

zwrotnej przygotowanej przez obserwa-
tora zewngtrznego.

Ponadto uwzgledni¢ nalezy, iz ten obszar
umiejetnodci wiqze sie ze zmiang nawy-
kéw, a zatem dotyczy nie tyle nabywania
nowej umiejetnosci, co procesu reeduka-
cii, ktéry zazwyczaj zabiera wiecej czasu

i energii.



Zamiast zakonczenia

Z punktu widzenia zadan szkoty posta-
wionych przez D. Klus-Stanskg, sprowa-
dzajqcych sie do wyposazenia mtodych
ludzi w umiejetnos¢ planowania wia-
snych dziatan, umiejetnoé¢ podejmo-
wania decyzji i dokonywania wyboréow
w rzeczywistosci proponujqcej réznorod-
no$¢ ofert lub umiejetno$¢ odrzucenia
tych ofert na rzecz realizacji potrzeb wia-
snych, uswiadomionych w procesie auto-
refleksji oraz umiejetno$¢ organizowania
Jwarsztatu osiggania zamierzen” ko-
nieczna jest przede wszystkim autoreflek-
sja nauczycieli, w tym zwtaszcza refleksja
w dziataniu i nad dziataniem.

Diagnoza, ktérej poddane zostaty osoby
uczestniczqce w projekcie miata by¢
m.in. okazjq do tego by przyjrze¢ sie so-
bie i zastanowi¢ nad tym: Co robie i po
co to robie? Jakie skutki przynoszq moje
dziatania i czy te skutki sq tym, na czym
mi zalezato jako nauczycielowi?

Jak wskazujg wyniki pierwszej czesci dia-
gnozy, w poczgtkowym etapie projektu
ujawnito sie wiele trudnosci i watpliwo-
$ci w zakresie ustalenia priorytetow i rél,
z ktérymi identyfikowali sie badani. Na
podstawie wypowiedzi uczestnikéw pro-
iektu przede wszystkim dostrzezono brak
spojnoéci pomiedzy deklarowanym po-
dejsciem i zatozeniami dotyczgcymi
istoty ksztatcenia, brak uporzqgdkowa-
nej i ugrunfowanej wiedzy w zakresie or-
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ganizacji i przebiegu procesu ksztatce-
nia, a takze wiele trudnosci zwigzanych
z przygotowaniem i przeprowadzeniem
prezentacji dydaktyczne;.

Po tym etapie diagnozy nauczyciele otrzy-
mali informacje zwrotne i mieli oka-

zje podiq¢ refleksje nad wiasnym dziata-
niem, co — jak wskazujq wyniki diagnozy
koncowej — uczynili. Wyraznie podkreslili,
iz planujg wprowadzenie szeregu zmian,
czerpiqc takze z mozliwosci uporzgdko-
wania i uzupetnienia wiedzy pedagogicz-
nej podczas projekiu.

Nauczyciele podjeli wyzwanie konfronta-
cji deklaratywnego charakteru wskazywa-
nych priorytetéw z codzienng prakiykq.
Stad tez dostrzec mozna byto zmiany

w zakresie spojnosci ,starych i nowych”
charakterystyk stylow dydaktyczno-wycho-
wawczych.

W wyniku procesu, jaki diagnoza uru-
chomita nauczyciele rozwazajq takze ko-
nieczno$¢ czy mozliwoé¢ przeprowadze-
nia zmian w zakresie indywidualnego
warsztatu pracy dydaktycznej i wycho-
wawczej. Co szczegdlnie istotne, przede
wszystkim wyrazili potrzebe i che¢ zmian
w zakresie stosowanych przez siebie me-
tod pracy, dostrzegajgc i doceniajgc
efektywnosé¢ form i metod aktywizujgcych
i problemowych.
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Uczestnictwo w projekcie zaowocowato
ponadto w wielu przypadkach przetama-
niem pewnych osobistych trudnosci i ba-
rier, co szczegdlnie widoczne byto w przy-
padku zmian jakie zaszty w prezentacjach
prowadzonych przez nauczycieli. Do-
$wiadczenie poradzenia sobie z trudno-
$ciami i obserwacja pozytywnej zmiany

z cata pewnosciq wptynie motywujgco na
dalszy indywidualny rozwéj ,osobiste| dy-
daktyki i wychowania” badanych nauczy-
cieli.

Nauczyciele zamierzajg podda¢ swoj
warsztat pracy modyfikacji, a co najwaz-
niejsze czyniq fo w sposéb bardziej $wia-
domy i przemyslany, w sposébpolega-
igcy na refleksji pedagogicznej, a przede
wszystkim w oparciu o dostrzezong po-
trzebe nieustajgcego samodoskonale-
nia — co dodatkowo obrazuje wypowiedz
jednej z uczestniczek projektu:

To wskazanie nad czym powinnam sie za-
stanowi¢..., nad czym powinnam jesz-
cze popracowad, to jest bardzo fajne. Je-
stem nauczycielem z tak dtugim stazem...
moze jednak cos zaniedbatam po drodze
albo na cos za mato zwracam uwage. ..
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Stowa kluczowe: antydyskryminacja, dyskryminacja, gender blind, gender mainstreaming, kapitat rodza-
jowy, ukryty program (hidden curriculum), pte¢ (sex), rodzaj (gender), réwno$¢, stereotyp, tozsamosé spoteczna,

uprzedzenie, urodzajowiona socjalizacja;

Etiologiaq, istota, prawomocnos¢
i obszary dziatania strategii
,gender mainstreaming’

Réwnosé to jedna z pieciu gtéwnych war-
toéci, na ktérych opiera sie Unia Euro-
pejska, natomiast jednym z celéw UE —
uwzglednianych na wszystkich poziomach

i obszarach jej praktyk i prawodawstwa
— jest dgzenie do réwnosci kobiet i mez-
czyzn (artykut 2 i 3 Traktatu UE oraz art.
8 TFUE). Zgodnie z politykq UE zasada
rownosci kobiet i mezczyzn powinna by¢
realizowana dwutorowo, w toku jedno-
czesnych dziatan na dwéch poziomach

(COM (96) 97):

Projekt realizowany na podstawie umowy
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z Ministerstwem Edukacji Narodowe;.

www.enskwm.fnm.pl




1. polityka réwnosci szans ptci — gender
mainstreaming;

2.konkretne dziatania wspierajgce réw-
no$¢ szans ptci — specific actions.

W planie dziatan na rzecz réwnosci ko-
biet i mezczyzn na lata 2006 — 2010
(COM (2006)92) wyznaczonych zostato
sze$¢ strategicznych, priorytetowych ob-
szaréw dziatania (o jednoczesdnie celéw),
a mianowicie:

1.réwny stopien niezaleznosci ekono-
micznej kobiet i mezczyzn;

2.godzenie zycia prywatnego z zawodo-
wym;

3.réwne uczestnictwo w podejmowaniu
decyzji;

4.wykorzenianie wszelkich form prze-
mocy ze wzgledu na pte¢;

5.eliminowanie stereotypow zwigzanych
z ptcig (w edukaciji, szkoleniach, kultu-
rze, na rynku pracy, w mediach);

6.propagowanie réwnosci ptci w stosun-
kach zewnetrznych oraz polityce roz-
wojowej.

Osiggniecie rzeczywiste] rownosci ptci
jest postrzegane jako podstawowe
prawo, ale réwniez jako warunek ko-
nieczny osiggniecia celéw UE zwigza-
nych ze wzrostem gospodarczym, zatrud-

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

nieniem i spojnoscig spoteczng. Réwnosé
szans i traktowania kobiet i mezczyzn po-
strzegana jest w zatozeniach polityki oraz
w dziataniach Unii Europeiskiej réwniez
jako jedna z drég prowadzqeych do efek-
tywnosci w realizacji celéw strategii Eu-
ropa 2020, a mianowicie infeligentnego,
trwatego i sprzyjajgcemu wigczaniu spo-
tecznego wzrostu (COM (200)2020).
Jest zatem traktowana jako gtéwna ener-
gia i istota opartego na sprawiedliwosci
europeijskiego demokratycznego spote-
czenstwa.

W komunikatach, rozporzqdzeniach i dy-
rektywach unijnych od kilkudziesieciu

lat podkreslana jest istotnod¢ wyréwny-
wania szans i réwnego traktowania ko-
biet i mezczyzn, ktéra jest opisywana jako
podstawa demokracji i szacunku dla ga-
tunku ludzkiego (COM (96) 67). Jed-
noczesnie problemy przejécia od po-
ziomu wiedzy do $wiadomosci (a takze
od $wiadomosci do dziatania na pozio-
mie legislacji i praktyki zycia spotecz-
nego i ekonomii) dotyczq tak panstw wy-
soko rozwinietych, jak i rozwijajgcych
sie. Szczegdlny opér napotykajg w pan-
stwach z dtugq historig wbudowane;

w patriarchat nieréwnosci/dyskrymina-
cji warunkowanej i uprawomocnianej
ptciq, takich jak Polska. Tu bowiem femi-
nizm to nadal — jak twierdzi Joanna Ba-
tor — brzydkie stowo, a spotecznie i kul-
turowo skonstruowana awersja do idei
emancypacyjnych utrudnia jakiekolwiek
dziatania.
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Zatem wielkim wyzwaniem staje sie do-
prowadzenie do sytuacji, w ktérej ko-
biety i mezczyzni bedq mogli w petni,

na réownej stopie uczestniczy¢ we wszyst-
kich obszarach zycia oraz na réwni czer-
pa¢ korzysci z rozwoju oraz do zrow-
nowazonego rozwoju sie przyczyniac.
Zmiany te wymagajq dziatan w zakre-
sie prawodawstwa (oraz mechanizméw
egzekucyjnych gwarantujgcych, iz litera
prawa nie pozostanie martwg), jak réow-
niez — w nie mniejszym stopniu i zakre-
sie — transformaciji kulturowej, przemian
w mentalnosci jednostek skorelowane;

z kolektywnymi praktykami oraz zdecydo-
wanych dziatan politycznych na wszyst-
kich mozliwych poziomach, obszarach

i zakresach (COM(96)67). Bez réwno-
$ci demokratyczno$é spoteczenstwa jest
czysto semantycznym zabiegiem i iluzjqg.
Jednym z gtéwnym obszaréw oddziaty-
wan réwnoséciowych (i antydyskrymina-
cyinych) w pryzmacie réwnosci ptci/ro-
dzaju musi sta¢ sie natomiast edukacja,
to w jej toku bowiem — poprzez ukryty
program codziennosci szkolnej i indywi-
dualne ideologie nauczycielek i nauczy-
cieli — w znacznym stopniu utwierdzane

i uprawomocniane sq stereotypy zwiq-
zane z plciq oraz reprodukowany ob-
raz $wiata spotecznego opartego na po-
rzqdku pfci. Kwestia ta nabiera jeszcze
wiekszego znaczenia w $wietle faktu, iz
nauczycielstwo jest zawodem bardzo sil-
nie sfeminizowanym, a jok wskazujq
liczne badania oraz do$wiadczenia ply-
nqce z analiz prowadzonych przeze mnie

warsztatéw, wyktadow, prelekcji (rowniez
w ramach projektu ,Efektywny nauczyciel
sztuki kulinarnej — wdrozenie modelu”)
to kobiety sq najbardziej restrykcyjnymi
strazniczkami zastanego (binarnie spola-
ryzowanego) porzqdku ptci.

Termin gender mainstreaming pojawit sie
w 1985 roku podczas Ill Konferencji Or-
ganizacji Narodéw Zjednoczonych w Na-
irobi, rozwiniety zostat na IV Konferen-

cji Organizacji Narodéw Zjednoczonych
w Pekinie w roku 1995, a w dwa lata
pdzniej uznano strategie za jeden z gtow-
nych celéw polityki UE. Sam termin gen-
der (ttumaczony jako rodzaj — oczeki-
wania spoteczne zintegrowane z piciq
biologiczng jednostek — Brannon, 2002,
s. 34) wskazuje, iz role rodzajowe (ocze-
kiwania, powinnosci, sankcje) sq spotecz-
nie skonstruowane, sq nabyte, nadane,
czy ,wytrenowane”, a tym samym mogq
ulega¢ podwazeniu (zdjecie z nich pry-
zmatu doksyczno$ci, naturalnosci) i zmia-
nom. Strategia gender mainstreaming
polega natomiast na wtgczaniu proble-
matyki réwnosci ptci do gtéwnego nurtu
zycia politycznego i spotecznego na eta-
pie planowania, wdrazania i realizacji
(petni funkcje ,przecinajgcq” wszystkie
poziomy decyzyjne i operacyjne — wig-
czajqc finanse) i postrzegana jest jako
koncepcja innowacyjna, oraz szersza

niz tradycyjna polityka réwnosci pfci.
Gtéwne zasady wytyczajgce i porzgdku-
igce jej dziatania to: postrzeganie kazdej
jednostki ludzkiej indywidualnie (ale i ca-
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tosciowo), dgzenie do sprawiedliwosci
spotecznej i urzeczywistnianie idei spote-
czenstwa demokratycznego, jak réwniez
akcentowanie godnosci i szacunek dla
réznorodnosci (Stevens, Lemoen, 2001,
s. 23 — 24). W tym miejscu nalezy pod-
kresli rowniez, ze strategia ta fo nie jest
idea — i wyznaczane przez niq dziatania
— wymyslona przez kobiety i dla kobiet,
nieréwno$¢ i dyskryminacja bowiem to
miecz obusieczny, jego ostrze dotyka tak
kobiet, jak i mezczyzn, wspdlnie zatem
trzeba przejmowa¢ odpowiedzialnosé

i podejmowa¢ starania w ramach dziatan
antydyskryminacyjnych. Zaakcentowa-
nia wymaga réowniez (gdyz jest to niezwy-
kle czesto btedne — jednoczesnie tkwigce
gteboko w kolektywnej $wiadomosci —
przekonanie i argument przeciwnikéw
dziatan i idei réwnosciowych), iz row-
no$¢ nie oznacza ,fako samosci” oraz
nie oznacza pét na pot. W tej perspek-
tywie dziatania w ramach strategii gen-
der mainstreaming dqzq do stworzenia
takich warunkéw prawnych, instytucjo-
nalnych, klimatu spotecznego i intelektu-
alnego, aby umozliwi¢ kazdej jednostce
ludzkiej urzeczywistnianie petni jej poten-
ciatu, zgodnie z jej/jego indywidualnymi
predyspozycjami, talentami, ogranicze-
niami, planami, garniturem cech psy-
chicznych i charakterologicznych. Gen-
der mainstreaming musi by¢ jednocze$nie
dtugofalowym procesem transformaciji
polityki panstwa i musi by¢ realizowana
zgodnie z zasadq top — down. Tylko ta-
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kie podejscie moze by¢ pomocne i efek-
tywne na drodze pokonywania oporu
wzgledem realiéw réwnosciowych w ad-
ministracii i instytucjach (Rutkowska,
2008, s. 47). W innym przypadku na-
dal w Polsce niepodzielnie panowa¢ be-
dzie gender blind (Polska $lepa na pte¢,
a tak naprawde organizujgca caty porzg-
dek spoteczny i instytucjonalny w oparciu
wiasnie o pte¢) oraz ,trwata luka pomie-
dzy prawem a jego implementacijg” (Rut-
kowska, 2008, s. 47).

Zakres i poziom zdobytej
wiedzy

W ramach projektu ,Efektywny nauczyciel
sztuki kulinarnej — wdrozenie modelu”
odbyto sie 5 prelekcji ,Samoswiadomos¢
oraz podstawowe zasady Gender Main-
streamingu”. Kazda z prelekcji trwata 5
godzin i polegata na chodzeniu pomie-
dzy panelami teoretycznymi a praktycz-
nymi (¢wiczenia warsztatowe na bazie
autorefleksji uczestniczek i uczestnikow,
¢wiczenia w parach, w matych grupach).
Teoria zatem stanowita wprowadzenie do
pracy nad pogtebianiem wiasnej $wiado-
mosci uczestnikdw i uczestniczek w ob-
szarze zagadnien ptci i rodzaju, czedcie]
iednak spetniata funkcje pewnego upo-
rzqdkowania lub podsumowania usta-
ler dokonanych w ramach pracy warsz-
tatowej. Taki przebieg prelekcji pozwolit
zaktada¢ (takie zatozenie wydajq sie po-
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twierdza¢ zanalizowane ponizej wyniki
uzyskane w tescie wiedzy), iz wiedza prze-
kazywana nauczycielkom i nauczycielom
w ich trakcie bedzie dla nich bardziej czy-
telna (bo w sposéb jaskrawy dowodzgca
swej obecnosci w codziennosci spo-
teczno-kulturowej oraz w indywidualnych
losach osobistych i zawodowych kazdej
uczestniczki i uczestnika). Obok autor-
skich ¢wiczen w prelekcjach wykorzysta-
tam réwniez ¢wiczenia i elementy paneli
z podrecznikow Wybierz Réznorodnos¢.
Promowanie postaw antydyskrymina-
cyinych w organizacji, szkole i miejscu
pracy, Stowarzyszenie Inicjatyw Nieza-
leznych ,Mikuszewo”, Mikuszewo 2007
(red. A. Kaminska); Réwna szkota — edu-
kacja wolna od dyskryminaciji. Porad-

nik dla nauczycielek i nauczycieli, Dom
Wspotpracy Polsko-Niemieckiej, Gliwice
2007 (E. Rutkowska i E. Majewska) oraz
materiaty z portali internetowych:

* www.bezuprzedzen.org,
* www.wstronedziewczat.org.pl,
* www.galeriatoleranciji.org.pl

W efekcie przeprowadzenia prelekcji 45
uczestniczek i uczestnikow projektu po-
gtebito swojq $wiadomos$¢ dotyczgcq za-
kreséw i mechanizméw wptywania kate-
gorii ptci i rodzaju (gender) na zyciowg
sytuacie i szanse kobiet i mezczyzn (z po-
wodu stereotypdw oraz dziatan dyskry-
minacyjnych wbudowanych immanentnie

w dominujqcq ideologie oraz instytucjo-
nalne wymiary zycia spoteczno-kultural-
nego oraz gospodarczego). Wszystkie
uczestniczki i uczestnicy projektu zwigk-
szyli réwniez swojq wiedze dotyczqcq za-
gadnien réwnosciowych.

Panele teoretyczne dotyczyly ponizszych
zakresow:

* tozsamo$¢ (indywidualna i spoteczna)
oraz jej elementy/zakresy/obszary
(z akcentem na tozsamos¢ piciowq
i rodzajowq oraz proces i mechanizmy
iej tworzenia sie);

¢ rozréznianie oraz istota pojec sex
i gender oraz ich implikacji na gruncie
spofecznym, kulturowych, ekonomicz-
nym (rynek pracy), edukacyjnym;

* nomenklatura réwnosciowa (podsta-
wowa i uzupetniajgca): réwnos¢, ste-
reotypy, uprzedzenia, dyskryminacja
(posrednia i bezposrednia), opre-
sja, niedyskryminacja; analiza z per-
spektywy ptci, autodyskryminacja, bu-
dzet satelitarny, dziatania pozytywne,
gender blind, szklany sufit (szklane ru-
chome schody, lepka podtoga);

etiologia, znaczenie, zakresy realizo-
wania strategii Gender Mainstreaming
(z naciskiem na to czym strategia nie
jest, na warunki jej efektywnosci, pod-
stawy prawne — prawo unijne i we-
wnetrzne — na bariery i szkodliwe mity
w jej urzeczywistnianiu);
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Tabela 1. Zestawienie $rednich wynikéw uzyskanych w tescie poczgtkowym i koncowym wiedzy

teoretyczne;
Wyniki w tescie starfowym % Wyniki w tescie koncowym %
kobiety | mezczyzni | ogétem | kobiety mezczyzni | ogétem
Minimum 0,00 0,00 0,00 13,33 66,67 13,33
Maksimum 46,67 33,33 60,00 | 100,00 100,00 100,00
Srednia 20,53 13,33 20,00 87,02 80,95 84,82
Mediana 20,00 6,67 13,33 93,33 80,00 93,33
Wariancja 1,98 2,07 2,02 2,33 1,40 2,20
kobiety (n=38) 66,49
$redni przyrost % mezczyzni (n=7) 67,62
ogétem (n=45) 66,67

Zrodto: opracowanie whasne.

* zagadnienie ukrytego programu (hid-
den curriculum): jego zrédta, ob-
szary dziatania w szkolnej codzienno-
4ci, efekty indywidualne i spoteczne
(reprodukowanie kapitatu rodzajo-
wego) w perspektywie bliskiej i dale-
kiej, w skali mikro i makro; strategie
odnoszenia sie do faktu jego istnienia
(wedtug Elizabeth Vallance), wskazéwki
jak naby¢ nawyk refleksyjnosci, krytycy-
zmu wobec ukrytego programu i jego
przejawow;

- wyréwnywanie szans i wyrbwnywanie
traktowania kobiet i mezczyzn w Pol-
sce a praktyka edukacyjna (pojecie fik-
cji edukacyijnej);

- przyktady dobrych praktyk w eduka-
cji (krotka charakterystyka konkretnych
projektéw i programéw, zapoznanie
z literaturg, a w szczegdlnosci z aktu-
alnymi zasobami internetowymi, ktére
uczestniczki i uczestnicy mogq wykorzy-
sta¢ w toku stawania sie refleksyjnymi
praktyczkami/praktykami oraz w pracy
z miodziezq).
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Poziom wiedzy teoretycznej z zakresu
gender mainstreamingu byt sprawdzany
na poczgtku prelekcji, poprzez wypetnia-
nie przez kazdq uczestniczke i kazdego
uczestnika indywidualnie i imiennie testu
wielokrotnego wyboru (prawidtowa mo-
gta by¢ 1, 2, 3 lub zadna odpowied?),
sktadajqgcego sie z 15 pytan. Caty za-
kres wiedzy niezbedny do prawidtowego
rozwigzania testu byt nastepnie wprowa-
dzony — oraz szczegdétowo omoéwiony, za-
nalizowany w odwotaniu do przyktadéw
i doswiadczen nauczycielek i nauczy-
cieli — w toku prelekcji, po czym uczest-
nicy i uczestniczki wypetniali/ty blizniaczy
test koricowy. Analiza i poréwnanie wy-
nikéw wykazaty, iz przyrost wiedzy wystq-
pit u wszystkich 45 uczestniczek i uczest-
nikéw projektu.

Jak wskazuje tabela 1 $redni wynik osig-
gniety w tescie startowym to 20%, na-
tomiast w tescie koncowym 84,82%
(dzieciecioro uczestniczek i uczestnikéw
uzyskato 100% punktow, kolejna 10 uzy-
skata jedynie o punkt mniej). Tym samym
$redni przyrost wyniost 66,67%. Jest to
wynik niezwykle satysfakcjonujqcy, szcze-
gélnie w $wietle faktu, ze wiele pytan
ogniskowato sie wprawdzie wokét teorii,
ale poprawna odpowiedz wymagata zro-
zumienia istoty zagadnienia, umiejetnej
identyfikacji jego przejawéw oraz zrozu-
mienia ztozonych i rozlegtych implikacji.

Powyzsza tabela obrazuje réwniez roz-
ktad wynikéw z podziatem na pte¢. Po-
szczegoélne wskazniki roézniq sie znacznie
miedzy grupqg kobiet i mezczyzn, jednak
z uwagi na duzq réznice w liczbie ko-
biet (n=38) i mezczyzn (n=7) biorgcych
udziat w prelekcjach trudno wyciggngé
tu ogdlne wnioski. Zaakcentowania wy-
maga jedynie fakt, iz przyrost wiedzy byt
na podobnym poziomie (kobiety $redni
przyrost wiedzy 66,49, mezczyzni 67,62),
wskaznik ten natomiast w najbardziej wy-
razny sposéb obrazuje powodzenie prze-
biegu prelekgii.

Swiadomosé w kwestiach pici
i rodzaju: tozsamos¢ oraz
doswiadczenia dyskryminacji

Jednym z paneli podczas przeprowa-
dzonych prelekcji byty analizy zwig-
zane z tozsamosciq indywidualng i spo-
teczng, oparte na autorefleksji biorgcych
udziat w projekcie nauczycielek i nauczy-
cieli. Okazato sieg, ze rozlqczno$¢ za-
kreséw pozqdanej spotecznie i kultu-
rowo, modelowej tozsamosci kobiecej

i meskiej jest dla wiekszosci z nich nadal
bardzo wyrazna. Jednoczesnie jednak
akcentowano, ze cho¢ ta ostroé¢ funk-
cjonuje gdzie$ na poziomie wiedzy ko-
lektywnej (i za sprzeniewierzenie sie mo-
delom grozq kobietom i mezczyznom
pewne sankcje w postaci przypinanych
im etykiet), to w indywidualnych losach



i historiach zycia dochodzi do znacz-
nych i réznorodnych przesunie¢ pomie-
dzy tymi modelami, ludzie bowiem coraz
czeéciej budujq swoje relacje ze $wiatem,
tworzq zakresy swoich domowych i za-
wodowych obowigzkéw w oparciu o bi-
lans ogdlny strat i zyskow. Wybierajqg te
dziedziny, w ktérych same i sami mogg
zdziata¢ najwiecej. Dziedziny te sq za-
tem zbiezne z ich indywidualnymi predys-
pozycjami, talentami, potrzebami i coraz
rzadzie| sq zgodne z warstwq ptciowego

i rodzajowego (gender) stereotypowego
scenariusza.

Nauczycielki i nauczyciele, rekonstruujgc
wiasne tozsamosci oraz nadajqc hierar-
chie ich elementom bardzo czesto od-
biegaty/li od stereotypu rodzajowego,
szczegdlnie w warstwie tego, co lubig

i czego nie lubig robi¢. Mozna zatem
stwierdzi¢, ze w warstwie ich indywidual-
nych tozsamosci dokonata sie pewna li-
beralizacja i rozluznienie stereotypowego
kaganca. Jednak juz w obszarze identyfi-
kowania (,odgadywania”) tozsamosci in-
nych kobiet i mezczyzn biorgcych udziat
w projekcie wyrazna byta tendencja do
postrzegania ich psycho-spotecznej kon-
strukciji na linii wiernosci modelowej toz-
samosci ptciowej i poprzez jej pryzmat.
Mozna wiec stwierdzi¢, iz $wiadomosé¢
wiasnej autonomii i tkanie historii swego
wiasnego zycia w oparciu o indywidualne
i niezawiste od stereotypu przestanki nie
ma przetozenia na ogélne uwolnienie sie
ich wiedzy i $wiadomosci ze stereotypo-
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wej klatki, w ktérej zamykaijqg innych lu-
dzi, rowniez — jak wykaze ponizej — swo-
ich uczniéw i uczennice.

Nauczycielki i nauczyciele byly i byli réw-
niez proszone/eni o wypisanie momen-
téw ze swego zycia (siegniecie do wspo-
mnien i do czaséw obecnych), w ktérych
otrzymywaty/li komunikaty (od kogo, ja-
kie) dotyczqcego tego, co to oznacza

i jak majq by¢ (zachowywat sie, dziatag,
co robi¢) dziewczynkami/kobietami oraz
chtopcami/mezczyznami. Jednoczesnie
prosba dotyczyta zrekonstruowania wia-
snych do$wiadczen dyskryminaciji.

Wiekszo$¢ narracji skoncentrowana byta
na okresie dziecinstwa i dorastania.
Wspélnym dla kobiet i mezczyzn wspo-
mnieniem z tego okresu byty rézne dla
dzieci odmiennej ptci zabawki oraz tabu
wokot zabawek ptci przeciwnej. Dostep-
no$¢ do zabawek ptci przeciwnej byta
regulowana przez rodzicéw (kupowali
zabawki tylko zgodne z piciq swej po-
ciechy), ale réwniez przez réwieénikow
(przyklejanie etykiet, silniej chtopcom cie-
kawym lalek niz dziewczynkom-chtopczy-
com). Kilka uczestniczek moéwito o tym, iz
w ich dziecinstwie i mtodosci ich matki,
ciotki i babcie byty oredowniczkami i nie-
ztomnymi strazniczkami zastanego po-
dziatu rél i aktywnosci ze wzgledu na
pte¢. Dlatego tez nauczycielki czesto sty-
szaly, czego nie powinny robi¢, gdyz to
,nie wypada dziewczynkom” (np. cho-
dzi¢ po drzewach, plu¢ i gwizda¢, sie-
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dzie¢ w rozkroku, $mia¢ sie gtosno,

a w okresie nastoletnim ,szwenda¢ sie
po nocach”), i co wypada (powinny by¢
grzeczne i ciche, pokorne i ,utozone”
oraz skromne). Wskazania te dotyczyty
nie tylko 6wczesnego, dzieciecego ,tu

i teraz”, ale réwniez nadchodzqcej doro-
stoéci i przybieraty forme podwaéinej nor-
matywnosci (kobietom nie wypada ab-
solutnie to, co mezczyznom przystoi, np.
spozywanie alkoholu, palenie papiero-
séw, spedzanie czasu ze znajomymi poza
domem w godzinach wieczornych i noc-
nych, inicjatywa w sprawach damsko-
-meskich itd.). Takimi strazniczkami —

w opisach kilku nauczycielek — sq (nadal)
takze ich tesciowe, ktére ingerujq w part-
nerski rozktad obowigzkéw w ich zwigz-
kach, oredujqc za tym, by nie zrzuca¢
obowigzkéw kobiecych (np. porzqdki do-
mowe) na mezczyzn.

Uczestniczki i uczestnicy prelekcji mowity/
li réwniez o tym, ze okres dziecinstwa byt
to czas silnego i wyraznego dzielenia za-
dan i prac domowych miedzy rodzen-
stwem réznej pici, zaznaczajqce jedno-
czednie, ze takiego podziatu dokonywaty
i pilnowaty zazwyczaj matki (a nie ojco-
wie). Mezczyzni mowili gtéwnie o tym, iz
od rodzicéw, dziadkéw, od nauczycie-
lek i nauczycieli (pézniej od przetozonych
w wojsku), od réwiesnikéw nieustannie
otrzymywali komunikaty dotyczqce tego,
ze majq by¢ nieztomni, twardzi, czyli ,nie
zachowywad sie jak baba”, nie ptaka¢

i nie okazywa¢ uczu¢ oraz rozwigzywad

konflikty na drodze bezposredniej kon-
frontacji. W okresie dorastania chfopcy
mogli jednak swobodniej przebywa¢
poza domem i pézniej do domu wracaé.

Uczestnicy i uczestniczki prowadzonych
prelekcji zauwazaty/li jednak, iz sytu-
acja wytyczania i pilnowania granic ro-
dzaju (gender) w dziecinstwie (zabawki,
pozqdane zachowania, aktywnosci, po-
dziat obowigzkéw) w obrebie rodziny nu-
klearnej zalezata od sktadu rodziny. Bo-
wiem jesli w rodzinie byly same cérki lub
sami synowie wtedy byta duza szansa na
bardziej genderowy rozktad aktywnosci

i obowigzkéw wykonywanych przez dzieci
i dorastajgcg mtodziez.

Uczestnicy i uczestniczki prelekcji wspo-
minali/ty réwniez szkote jako $rodowisko,
w ktérym podziat na pte¢ byt ostro zary-
sowany, np. w obszarze:

* zaje¢ dodatkowych: dla chtopcow za-
jecia sportowe (rywalizacja), dla dziew-
czynek plastyczne i taniec (twércza eks-
presja);

¢ pozgdanych zachowan i modelowych
cech (dziewczynki: proszkolnos¢, pil-
no$¢, grzeczno$é, pomocnoscé i wspot-
praca; chtopcy: aktywno$é, zdolnosci
organizacyine, rywalizacja);

* podziat zadan i funkgji (przewodni-
czqcy klasy chtopiec, skarbniczka
dziewczynka; dziewczynki: dbanie
o wystréj i porzgdek w klasie, robienie
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gazetek; chtopcy: organizacja przed-
siewzie¢, przenoszenie mebli, obstuga
sprzetu).

Wspominano takze o przypadkach dys-
kryminacji na rynku pracy, co szczegdl-
nie istotne jest w obrebie zawodoéw zwig-
zanych ze sztukg kulinarng. Tutaj bowiem
rola i status kobiety (w kuchni) jest zazwy-
czaj o wiele nizszy od statusu mezczyzny
i trudniej jest sie kobietom wybi¢. Ma to
réowniez przetozenie na wynagrodzenia.

Nauczycielki opowiadaty réwniez o trud-
no$ciach podczas rozméw o prace (wy-
pytywanie o rodzine i plany reproduk-
cyine, wprost wyrazone komunikaty, ze
pracodawca woli mezczyzn, gdyz sq
mniej problemowi). Pojawily sie rowniez
refleksje dotyczqce niedawnych rozmoéw
z szefami kuchni i wiadcicielami restaura-
cji, a dotyczqcymi prakiyk, na ktére wy-
sytani/e sq uczniowie i uczennice. Otéz
wielu z nich wprost méwi, ze chcq u sie-
bie na praktykach wytgcznie uczniéw, po-
niewaz uczennice wprowadzajg w kuchni
zamet, sq ktétliwe.

W dyskusji wokot tej tendenciji okazato
sie, ze rowniez obecni podczas prelekcji
nauczyciele i nauczycielki podzielajqg takg
opinig, twierdzili/ty bowiem, ze kobiety
w miejscu pracy solidaryzuijg sie z ko-
bietami (co powoduie i przedtuza kon-
flikty), mezczyzni natomiast majq bardziej
,obiektywny oglad sytuacji” i rozwigzujq
problemy z marszu, bez zbednych analiz.

EFEKTYWNY
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Doswiadczenie dyskryminacji czy rézni-
cowania rodzajowego (czesto w opozy-
cji lub z gwattem zadawanym dziecig-
cym sktonnoséciom i naturze w warstwie
indywidualnej, na drodze dopasowy-
wania do — i lepienia na wzér — rodza-
jowego kolektywu) drzemiq gdzies gte-
boko ukryte w pamieci. Niestety, chociaz
w momencie ich do$wiadczania wigze
sie z nimi poczucie krzywdy, niesprawie-
dliwosci, spotecznej opresiji, to ta sama
osoba — doznajgca niegdys$ dyskrymina-
cji — przesigka obowigzujgcg ideologiq
dominujgca (opartq na porzqdku pfci)

i przechodzi na ,drugq strone”, czyli wig-
cza takie dziatania we wiasne zabiegi
socjalizacyjne i wychowawcze — takze

w szkole, o czym w ponizszych analizach.

Od odkrywania wiasnego
ukrytego programu do woli
Zmiany

Pogtebionej analizie w toku prelekcji zo-
stat poddany réwniez ukryty program,
czyli wszystko to, czego uczy przebywa-
nie w szkole, a nie oficjalny program wy-
chowawczy i programy nauczania. Czeséé
uczestniczek i uczestnikdw prelekeji po-
siadato pewien zakres wiedzy na temat
tego, czym ukryty program jest (by¢ moze
jest to efektem tego, iz prelekcje pro-
wadzone byly podczas diagnoz kornco-
wych, kiedy wczesdniej juz pojecie to poja-
wiato sie na testach oraz podczas pracy
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z ekspertkq dydakiyczng), jednak wiek-
szo0é¢ nie potrafita wskaza¢ konkretnych
obszaréw jego wystepowania i poprze¢
ich przyktadami. Jeszcze wigksza trud-
no$¢ wystqpita na etapie identyfikagji
przejawéw ukrytego programu we wta-
snej pracy dydaktycznej i wychowawcze;.
(Nauczycielki i nauczyciele zostali bo-
wiem — po panelu zwigzanym z wtasnymi
doswiadczeniami dyskryminacji — popro-
szone i poproszeni o0 wypisanie i opowie-
dzenie o tym, kiedy i jak réznicujq podej-
$cie i relacje z uczniami i uczennicami ze
wzgledu na ich pte¢). Poczgtkowo wiek-
sz0$¢ uczestniczek i uczestnikow twier-
dzita, ze nie stosujq zadnych zréznicowan
i ,postepujq zgodnie z zasadq sprawie-
dliwosci”, gdyz normy i reguty sq takie
same dla wszystkich (wynikajq ze statutu
szkoty, WSO, programu wychowawczego
i regulaminu szkoty, itd.). Czes$¢ z nich
iednak wycofywata sie z tych radykal-
nych zaprzeczen w toku wspélnej dysku-
sii i dzielenia sie swg autorefleksjq przez
pozostate/ych uczestniczki/éw prelekcii,
kiedy to zauwazaty/li podobne postawy

i dziatania w swojej wiasnej pracy dydak-
tycznej i wychowawczej. Zatem w toku
wspélnych rozméw i analiz bardzo wiele
nauczycielek i nauczycieli ,odkrywato”

i opisywato stosowanie réznic w relacjach
z uczniami i uczennicami w zakresach:
przydzielanych funkcji i zadan, oceny za-
chowania (kod regulacyjny i podwdéjna
normatywno$¢) i osiqgnie¢, relacji wy-
chowawczych nasyconych stereotypowym

podejsciem i przekazami, karania i na-
gradzania, organizacji przestrzeni klasy

i pracowni szkolnej oraz pracy zespo-
towej, konstruowania klimatu do pracy
(np. motywowanie do konkretnych dzia-
tan i podejmowania/lub niepodejmowa-
nia konkretnych czynnosci, ilo$¢ poswie-
canego czasu i uwagi, itd.).

Zatem po kilku minutach poczgtkowego
zawieszenia, namystu i odkrywania, ze
istotnie stosowanie ukrytego programu
jest integralng czesci ich nauczycielskiej
prakiyki, wiekszo$¢ nauczycielek i nauczy-
cieli wypowiadato sie na ten temat juz

w sposéb otwarty. Czesé¢ z nich w swoich
wypowiedziach akcentowato, iz poste-
pujg w ten sposéb z petng $wiadomosciq
(i tu sie zgodze — $wiadomos¢ dziatan
jest, ale $wiadomosci ich konsekwenciji
zupetny brak) i sq przekonane i przeko-
nani o stusznosci takiego postepowania
(jest to ,normalne” i ,naturalne”, bo-
wiem odzwierciedla ,zdrowq” konstrukcje
spotecznej i ekonomicznej rzeczywistosci).
Wiekszo$¢ jednak w toku rozmowy nie-
jako dopiero ,odkrywata” te fakty i byta
nimi bardziej lub mniej zdziwiona.

Najczesciej przytaczane przyktady do-
tyczyty réznicowania zadan przydziela-
nych uczennicom i uczniom. Ucznio-
wie sq przez nauczycielki i nauczycieli
biorgce/cych udziat w projekcie pro-
szeni sq o czynno$ci wymagaijqce sity fi-
zycznej (przenoszenie mebli, sprzetu)
oraz zdolnosci technicznych (podiqczajg



i obstugujq sprzet muzyczny/nagtosénie-
niowy i komputerowy), uczennicom na-
tomiast przydzielane sq czynnosci wy-
magaijqce starannosci, doktadnosci,
cierpliwodci i talentéw ,kobiecych” (prace
Lbiurowe”; robienie gazetek, pielegna-
cia kwiatéw i roslin). Nauczyciele i na-
uczycielki, ktére/rzy przyznali sie do ta-
kich prakiyk zgodnie twierdzity/li, ze
dziewczeta sq bardziej staranne i pre-
cyzyiniej wykonuijq tego typu czynnosci,
zatem nawet nie probujq one/oni zle-
ca¢ ich uczniom, bo jest to strata czasu
(,i tak trzeba by byto po nich popra-
wia¢”). Dziewczetom czesciej zlecane sq
réowniez zadania wymagajgce grzeczno-
$ci i zdyscyplinowania (np. obstuga klien-
tow na sali), dekorowanie sali, zajmo-
wanie sie bielizng (pranie, prasowanie,
rozktadanie serwetek i obruséw). Wiek-
szo$¢ nauczycielek i nauczycieli wskazu-
igcych na stosowanie przez siebie takich
praktyk argumentowata réwniez swoje
dziatania w ten sposob, iz jest to zgodne
z checiami i predyspozycjami wykazy-
wanymi przez same uczennice i uczniow
(podejmuijq one/oni te dziatania ,samo-
rzutnie”, ,garnq sie”). Przyznawaty/li jed-
noczesnie, ze nie pytajq przy poszczegol-
nych zadaniach (bez wzgledu na fakt czy
zwigzane sq one z czynno$ciami organi-
zacyjnymi i zyciem szkoty, czy tez z prak-
tyczng naukqg zawodu) ,kto chciatby”, nie
motywujq uczniéw do podejmowania ak-
tywnosci na obszarach typowo kobiecych
ani uczennic na obszarach typowo me-
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skich. Nauczyciele i nauczycielki uczestni-
czqce/y w prelekcjach przyznaty/li, iz nie
biorg (nie braty/li do tej pory) pod uwage
takiej ewentualnodci, iz ujawniane skton-
nosci (,garniecie sie”) mogq by¢ czyms
zupetnie innym niz kompetencije, checi

i predyspozycje rzeczywiécie posiadane.
Zatem nie miaty/li $wiadomosci, ze te
rzekomo ,samorzutne” podejmowanie
okreslonych aktywnosci przez uczniéw

i uczennice nie musi by¢ zgodne z ich
Jnaturalnymi” (tu w znaczeniu: wrodzo-
nymi) skfonnos$ciami, warto$ciami, pre-
dyspozycjami, a moze by¢ wywotane lub
kanalizowane spotecznie.

Okazato sie takze, iz istotne réznicowa-
nie ma miejsce w przypadku oceny za-
chowania, dochodzi bowiem do tzw. po-
dwoinej normatywnosci. Zatem inaczej to
samo zachowanie (np. przeklinanie, pa-
lenie papieroséw, notoryczne spéznianie
sie, regularny brak pracy domowej, nie-
prowadzenie zeszytu) jest oceniane i inny
jest kod regulacyiny za te same uchybie-
nia, je$li dopusci sie ich uczen, a inne
gdy uczennica.

Réznice dotyczyly tez innego sposobu po-
stepowania wychowawczego. Otéz ina-
czej dyscyplinuje sie dziewczeta, a w inny
sposéb ucznidw: chtopcom mozna do-
sadnie ,powiedzie¢ do stuchu” i to na
nich skutecznie dziata, podczas gdy

w stosunku do dziewczgt nalezy postepo-
wac ostroznie, bo sq wrazliwe (nadwraz-
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liwe) i pod wptywem krytyki i uwag na-
uczycielki dochodzi nawet do ptaczu.

Kilkoro sposérod uczestniczek i uczestni-
kéw otwarcie stwierdzito réwniez, iz jesli
jest do wykonania jaka$ ,ekstra” praca
(np. nagle wypada organizacja i obstuga
imprezy zewnetrznej/zleconej) to wolg
pracowac z chfopcami, bowiem dziatajq
oni szybciej (podczas gdy uczennice usta-
lajq kwestie ,oczywiste” godzinami) i nie
dochodzi do sporéw. Zatem zaréwno na-
uczycielki jok i nauczyciele stosowaty/li
przy tym vogélnienia, przenoszqc swoje
oczekiwania i opinie na wszystkie uczen-
nice i wszystkich uczniéw (jako odrebne/
monolityczne grupy charakteryzujgce sie
okre$lonymi cechami, predyspozycjami

i strategiami zachowan). Co wiecej, kil-
koro uczestnikéw i uczestniczek prelek-
cji stwierdzito, iz lepiej pracuje im sig

z uczniami, gdyz uczennice sq leniwe,
wykorzystujg swojq pte¢ dla usprawiedli-
wienia lenistwa (np. miesigczka jako po-
wod ztego samopoczucia), a ich fryzury,
makijaz i manicure uniemozliwiajq prace
w kuchni.

Zaréwno nauczycielki jak i nauczyciele
stosowaty/li przy tym vogélnienia, prze-
noszqc swoje oczekiwania, przekonania

i opinie na wszystkie uczennice i wszyst-
kich uczniéw (jako odrebne grupy cha-
rakteryzujqce sie okreslonymi cechami,
predyspozycjami i strategiami zacho-
wan). W wiekszoéci przypadkéw pogte-
biona analiza i grupowa dyskusja prowa-

dzita do otwarcia sie ich $wiadomosci na
irracjonalnos¢ takich przekonan i uogél-
nien. Bywato jednak, ze zdobywana wie-
dza rozbijata sie o rafy mentalnego
oporu. Na przyktad niektérym nauczy-
cielkom trudno byto zgodzi¢ sie z opinig,
iz zapis w statucie jednej ze szkot zakazu-
jacy chtopcom noszenia dtugich wtoséw
(podczas gdy pozwala sie na to dziew-
czetom, wlosy muszq by¢ jedynie odpo-
wiednio upiete w trakcie pracy w kuchni
i w pracowniach) jest zapisem jawnie
dyskryminujgcym ze wzgledu na ptec.

Analiza tych ¢wiczen i rozméw wo-

két nich wskazuie, iz nauczycielki i na-
uczyciele w sposéb bezrefleksyjny biorg
udziat w wytwarzaniu i reprodukowa-

niu z géry okreslonego spoteczno-kultu-
rowymi rygorami kapitatu spotecznego
uczniéw i uczennic, uruchamiajgc me-
chanizm samospetniajgcej sie przepo-
wiedni (Meighan, 1993, 5.335). Nie byty
i nie byli one/oni $wiadomi takze efektéw
takich zabiegéw, dotyczqeych nie tylko
aktualnej jakosci proceséw nauczania

(i uczenia sie) i wychowania — aktywnos¢
intelektualna, poczucie wtasnej warto-
$ci uczennic i ucznidw, otwartos¢ swiato-
poglgdowa i poznawcza, wyzwalanie/ha-
mowanie indywidualizmu, konformizm/
tolerancja — ale réwniez ich wptywu na
dalsze szanse edukacyjne oraz zawo-
dowe i zyciowe uczniéw i uczennic.
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Mozna jednak zachowa¢ pewien umiar-
kowany optymizm co do dalszego wzro-
stu $wiadomodci nauczycielskiej w tym
obszarze oraz jej wptywu na obszar dzia-
taniowy. W toku prowadzonych prelek-
cji wiele z obecnych na nich nauczy-
cielek i nauczycieli autentycznie dziwito
sie bowiem zakresem swoich ukrytych
programéw (oraz potencjalnym zasie-
giem konsekwencji wtasnych dziatan,
docierata zatem do nich istotno$¢ ich
wktadu w szanse edukacyjne konkretnych
ucznidw i uczennic teraz i w przysztosci)
oraz przyznawato, iz tego rodzaju prak-
tyki nie sq ,naturalne”, lecz kulturowe

i nie sq ,niewinne”, lecz majq swoje dru-
gie dno w postaci samospetniajgcej sie
przepowiedni. Zatem mozna przypusz-
cza¢, iz podczas dyskusji w grupie udato
sie zaszczepi¢ (przynajmniej w niekté-
rych) w nauczycielach i nauczycielkach
ziarno watpliwosci dotyczqce oczywisto-
$ci i prawomocnosci stosowanych przez
nie/nich strategii. Jest to pierwszy krok
do namystu nad wtasnym dziataniem

i zauwazania obszaréw, na ktérych czy-
nione sq selektywne uogélnienia oparte
na uwypuklaniu i przenoszeniu na catg
populacje uczniéw i uczennic pewnych
indywidualnych i osobniczych cech i pre-
dyspozycji.

Podsumowuijqc, musze zaakcentowad
fakt, iz pomimo identyfikowania we wta-
snych do$wiadczeniach — z okresu dzie-
cinstwa i czaséw szkolnych — obszaréow
réznicowania zakreséw zadan, ocze-
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kiwan, pozgdanych zachowan, zabaw,
zakreséw aktywnosci — oraz odbiera-

niu takich zabiegéw czesto jako przy-
krych, ucigzliwych, niesprawiedliwych na-
uczyciele i nauczycielki biorgce/y udziat
w prelekcjach nastepnie identyfikowali
obecno$¢ takich samych zabiegow we
wtasnej pracy dydaktycznej i wychowaw-
czej. Co jeszcze istotniejsze, poczgtkowo
wiekszo$¢ z nich miata trudnos¢ we wska-
zaniu tych obszaréw we wtasnej pracy
nauczycielskiej i niejako odkrywali je do-
piero w toku wspdélnych dyskusji i analiz,
czesto bedqc zdziwieni zakresem i nawy-
kowosciq swoich dziatan. Fakt ten wska-
zuje na bardzo duzq gteboko$¢ zakorze-
nienia w $wiadomosci i systemie wiedzy
o $wiecie i ludziach stereotypéow zwigza-
nych z ptciq i rodzajem. Gtebokos¢ ta
sprawia, ze wtasne trudne do$wiadczenia
nie powstrzymujq przed replikowaniem
takich strategii, a w ich zidentyfikowaniu
pomocna jest nie tyle (nie tylko) wiedza,
co dopiero intensywna praca nad pogte-
bianiem $wiadomosci ich praktykowania
oraz efektéw ich dziatania (na teraz i na
przysztoé¢, w skali mikro, midi i makro).

Whioski koncowe: kilka
wskazan dla praktyki
pedagogicznej

Duzo $wiatta na kwestie powodze-

nia dziatan prelekcji oraz na przewidy-
wanie dalszego scenariusza wtgczania
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nowo zdobytej wiedzy i pogtebionej $wia-
domosci ptci/rodzaju do warstwy ope-
racyjnej wtasnej aktywnosci zawodo-

wej (relacji z uczniami i uczennicami,
wspétkonstruowania charakteru i kli-
matu szkolnej codziennosci i obrzedowo-
$ci) rzucito ostatnie z wykonywanych ¢éwi-
czen. Otéz kazda z uczestniczek i kazdy
z uczestnikéw zajmowata/t na przemian
stanowisko ,na tak” i ,na nie” w kwestii
waznosci, sensownosci, zasadnosci i ko-
niecznosci dziatan strategii gender main-
streaming. Poczgtkowo cztonkinie i czton-
kowie grupy, ktéra miata oredowac za
brakiem potrzeby dziatan strategii, czuty/
li dyskomfort, wszystkie/cy bowiem zgod-
nie twierdzity/li, ze sq jok najbardziej ,na
tak” i nie przychodzi im do gtowy zaden
kontrargument. Jednak jak sie okazato
pozniej — pomimo deklarowanego zrozu-
mienia dla koniecznosci dziatan oraz ko-
rzyéci ptyngeych z regularnego i zgod-
nego z zasadq fop — down realizowania
dziatan strategii na réznych prioryteto-
wych obszarach — wiekszo$¢ miata pro-
blem z wykorzystaniem zdobytej wiedzy

i formutowaniem argumentéw meryto-
rycznych. Fakt ten dziwi w obliczu wy-
nikéw analizy przebiegu pracy warszta-
towej, ktére wykazaly, iz przygniatajqca
wigkszo$¢ nauczycielek i nauczycieli bio-
rqcych udziat w projekcie juz na po-
czgtku prelekcji doskonale (cho¢ bardziej
intuicyjnie niz zgodnie z obowigzujgcymi
definicjami) identyfikowata réwnosciowe
pojecia, takie jak: réwnos¢, stereotyp,

uprzedzenie, dyskryminacja, opresja. Co
wazniejsze, konstruowali swoje ,defini-
cie” na kanwie opisywanych doswiad-
czen i konkretnych przyktadéw, a nawet
(niezwykle wyraznie w tych opowiesciach
rekonstruowanych) mechanizméw nakre-
cania sie spirali stereotyp — uprzedzenie
— dyskryminacja — opresja oraz ich zwigz-
kéw z dominujgca ideologiq. Tej wiedzy
o mechanizmach dziatania dyskrymina-
cji, o obszarach jej urzeczywistniania sie,
nauczycielki i nauczyciele nie potrafity/

li sformuowac jako argumenty na rzecz
pozytecznosci strategii Gender Mainstre-
aming. Zatem po obu stronach — takze
po zamianie rél przez utworzone grupy —
padaty argumenty ideologiczne:

e w przypadku argumentéw na ,tak” po-
wiarzano hasta: ,Jest potrzebna, bo
musi by¢ sprawiedliwie”, ,Jest po-
trzebna, bo kobiety tez chcq pracowac
/ bo istnieje dyskryminacja”;

* w argumentacji ,na nie”: ,Nie jest
potrzebna, bo miejsce kobiety jest
w domu z dzie¢mi”, ,Nie jest po-
trzebna, bo mezczyzni sq silniejsi
i zadna strategia tego nie zmieni / bo
tak jest zgodnie z naturq / bo jest do-
brze tak jak jest/ bo mezczyzni sq mq-
drzejsi i skuteczniejsi od kobiet”.

Niezwykle rzadko pojawiaty sie ar-
gumenty merytoryczne. Tylko kilkoro

z uczestnikéw prelekeji uzyto takiej wha-
énie argumentacji. W przypadku argu-



mentéw ,na nie” byta to kosztowno$é
dziatan, natomiast w obszarze argumen-
tow ,na tak” gtéwnie koniecznosé¢ dzia-
tan wokot rynku pracy i ich wptyw na
realne utatwianie godzenia zycia rodzin-
nego z zawodowym.

Mozna jednak przypuszczaé, iz zdobyta
wiedza — dla nich zupetnie nowa — po-
trzebuje czasu na to, by zosta¢ usyste-
matyzowang, przemyslang i wigczong

w system dotychczasowej wiedzy peda-
gogicznej (teoretycznej i operacyinej). Po-
mocne w tym procesie mogq okaza¢ sie
otrzymane przez nich wskazéwki co do
tego, jak uwrazliwi¢ sie na kwestie ptci/
rodzaju we witasnej pracy nauczycielskiej
oraz wskazanie im konkretnych zrodet bi-
bliograficznych, internetowych, przykta-
déw dobrych praktyk w tym obszarze,

z ktérych moggq korzysta¢ na wtasnej dal-
szej drodze pogtebiania wiedzy i $wiado-
mofdci ptci/rodzaju, jak réwniez wykorzy-
stywa¢ ich elementy w pracy z mtodziezq.

Analiza poréwnawcza wynikéw testu oraz
pogtebiona analiza przebiegu ¢wiczen
warsztatowych pozwalajq jednak stwier-
dzi¢, iz w toku prelekcji wiedza i gtebo-
kos$¢ swiadomosci (wrazliwo$é na kwe-
stie pfci i rodzaju oraz ich implementacje
w spoteczno-kulturowej, szkolnej rze-
czywisto$ci) znaczqco wzrosty. Szczegol-
nym optymizmem napawa fakt, iz wiele
nauczycielek i nauczycieli podchodzito
do mnie po prelekcjach i dziekowato za
spotkanie oraz przekazang wiedze. Mé-
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wity i méwili wiedy o tym, ze nie zdawaty/
li sobie sprawy z wtasnego uwikfania

w spirale dyskryminacyjng, co pozwala
mie¢ nadzieje, iz prelekcje stang sie dla
wielu z nich impulsem do refleksyjnosci

w ich dalszej pracy dydaktycznej i wycho-
wawczej, w aspekcie komunikatéw i dzia-
tan zwigzanych z ptcig/rodzajem.

Tomasz Szkudlarek twierdzi, iz w obli-

czu wielosci, transformatywnosci, zmien-
nosci, wielokulturowosci, transgranicz-
no$ci — wpisanych w postmodernistyczng
rzeczywistoé¢ — pedagogika nadal moze
by¢ konserwatywna i nadal moze ksztat-
towa¢ jasno zhierarchizowane wartosci,
jednak wymaga to od niej konsekwent-
nego i nieustajgcego ,aktywnego kon-
serwowania, instytucjonalnego zamraza-
nia znaczen”. Taka pedagogika (praktyka
pedagogiczna) bedzie jednak tworem
abstrakcyjnym, bardziej zaklinajgcym rze-
czywisto$¢, niz do zycia w niej przygoto-
wujgcym. Opornoé¢ i odporno$¢ praktyki
pedagogicznej na zmiany (a w konse-
kwencji amorficzno$¢ pedagogiki, jej
skostniato$¢ i zamrazanie znaczen oraz
zaklinanie przez nig fluktuujgcej i mi-
gocqcej znaczeniami wspotczesnosci

w ramy zdezaktualizowanej ideologii)

jest zarzutem tak czesto wystosowywa-
nym wobec wspotczesnej pedagogiki,

ze zdqzyt on juz spowszechnie¢ (nie zdg-
zyt natomiast sprowokowaé¢ pospolitego
ruszenia w kierunku zmiany). Edukacja

w Polsce jest wciqz $lepa na pte¢ (Dzierz-
gowska, Rutkowska, 2009, s. 79 i dal-
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sze) i niezmiennie — jak twierdzi Aleksan-
der Nalaskowski — ztudzenie oczywistosci
przepetnia wiekszo$¢ dziatan pedago-
gicznych (Nalaskowski, 2009, s. 11).
Nauczyciele i nauczycielki sq jednym

z trybéw poteznego i bardzo dobrze na-
oliwionego mechanizmu szkolnych oczy-
wistosci, w oparciu o ktére uprawiana
jest pedagogika réznicy (nie mam tu na
mysli pedagogiki uwzgledniajqgcej post-
modernistyczng kategorie réznicy, ale pe-
dagogike uprawiajgcq urodzajowiong
socjalizacje i czynigcg réznice pici/ro-
dzaju podstawq porzqdku mikro$wiata
szkoty i — w konsekwencji — makroswiata
spotecznego) (Kopciewicz, 2003, 5.49

i dalsze) oraz reprodukowany kapitat
spoteczny i kulturowy uczniéw i uczennic.
Stereotypy i uprzedzenia (przechodzqce
na poziom dziataniowy — poziom dyskry-
minacji) sq bowiem bardzo gteboko za-
korzenione w systemie identyfikacji $wiata
spotecznego i nadawania mu znaczen

(i porzqdku). Ich ,podskérnose” wptywa
na trudnos$¢ ich identyfikaciji, gdyz sq one
interpretowane jako neutralny/naturalny
budulec bezpiecznie znanego $wiata.

Analiza — tworzonych przez nauczycielki

i nauczycieli biorqce/ych udziat w pro-
jekcie — narracji na temat ukrytego pro-
gramu w ramach ich pracy dydaktycz-
nej i wychowawczej wyraznie wskazuije,
iz ich (re)konstruowanie $wiata szkoty

i wpisywanie go w szersze otoczenie spo-
teczno-kulturowe odbywa sie w opar-

ciu o powszechne stosowanie prak-

tyki réznicujgce ucznidw/uczennice na
ptaszczyznach: komunikacji werbalnej
(socjalizacja uczennic do milczenia, po-
stuszenstwa, grzecznosci, ucznidéw do
dziatania, oporu), réznic w kodzie re-
gulacyjnym (dogmatyzm versus uzasad-
nianie), oczekiwan i ich przektadania na
przydzielane uczniom i uczennicom za-
dania (dziewczynki uktadajgce serwetki

i sprzqtajqgce, bo , po chtopakach i tak
trzeba by poprawiac”), warunkéw pracy
intelektualnej, atrybucji sukcesu i porazki
(Kopciewicz, 2009, s. 15 — 24). Ostatni
z wymienionych obszaréw ma szczegél-
nie duze znaczenie w perspektywie dal-
szych loséw edukacyjnych oraz zawo-
dowych uczniéw i uczennic. Niezwykle
istotne jest spostrzezenie, iz w wielu przy-
padkach nauczyciele i nauczycielki nie
sq $wiadomi/e, iz stosowane przez nie

i przez nich strategie i praktyki nie sq
wcale naiwne/neutralne/naturalne/nie-
winne/nieszkodliwe. Jesli za§ majq $wia-
domos¢ whasnych uwiktan w spirale re-
produkowania kapitatu rodzajowego
uczniéw i uczennic, fo przypisujq sobie
dobre intencje w tych dziataniach (dba-
nie o dobrostan uczniéw/uczennic po-
przez zgodno$¢ zakreséw, tresci oddzia-
tywan wychowawczych i dydaktycznych

z naturalnymi predyspozycjami i ,samo-
rzutnie” podejmowanymi przez chtopcéw
i dziewczeta aktywnosciami).

Jednak fakt, iz nauczycielki i nauczyciele
Jrenujq” uczennice i uczniéw w innych
aspektach przysztej pracy zawodowe;j
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(uczennice robig dekoracje i zajmujq sie
bielizng oraz sprzgtajq, chtopcy motywo-
wani sq do doskonalenia sie w aspektach
cenionych wspotczesnie umiejetnosci na
rynku pracy, takich jak cho¢by curving)
ma bezposrednie przetozenie na to, z ja-
kim zestawem prze¢wiczonych umiejet-
noéci uczennica i uczen trafiajq na rynek
pracy. Takie systematyczne i wielostronne

dziatania i komunikaty (ptyngce réwno-
legle od wielu nauczycielek i nauczycieli)
majqg réwniez drugie dno, a mianowi-
cie wplywajg na wyobrazenie uczennicy
i ucznia o ich przyszlych szansach i miej-
scu w strukturach zawodu, do ktérego
wykonywania sie przygotowujg. Oczywi-
$cie w pryzmacie wspotczesnych wymo-
géw rynku pracy potencjalny pracownik
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lub pracownica muszq potrafi¢ wszystko
(od przygotowywania mise-en-place po-
przez dekorowanie sali i pétmiskéw, na
sprzqgtaniu stanowiska koriczqc) i w tej
perspektywie taka nauczycielska — sko-
relowana z ptcig ucznia i uczennicy — se-
lektywno$¢ jest krzywdzgca zaréwno dla
ucznidw, jak i uczennic.

Szczegodlnego znaczenia nabiera zatem
konieczno$¢ systematycznego pogtebia-
nia wiedzy i $wiadomosci z zakresu réw-
nego traktowania i réwnych szans ko-
biet i mezczyzn, poprzez wtqczanie tych
zagadnien na poziomie ksztatcenia aka-
demickiego pedagogéw i pedagozek
oraz nauczycieli i nauczycielek poszcze-
gélnych przedmiotéw, jak réwniez w po-
sfaci wsparcia szkoleniowego (wiedza)

i warsztatowego ($wiadomos¢) pedago-
gow/zek i nauczycieli/elek juz praktyku-
igcych oraz uczniéw i uczennic. Wspétza-
lezno$¢ wiedzy i $wiadomosci umozliwia
bowiem (cho¢ nie gwarantuje) zaistnie-
nie w nauczycielskiej $wiadomosci i stra-
tegiach dziatania woli zmiany w kierunku
réownego traktowania kobiet i mez-
czyzn (ucznidw i uczennic), ktéra z kolei
moze (lecz niestety nie musi) ewoluowaé
w konkretnych dziataniach antydyskrymi-
nacyjnych (zapobieganie zaistnieniu dys-
kryminacji i minimalizowanie lub zno-
szenie skutkdw nieréwnosci, ktédre juz
miaty/majg miejsce). Sama wiedza bo-
wiem, szczegdlnie zaaplikowana w jed-
norazowej dawce — na co wskazuje po-
réwnanie bardzo wysokiego przyrostu

wiedzy w toku przeprowadzonych wykta-
déw z bezrefleksyjnie przytaczanymi lu-
b/i doksycznie argumentowanymi przez
nauczycielki i nauczycieli przyktadami
stosowanych przez nie/nich prakiyk dys-
kryminacyjnych — nie wystarczy, aby ru-
szy¢ z posad majqcq tak silne funda-
menty (natura, kultura i tradycja, historia)
konstrukcje, czyli binarnie spolaryzowang
rodzajowo strukiure i przestrzen szkoty.

Fakt znacznego wzrostu wiedzy uczestni-
czek i uczestnikow w toku prelekgii, ich
bardzo duza aktywnosci i zaangazowa-
nie w praktyczne ¢wiczenia w panelach
warsztatowych pozwalajg zywi¢ nadzieje,
iz dostrzegg one/oni mozliwos¢ zniesie-
nia monopolu porzqdku ptci/rodzaju

i zaczng zastanawiac sie¢ w swej codzien-
nosci dydaktyczek/éw i wychowawczyn/
céw nad wiasnym uwiktaniem w mecha-
nizm reprodukgji kapitatu rodzajowego
uczniéw i uczennic oraz dalekosiezne
skutki tychze dziatan.
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Wptyw stereotypéw na fakty

W wielu krajach o rozwinietej gospo-
darce rynki pracy nadal borykajq sie

z problem — uciqzliwym w perspektywie
wymogu i korzyéci ptyngcych z optymali-
zacji kapitatu ludzkiego oraz idei zréwno-
wazonego wzrostu — segregacii pionowej
(rézne sektory rynku silnie sfeminizowane
i zmaskulinizowane) i poziome;j (dyspro-
porcje a nawet przepas¢ statystyczna

w liczbie kobiet i mezczyzn piastujgcych
stanowiska kierownicze). Jednym ze zja-
wisk w tym obszarze sq ,szklane ruchome
schody” — sytuacja o ktérej méwi sie lu-
b/i pisze gtéwnie z perspektywy dyskrymi-

nujqcej kobiety — czyli prawidtowos¢, iz
nawet w sektorach i branzach zdomino-
wanych przez kobiety, to mezczyzni zaj-
mujg wiekszo$¢ stanowisk kierowniczych,
zatem piramida ulega odwréceniu. Sytu-
acja taka ma miejsce réwniez w branzy
gastronomicznej (a im bardziej presti-
zowe kuchnie, tym ta prawidtowo$¢ ja-
skrawsza).

W szkotach zawodowych o profilu ga-
stronomicznym dominujq dziewczeta (sta-
tystycznie sytuacja oczywiscie rozni sig

w zaleznosci od profilu klasy, jednak ten-
dencja globalna jest wyraznie przechy-
lona w strone dominacji kobiet). Na

Projekt realizowany na podstawie umowy
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z Ministerstwem Edukacji Narodowe;.
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kierunkach gastronomicznych na uczel-
niach dominujg kobiety. Skoro tak nie-
wielu mezczyzn przygotowuie sie do
zawodu, to jak to sie dzieje, ze na sta-
nowiskach przygotowalni i innych mniej
prestizowych (cho¢ niezwykle istotnych
dla sprawnego funkcjonowania kuchni)
stanowiskach w gastronomii niezmien-
nie krolujg kobiety, a szefami kuchni sq —
z bardzo matymi wyjgtkami (i to zazwy-
czaj w przedsiebiorstwach rodzinnych, we
wiasnej restauraciji czyli w efekcie wha-
snej decyzji i za wtasne pienigdze) — mez-
czyzni? Oczywiscie sytuacja jest z wiek-
szq korzysciq (statystyczng) dla kobiet

w matych kuchniach: od stotéwek, po-
przez maty biznes gastronomiczny (przed-
siebiorstwa rodzinne) po przydrozne ryzy-
kowne jadtodaijnie. Kobiety zatem czesto
sq szefowymi kuchni (a raczej — w przy-
padku matej gastronomii, o niskiej jako-
$ci ustug zwyczaijnie — szefowymi czy ,na-
czelnymi kucharkami”) w ,fabrykach”
pokarmu. Kobiety sq zatem uznawane za
znakomite kulinarne rzemiesIniczki. Jed-
nak pozwole sobie na potrzeby niniej-
szej publikacji skoncentrowa¢ na duzych
kuchniach restauracyjnych i hotelowych —
ktorych szefowie to bardziej artysci, a ku-
linaria o sztuka — i nieobecnosci w nich
kobiet. Pod rozwage poddam zatem py-
tanie dlaczego kobiety nie sq (lub sq nie-
zwykle rzadko) wirtuozerkami kulinarnych
symfonii smakéw i barw, dlaczego nie
zmagaijq sie z wyzwaniami tworzenia kuli-
narnych arcydziete Kobiety nie chcq? Nie

potrafig? Nie nadajq sie? Dlaczego od-
padaijq juz w przedbiegu? Pozwole sobie
w prébie skonstruowania zestawu wyja-
$nienie fej sytuacji — w celach szczytnych,
czyli ,ku odrywaniu prawdy i pogtebia-
niu $wiadomosci” — pozonglowad stereo-
typami.

Ot6z powszechnie panuje — niezwykle
oporne na zmiane — przekonanie, iz ko-
biety doskonale sprawdzajq sie w domo-
wym kucharzeniu, przy hurtowej i ciggtej
produkcji pozywienia dla mniej lub bar-
dziej licznej rodziny, ale juz wirtuozerie

w subtelnych formach i smakach moze
osiqgnq¢ tylko mezczyzna. Zatem kobieta
owszem, moze — i bardzo czesto jest —
$wietng kucharkq, ale raczej osigga swoj
poziom zaawansowania w toku wielo-
letnich wprawek i zmudnych ¢éwiczen. Ta
dtuga droga prowadzi jg do poziomu
znakomitej rzemiesIniczki. Mezczyzna na-
tomiast jako szef kuchni jest zazwyczaj
utalentowany ,na starcie”, czyli obda-
rzony talentem przez nature. Ponadto na-
wet najwyzszy stopien kobiecego wiajem-
niczenia w arkany sztuki kulinarnej nie
daje efektow tak obezwtadniajgeych jak
meski talent.

Na poparcie tfego argumentu ,z na-
tury” wykorzystuje sie réwniez twierdze-
nie, iz mezczyzni majq dwa razy wiecej
kubkéw smakowych od kobiet. W isto-
cie trudno dyskutowa¢ z tym faktem,
naukowo dowiedzionym i sprawdzonym
(Uwaga: bede zobowigzania za wskaza-



nie mi jakiego$ tekstu zrodtowego doty-
czqcego badan w tym zakresie, poniewaz
pomimo bardzo intensywnych poszu-
kiwan w bibliotece i internecie trafitam
tylko na informacje o przewadze liczeb-
nej meskich kubkéw na blogach i fo-
rach. Zatem uznaje takg informacje za
fakt troszeczke na wyrost, ale...niech juz
bedzie). Réwnie trudno jednak odnalezé
podobnie wiarygodne i jednoznaczne
analizy, ktére wskazywatyby, iz ta liczba
wptywa na wrazliwo$é na smakowe niu-
anse (wszakze od dawna wiadomo, ze
ilo$¢ nie musi przektada¢ sie na jakosé).
Ponadto jest to prawidtowo$¢ statystyczna
i ignorancijq bytoby rozcigga¢ jg do nie-
uzasadnionego twierdzenia, iz zadna ko-
bieta nie ma zmystu smaku tak wrazli-
wego jak mezczyzna.

Drugim argumentem, powtarzanym jak
mantra przez mezczyzn bronigcych swego
mistrzowskiego monopolu oraz przyjmo-
wanym za prawde przez wigkszoé¢ ko-
biet, jest wigksza odporno$¢ mezczyzn na
stres. Istotnie, praca w kuchni — szcze-
gélnie jedli jest to kuchnia duzej restau-
racji czy hotelu — rzqdzi sie (zazwyczaj)
prawem silnej reki i panuje tam okre-
$lona hierarchia. Wysoki poziom stresu
jest jednak bardziej koniecznosciq za-
chowywania stanu czujnoéci, a sam stres
jest niwelowany jesli pracownik/pracow-
nica potrafi zaakceptowa¢ swoje miejsce
w szeregu i jednocze$nie znalez¢ ztoty
$rodek pomiedzy poddaniem sie dys-
cyplinie i kontroli a samodzielng pracq
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i podejmowaniem drobnych decyzji

i dziatan. Ponadto odpornoéé¢ na stres

i tatwo$¢ poddania sie dyscyplinie jest
elementem pracy gtéwnie na podrzed-
nych stanowiskach w kuchni, nie doty-
czy natomiast szefa/szefowej kuchni. Od
szefa/szefowe] wymaga sie natomiast:
samodzielnosci, zaradnosci, umiejetno-
4ci zarzqdzania personelem (zatem umie-
jetnosci komunikacji interpersonalne;j,
negocjacji, motywacji). Takie cechy po-
siadajg w swych indywidualnych garni-
turach psycho-spofecznych zaréwno ko-
biety, jak i mezczyzni, w my$l wyobrazen
stereotypowych natomiast czesciej ko-
biety. Jednak panuje przekonanie, ze
tylko mezczyzna potrafi prowadzi¢ spraw-
nie duzq kuchnie, bowiem do tego po-
trzebna jest silna reka i nieztomny cha-
rakter. Gastronomia wydaije sie w tym
$wietle jednym z niewielu juz skansenow
(obok wojskowosci), w ktérym czas za-
trzymat sie w miejscu i obecny jest wcigz
silny opér przed refleksjg nad doswiad-
czeniami spotecznymi, kulturowymi, eko-
nomicznymi, ktére uczq, iz wspétczeénie
o wiele wiecej korzysci (takze w obszarze
efektywnosci pracy i lojalnoéci pracow-
niczej) przynosi ,kobiecy styl zarzqdza-
nia”. Argument ,stresowy” wydaje sie za-
tem opowiastkq z obszaru science fiction,
powtarzang tak czesto, z takg pewno-
$ciq i tak powszechnie, iz wrosta w kolek-
tywng $wiadomo$¢ jako prawda.
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Tymczasem tak badania jak i obserwacje
spoteczno-kulturowej codziennosci wska-
zujq, iz to kobiety sq bardziej odporne
na stres (Witkin 1997, s.12 i dalej; Woz-
niak 2003, 5.67), i cho¢ czesto odreago-
wujq go bardziej otwarcie i emocjonal-
nie niz mezczyzni (jest fo model reakcji
uwarunkowany socjalizacyjnie i wycho-
wawczo, mezczyzni sq bowiem ,treno-
wani” do powsciggliwosci a kobiety do
otwartoéci, mezczyzni do dziatania a ko-
biety do emocjonalnosci), to finalnie ra-
dzq sobie z nim efektywniej. Dlaczego?
Ttumienie emocji — takze ztosci, kiéra ma
ztq reputacje, ale w rzeczywistodci jest
bardzo waznym dla ciata i ducha symp-
tomem o niezaspokojeniu przez kogo$
lub przez co$ naszych potrzeb, a zatem
jest sygnatem alarmowym — prowadzi

do ich kumulacji i utrudnia rozwigzywa-
nie problemoéw. Wptywa zatem negatyw-
nie po pierwsze na sytuacje problemowq
i komunikacje (brak komunikacji) mie-
dzy elementami (w tym przypadku ludzmi,
pracownikami i pracownicami kuchni)

w konfliktowej sytuacji, po drugie zas ma
niezliczone negatywne wtérne efekty na
osobe tumiqcq emocie, zaburzajgc réw-
niez jej osqd sytuacii. | tu znéw rzetelne

i pochodzqce z réznych zrédet badania
naukowe, uczestniczenie w spotecznej
codziennosci, obserwacje rzeczywistosci
w blizszych i dalszych kregach spotecz-
nych dowodzq, iz meskos¢ lub kobiecos¢
stylu zarzqdzania nie zawsze jest i nie
musi by¢ skorelowana z ptcig. Migkki,

uwazany za typowo kobiecy, styl zrzqdza-
nia moze by¢ efektywnq strategiq komu-
nikacyjng i dziataniowq tak kobiet, jak

i mezczyzn (i czesto, coraz powszechniej
styl taki jest uprawiany przez mezczyzn)
(Lipsitz-Bem, 2002), takze na stanowisku
szefa czy szefowej kuchni.

Kolejnym argumentem przeciwko obec-
nosci kobiet w obszarze trudnej i wy-
magajgcej pracy na stanowisku szefo-
wej kuchni jest przeznaczenie kobiety do
roli macierzynskiej. Praca szefowej kuchni
wymaga w istocie ogromnych naktadow
czasu (takze nieregulowany tryb godzi-
nowy pracy), energii, wyjazddw, poswie-
cenia i bardzo trudno pogodzi¢ jq z re-
gularnym zyciem rodzinnym. Z drugiej
strony natomiast intensywne praktyko-
wanie sztuki kulinarnej wyklucza stoso-
wanie mechanizméw sprzyjajgeych go-
dzeniu zycia zawodowego z rodzinnych,
takich jak elastyczne formy zatrudnienia,
mobilno$¢ miejsca $wiadczenia pracy,
rozliczanie zadaniowe a nie godzinowe,
flexi praca. U podstaw tego argumentu
lezy po pierwsze wciqz silna w spoteczen-
stwach neopatriarchalnych (do ktérych
nalezy Polska) tendencja do zbiorowych
zakuséw na plany reprodukcyjne kobiet,
po drugie za$ dogmat, ze kazda kobieta
chce mie¢ dziecko. W istocie dla kobiety,
ktéra zamierza podjg¢ sie roli macierzyn-
skiej praca w charakterze szefowej kuchni
bytaby wyczerpujgca, prowadzqc w wigk-
szoéci przypadkéw do zaburzen tak w ob-
rebie roli zawodowej, jak i macierzyn-



skiej, szczegdlnie we wezesnym okresie
zycia dziecka. Nalezy mie¢ jednak $wia-
domosé¢, ze:

* w rzeczywistosci tak podiecie sie roli
macierzynskiej jak i tacierzynskiej jest
indywidualng decyzjq kazdej kobiety
i kazdego mezczyzny, za$ nie wszyscy
mezczyzni i nie wszystkie kobiety pra-
gng by¢ matkami i ojcami;

przy indywidualnych zdolnosciach or-
ganizacyjnych oraz przy odpowiedniej
umiejetnosci zapanowania nad skom-
plikowanq logistykq (sie¢ spotecznego
wsparcia i pomoc instytucjonalna) ro-
dzicielstwo i praktykowanie mistrzostwa
kulinarnego da sie pogodzi¢;

* coraz mniej kobiet i mezczyzn uznaje
wczesng opieke nad dzieckiem za ko-
biecy monopl, coraz czesciej bliska
relacja opiekuncza, pielegnacyjna,
wychowawcza dotyczy triady dziecko —
matka — ojciec.

Przede wszystkim nalezy jednak — zrzu-
cajqc stereotypowe okulary — mie¢ na
uwadze, ze tak kobieta, jak i mezczy-
zna, decydujqgc sie na uprawianie takiego
wiasnie zawodu (czy sztuki), przyjmuije
swojq prace z catym inwentarzem drze-
migcych w niej ograniczen i mozliwo-

$ci. Zatem juz w momencie starania sie

o stanowisko szefowej kuchni kobieta do-
konuje pewnych wyboréw (lub jest na nie
przygotowana) lub tez jest przygotowana
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na podiecie wyzwan (logistycznych, cza-
sowych, rodzinnych) ktére ona ze sobg
niesie.

W studni stereotypéw: co ,,za”
a co ,przeciw” komu?

Systematyzujgc powyzsze uwagi:

¢ Kobiety istotnie majq (statystycznie)
wiekszq i czestszq sktonnos¢ do bar-
dziej otwartego, zywego, emocjonal-
nego reagowania na sytuacje pro-
blemowgq i konfliktowg. Mezczyzni
natomiast nie majq takiej tatwosci
w okazywaniu uczué¢. Sktonnosci te nie
pochodzq z natury, ale sq wytrenowane
socjalizacyjnie i w toku réznorod-
nych, wielostronnych wptywéw wycho-
wawczych. W rzeczywistosci zatem tak
wéréd mezcezyzn, jak i wéréd kobiet by-
wajq osoby bardziej lub mniej emocjo-
nalne lub powsciggliwe, bardziej lub
mniej wrazliwe na potrzeby i style ko-
munikacyine innych ludzi, bardziej lub
mniej odporne na stres, itd.

Nawet jesli z géry ,podejrzewad”
kazdq kobiete o gtebszg niz meska
wrazliwosci, to ta ,kobieca” otwartoé¢
nie musi oznacza¢ ryzyka wybuchéw
histerii i ,pieklenia sig”, ktére mogtyby
dezorganizowa¢ prace rozpedzonej

w centrum sezonu turystycznego wie-
lopoziomowej kuchni hotelowej. Za-
ktadamy przeciez, ze — przynajmniej
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w wigkszoéci przypadkéw — o prace
starajq sie jednostki mieszczqce sie

w normie intelektualnej i o zdrowym
systemie nerwowym, ktérego dziatanie
podlega zasadzie adekwatnosci reak-
cji do sity dziatajgcego bodzca. Taka
skobieca” wrazliwo$¢ i otwartoé¢ (bez
wzgledu na to, czy jej nosnikiem jest
kobieta czy mezczyzna) stwarza nato-
miast duze szanse na otwarte zmierze-
nie sie z problemami.

Meska twardos¢ i decyzyjno$¢ ozna-
cza na pozér szybsze reagowanie, ale
w konsekwenciji podnosi jeszcze poziom
stresu w miejscu pracy, czesto nie pozo-
stawia miejsca na szacunek dla wspét-
pracownikéw i wspdtpracowniczek i ich
racji. Ponadto ,mesko$¢” charakteru

i styléw zarzgdzania oraz komunika-

cji nie ma nic wspdlnego z biologiczng
ptcig danej osoby, bedqc raczej wypad-
kowgq indywidualnych sktonnosci cha-
rakteru i temperamentu, do$wiadczen
spotecznych oraz wptywéw socjalizacyj-
nych i wychowawczych.

Nie kazdy mezczyzna ma predyspozy-
cie do kulinarnej wirtuozerii, dlatego
tylko ze ma dwa razy wiecej kubkow
smakowych. Nie kazda kobieta nie ma
predyspozycji do kulinarnej wirtuoze-
rii dlatego tylko, ze kubkéw smako-
wych ma dwa razy mniej. Gdyby liczba
kubkéw smakowych miata by¢ argu-
mentem decydujgcym i w sposéb na-
macalny kreowata rzeczywisto$¢ ga-

stronomiczng, niemal potowa ziemskiej
populacji stataby przed dylematem
swego kulinarnego geniuszu. Tymcza-
sem oprocz kwestii kubkéw jest jeszcze
wiele innych czynnikéw wptywaijgeych
na szanse sukcesu w sztuce kulinarne;j,
jak cho¢by gotowo$¢ na eksperymen-
towanie, otwarto$¢ poznawcza, nie-
skrepowana wyobraznia. | tu znéw —
jesli tworzywem naszej rzeczywistosci
uczynimy stereotypy — okaze sieg, ze ko-
biety nie tylko powinny mie¢ réwne ale
wigksze szanse na osiggniecie mistrzo-
stwa w kulinarnej materii, poniewaz
mezczyzni frenowani sq w toku socjali-
zacji do konkretu, do wyscigu o status,
a nie do twérczej swobody i ekspresji.

Stereotypy, poddane drobiazgowej ana-
lizie i roztozeniu na czynniki pierwsze,
tracq na atrakcyjnosci i swej powierzch-
niowej racjonalnosci. Dlatego tez zatrzy-
mam sig jeszcze nad jednym z nich, wy-
wierajgcym duzy wptyw na obecnosé¢

(a raczej nieobecno$é) kobiet na stanowi-
skach szefowych kuchni. Otéz czesto sty-
szy sie (argument taki padat niejednokrot-
nie takze z ust nauczycieli i nauczycielek
w toku wspélnych dyskusji podczas prelek-
cji), iz kobiet nie zatrudnia sie na stano-
wisku szefowej kuchni, bo powodujg kon-
flikty w miejscu pracy. Konflikty te wynikajg
z zazdrodci, ,wrodzone|” ktétliwosci i ko-
biecej matostkowosci. Argument ten bywa
rozwijany w jeszcze bardziej absurdalnych
kierunkach, a mianowicie:



* kobieta jako szefowa kuchni to za-
grozenie bezpieczenstwa (jesli jest
piekna i zadbana, fo rozprasza pra-
cownikéw ptci meskiej, ktérzy miotajq
sie po kuchni pod wptywem jej wdzie-
kow w godowym amoku, zapomina-
igc o pracy do wykonania oraz o prze-
pisach BHP);

* kobieta jako szefowa kuchni to niemal
gwarancja napie¢ i konfliktéw (szcze-
gdlnie w efekcie wywotywania lub pie-
legnowania sporéw ze wspétpracow-
niczkami).

Jesli jednak ktos jest gteboko przekonany
o prawdziwodci tych irracjonalnych prze-
konan powinien, réwniez mie¢ $wiado-
mo$¢ dziatania stereotypdw zwigzanych

z ptciq przeciwng, czyli z szefem kuchni
mezczyzng. Jesli bowiem kobieta postrze-
gana jest jako histeryczka i awanturnica,
to mezczyzna jako osobnik wybuchowy,
gwattowny, natadowany testosteronem
samiec skory do rozwigzywania konflik-
téw z uzyciem sity fizycznej, w bezposred-
niej konfrontacji. Jesli zatem mieliby$my
ulegac¢ terrorowi stereotypéw nalezatoby
w niedalekiej przysztosci zamkngé wszyst-
kie kuchnie w restauracjach, hotelach
(tam bowiem krolujg mezczyzni), bowiem
na kuchniach prowadzonych przez takich
(stereotypowo meskich) szeféw dziatyby sie
dantejskie krwawe sceny. Macho z brodg
uzbrojeni w profesjonalne noze grasowa-
liby po kuchni, brodzqc w krwi tetniczej
przeciwnikéw, zwtoki winowajcow wisia-
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tyby rozpaczliwie na hakach w restaura-
cyjnej chtodni tuz obok wieprzowych pét-
tusz, a wszystko to przy rozdzierajgcym
akompaniamencie niewie$cich zawodzen.
Chaos, anarchia, zniszczenie i zezwierze-
cenie. Oczywiscie nawet nie o$miele sie
roztaczaé wizji co mogtoby sie przytrafi¢

z rgk takiego szefa kuchni niezadowolo-
nym klientom i klientkom.

Zywig nadzieje, iz odbiorcy i czytelnicy ni-
niejszego tekstu wybaczg mi rezygnacje

na moment z czysto naukowych dywaga-
cji i zrozumiejq przy$wiecajgce mi mo-
tywy. Ta turpistyczna wizia ma bowiem na
celu uzmystowienie (oczywiscie jest bardzo
mocno przerysowana i posunieta do granic
absurdu), ze kierowanie sie w zyciu i pracy
stereotypem zamyka nas w klatkach nie-
uzasadnionych myslowych konstrukgii i jest
co najmniej tak grozne i zabdjcze jak roz-
wo| powyzszego scenariusza.

Reasumuiqc, juz catkiem (albo prawie
catkiem) powaznie, nalezy stwierdzi¢,

iz tkanie codzienno$ci gastronomiczne;
w oparciu o porzqdek nadany przez ste-
reotypy plci jest réwnie niebezpieczne,
co niesprawiedliwe i komiczne (a moze
tragi - komiczne?). Stereotyp jako kalka,
matryca, bez marginesu na indywidualne
podeijscie do cztowieka, zawsze bowiem
krzywdzi tych, ktérzy do matrycy nie pa-
sujq. Bardziej jednak krzywdzi kobiety niz
mezczyzn. Twardo$é, impulsywnos¢, bez-
kompromisowo$¢ przypisywane mezczy-
znom broniq sie bowiem w perspektywie
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charakteru pracy w gastronomii. Kobieta ~ wdziekami i uniemozliwia koncentracje
natomiast albo jest postrzegana jako po-  na pracy meskiej czesci personelu (krew

tencjalnie nademocjonalna (personel z pocietych palcéw w zupie, a jej swo-
nie moze sie do niej zwréci¢ z proble- bodnie bujajgce po kuchni farbowane
mem, bo zacznie wrzeszczed, a nie daj pukle wiopione w camembert z zurawing)
Boze wybuchnie ptaczem i zdezorgani- oraz niezno$na dla mtodych i $licznych
zuje prace), albo wchodzi w meskie buty ~ pomocniczek kuchennych (zazdros¢, i ,ty-
(wtedy jest méciwa, apodyktyczna, wpro-  powo kobieca” zawis¢).

wadza dyktat), albo tez rozprasza swymi



Zaréwno przekonanie ,kobiety nie radzq
sobie ze stresem jako szefowe kuchni,
mezczyzni lepiej sobie radzq ze stre-

sem wbudowanym immanentnie w prace
szefa kuchnia”, jak i zawarte powyzej
préby inferpretaciji zrodha tegoz twier-
dzenia sq dla reprezentantéw obu ptci
tak samo niesprawiedliwe, krzywdzqgce,
zwodnicze i prymitywne, jesli potraktu-
iemy je jako dogmat, czyli kategorie,

z ktérg sie nie dyskutuje, nie analizuje,
nie podwaza, nie argumentuje. W isto-
cie bowiem kazdy cztowiek ma zupetnie
inny garnitur cech psychologiczno-cha-
rakterologicznych, a wéréd nich talen-
téw, ograniczen, skfonnosci, potrzeb.
Kazdy odbiera réwniez zupetnie inny pa-
kiet zakazéw, nakazéw, wsparcia w toku
dziania sie proceséw socjalizacyjnych

i wychowawczych (tu srodowiskiem klu-
czowym jest rodzina, jednak wielki wptyw
dokonuije sie réwniez w obszarze edu-
kacji, czyli $rodowiska szkoty). W konse-
kwencji o wiele bardziej réznimy sie mie-
dzyosobniczo niz miedzygatunkowo, czyli
bardziej réznimy sie kazdy od kazdego

i kazdej niz kobiety (jako kategoria kolek-
tywna) rézniq sie do mezczyzn (jako ka-
tegorii kolektywnej). Biologia implikuje
tylko bardzo nieliczne i oczywiste réznice
miedzy kobietami i mezczyznami, takie
jak drugorzedowe cechy piciowe, zestawy
allosoméw i hormonéw ptciowych, role
w reprodukcji gatunku itd. (laktacja, mu-
tacja, menstruacja). Wszystko pozostate
to kultura, nie natural
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Uwiezienie w stereotypach
a autodyskryminacja

Powyzsze konstatacje naszkicowane sq

w oparciu o generalizacje, o stereo-

typ meskosci i kobiecosci. Jest to $wiat
przedstawiony w zwierciadle bardzo krzy-
wym i rozbitym na tysigce kawatkow,
miedzy ktérymi niewyraznie mieniq sie in-
dywidualne losy kobiet i mezczyzn. Moim
zamierzeniem nie jest w zadnej mierze
udowodnienie wyzszosci kobiet nad mez-
czyznami w aspekcie stanowisk szefow/
szefowych kuchni oraz predyspozycji do
geniuszu lub wypracowania mistrzostwa
w sztuce kulinarnej. Cho¢ mozna ulec ta-
kiemu wrazeniu. A to dlatego, ze rozcig-
gnefam wierno$¢ stereotypowi do granic
mozliwosci po to, by wskaza¢ i napiet-
nowa¢ ich irracjonalno$é. Postrzeganie
$wiata spofecznego i — na gruncie niniej-
szych analiz — $wiata profesjonalnej ga-
stronomii — przez stereotypowe okulary
prowadzi do dzielenia rzeczywistosci na
pot, zamykania (krzywdzgcego tak jed-
nych jok i drugich) kobiet i mezczyzn —

z fikcyjnym bagazem talentéw, cech,
umiejetnosci, predyspozycji — w dwoéch
odrebnych klatkach. W rzeczywistosci
jednak, co podkresle ponownie, predys-
pozycje i falenty o kidrych pisze mogq —
i czestokro¢ tak sie dzieje — drzema¢ tak
w mezczyznach i kobietach. Wiele kobiet
(nie ma zamiaru tu wrézyé czy tyle samo
co mezczyzn, czy mniej, czy wiecej) za-
tem takie predyspozycie ma. Wiele kobiet
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takze chciatoby (i posiada wymagane
dos$wiadczenie, umiejetnosci, wiedze oraz
$wiadomos¢ trudéw pracy) pracowaé
jako szefowe kuchni. O wiele rzadziej niz
mezczyzni jednak takg szanse dostajq.

Nadeszta pora na to, by z catq odpo-
wiedzialnosciq stwierdzi¢, ze szansy ta-
kiej kobiety nie dostajqg nie tylko (nie za-
wsze) ze wzgledu na fakt kierowania sie
przez pracodawce lub pracodawczynie
uprzedzeniami i stereotypami ptciowymi/
rodzajowymi, ale réwniez dlatego, ze

na ktéryms etapie same z tej szansy re-
zygnujq. To wyhamowanie planéw, pre-
dyspozycji, talentéw czesto ma miejsce
réwniez w szkole oraz w efekcie komu-
nikatéw i wzmocnien (lub ich braku) na
drodze edukacyjnej. Wsparcie lub brak
wsparcia ze strony nauczycielek i nauczy-
cieli, inny podziat zadan i funkcji miedzy
ucznidw i uczennice oraz pozostate ob-
szary urzeczywistniania sie ukrytego pro-
gramu w aspekcie ptci/rodzaju — jak
choc¢by kierowanie uczniéw na bardziej
prestizowe i majqce silniejszy zwigzek

z aktualnymi trendami kulinarnymi prak-
tyki (osobng kwestiq sq tu — sygnalizo-
wane przez nauczycielki i nauczycieli

w toku prelekciji — liczne zastrzezenia pra-
codawcéw, ze na prakiykach nie cheg
dziewczqt), majg bowiem wptyw tak na
aktualny przebieg proceséw nauczania

i uczenia sig, jak i na poczucie wlasnej
warto$ci uczniéw i uczennic, ich wyobra-
zenie o swoim miejscu w strukturze wy-
branego zawodu, dalszg motywacje do

doskonalenia sie w zawodzie, a takze re-
alny zaséb umiejetnosci i wiedzy przekta-
dajgcych sie na wzrost lub spadek szans
ucznidéw i uczennic na rynku pracy.

Bibliografia

Brannon L., (2002), Psychologia rodzaju.
Kobiety i mezczyzni, podobni czy rézni,
GWP Gdansk.

Dzierzgowska A., Rutkowska E. (2009).
Slepa na pe¢ — edukacja réwnosciowa
po polsku, Fundacja Feminoteka, War-
szawa.

ec.europa.eu/social/BlobServletedocl-

d=20458&langld=en.

Gendermeria: réwnosciowy monitoring.
Raport z wynikéw monitoringu, Fundacja
Feminoteka, Warszawa 2008.

Kaminska A., red. (2007). Wybierz réz-
norodno$¢. Promowanie postaw anty-

dyskryminacyjnych w organizacji, szkole
i miejscu pracy, Stowarzyszenie Inicjatyw
Niezaleznych ,Mikuszewo”, Mikuszewo.

Kopciewicz L. (2003). Polityka kobiecosci
jako pedagogika réznic, Wydawnictwo
JImpuls”, Krakéw.

Kopciewicz L., (2009), Edukacja jako
praktyka dominacji. Udziat szkoty w wy-
twarzaniu kapitatéw rodzajowych uczen-
nic i uczniéw, w: L. Kopciewicz, E. Zier-
kiewicz, (red.), Koniec mitu niewinnosci?



EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —

WDROZENIE MODELU 175

Pte¢ i seksualnos¢ w socjalizacji i edu- Wozniak O., Smutek meskiej duszy,
kacji, Wydawnictwo Psychologii i Kultury Przekréj, Nr 49/3050
ENETEIA, Warszawa.

Lipsitz-Bem. S. (2002), Meskos¢- kobie-
cog¢. O réznicach wynikajgeych z pfci,

GWP Gdansk

Meighan R. (1993). Socjologia edukacji,
Wydawnictwo Uniwersytetu Mikotaja Ko-
pernika, Torun.

Nalaskowski A.(2009). Pedagogiczne
zmyslenia, ztudzenia, fikcje, IMPULS, Kra-
kow.

Plan dziatan na rzecz réwnosci ko-
biet i mezczyzn na lata 2006 — 2010,
[COM(2006)92], http://eurlex.europa.
eu/LexUriServ/LexUriServ.do2uri=CO-
M:2006:0092:FIN:PL:PDF.

Rutkowska E. (2008). Studium przy-
padku: polityka réwnosci ptci w Polsce,
w: Boll Stiftung H., Gender Mainstre-
aming jak skutecznie wykorzysta¢ jego
polityczny potencjat, Przedstawicielstwo
Fundacji im. Heinricha Bolla w Polsce,
Warszawa.

Stevens ., Van Lemoen I. (2001). Ma-
nual on Gender Mainstreaming at Uni-
versities, Equal Opportunities at Univer-
sities. Towards a Gender Mainstreaming
Approach,

Witkin G., (1997), Stres meski, Dom Wy-
dawniczy Rebis, Poznan



- 176

KTO Z NAS BYt W PRAWDZIWE] KUCHNI

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

UNIA EUROPEJSKA KX
EUROPEJSKI *
FUNDUSZ SPOLECZNY Tk

* gk

Publikacja wspoétfinansowana ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

EDYTA BORYS

Cztowiek - najlepsza inwestycja

SPECJALISTKA DS. EWALUAC]I I MONITORINGU PROJEKTU

Stowa kluczowe: nauczycielki i nauczyciele przedmiotéw praktycznych w szkotach zawodowych, praktyka

w przedsigbiorstwach.

Projekt ,Efektywny nauczyciel sztuki ku-
linarnej wdrozenie modelu” stworzyt na-
uczycielkom/nauczycielom mozliwo$¢
podniesienia kwalifikacji zawodowych
dzieki praktykom w przedsiebiorstwach.
Akcentowanie znaczenia szkolnictwa za-
wodowego dla wspétczesnej gospodarki
Europy skutkuje wiekszqg troskg o profe-
sjonalny rozwéj kadr szkolgcych uczen-
nice/uczniow tychze szkoét. Jednym z
najczesciej wskazywanych brakéw szkol-
nictwa zawodowego jest jego niska ja-

kos¢, ktérej przejawem jest m.in. nie-
zadowolenie pracodawcéw ze stopnia
przygotowania absolwentek/absolwen-
tow do pracy w rzeczywistych warunkach
funkcjonowania przedsigbiorstw. Podnie-
sieniu jakosci szkolnictwa zawodowego w
zakresie zblizenia ksztatcenia do wymo-
géw rynku pracy stuzyt opisywany projekt.

Wiekszos¢ (82,2%) nauczycielek i na-
uczycieli biorgeych udziat w opisywa-
nym przedsiewzieciu edukacyjnym nie
ma doséwiadczenia pracy w profesjonal-

Projekt realizowany na podstawie umowy

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL

SZTUKI KULINARNE]
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z Ministerstwem Edukacji Narodowe;.
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nej kuchni. W tym kontekscie wymag, by
ksztatcenie w szkole zawodowej byto row-
noznaczne z przygotowaniem profesjo-
nalnych kadr gotowych do tego by w mo-
mencie odbioru $wiadectw szkolnych
kompetentnie zajg¢ sie wykonywaniem
polecen stuzbowych, zdaje sie nie tylko
nierealistyczny, ale wrecz nieracjonalny.
Znajqc realia polskiego systemu o$wiaty,
ktéry na wszystkich szczeblach ksztatce-
nia preferuje wiedze deklaratywng a nie
habitualng, ktéry nie spetnia funkcji ani
adaptacyjnej, ani emancypacyine;, ktéry
promuje przede wszystkim sprawnos$¢ wer-
balng — czego dowodzi cho¢by kuriozalny
sposéb zdawania egzaminéw potwierdza-
igcych kwalifikacje zawodowe, gdzie prak-
tyczna cze$¢ sprawdzianu oznacza ,opra-
cowanie projektu realizacji wskazanych
prac z zakresu produkciji artykutéw zywno-
$ciowych w okreslonych warunkach orga-
nizacyjnych i technicznych, na podstawie
dokumentacji technicznej, technologicz-
nej i laboratoryjnej oraz systemoéw i pro-
cedur zapewnienia jako$ci” — wymag by
absolwentki i absolwenci szkét zawodo-
wych byli jednoczesnie sprawnymi, cen-
nymi pracownikami, bytby spetniony naj-
pewniej w wyniku ich relegacii ze szkot.
Nie podejmujqc jednak dalej tego krytycz-
nego watku, skupie sie na tym, w jaki spo-
séb nauczycieli i nauczyciele uczestniczqey
w projekcie do$wiadczajq kontaktu z re-
alnymi warunkami i wymogami pracy, ja-
kie znaczenia nadajg swoim do$wiadcze-
niom uczenia sie poprzez udziat projekcie,
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jakie nadzieje wigzq z tymi do$wiadcze-
niami i jak wartosciujq czas przeznaczony
na podnoszenie kwalifikacji zawodowych,
a nade wszystko jak postrzegaiq siebie
jako specjalistéw od nauczania przedmio-
tow praktycznych. Niniejsze rozwazania sq
oparte na danych zyskanych w trakcie wy-
wiadéw grupowych realizowanych w ra-
mach badan ewaluacyjnych projektu.

~Nie jestem alfq i omegq,
a nawet alfg”

Uczenie sie mozna rozumie¢ jako pro-
ces zmian zachodzqgey w wiedzy i umie-
jetnosciach osoby uczqcej sie. Nauczy-
cielki/nauczycie sq tradycyjnie kojarzone/
kojarzeni z tym, ze sq ludzmi ,zarzqdza-
jgcymi” procesem uczenia sie innych.
Wspotczesnie jednak, takie waskie po-
strzeganie roli nauczycielek/nauczy-

cieli nie przystaje do rzeczywistosci, ktéra
wszystkim — niezaleznie od pozycji zawo-
dowej — stawia wymog ciggtego uaktu-
alniania wiedzy i umiejetnosci. Badane
osoby podejmujqc refleksje nad sobg
jako nauczycielkg/nauczycielem, przed-
miotéw zawodowych ujawnili krytycyzm,
z jakim postrzegajq swoje profesjonalne
przygotowanie. W trakcie poczgtkowego
spotkania diagnostycznego rozméwczy-
nie/rozméwcey dzielili sie niepewnosciq,
jaka towarzyszy im w trakcie pracy z mfo-
dziezq.
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Lek wynika z braku opanowania podsta-
wowych umiejetnosci, chociaz krojenia.
Nie jestem w stanie pokaza¢ uczniom ta-
kiego krojenia jak ten pan, bo to sie nie
robi tego na co dzieri.

Uczestniczkom/uczestnikom projektu to-
warzyszy ciggta niepewno$é¢ wynika-

igca z poczucia, ze brakuje im znaczg-
cych kompetencji, ktére w ich mniemaniu
winni posiada¢ jako nauczycieli/nauczy-
ciele przedmiotéw zawodowych. Brak
wprawy w wykonywaniu okreslonych
czynnosci budzit w rozméwczyniach/roz-
méwcach lek oraz przerazenie. Nawet
najprostsze dziatania, takie jok krojenie,
budzg w badanych osobach obawy zwig-
zane z nieumiejetnym ich wykonaniem.
Nieznajomos¢ i brak wyrobienia w sto-
sowaniu podstawowych technik skutkuje
tym, ze konieczno$¢ wykonania pewnych
profesjonalnych dziatan w trakcie spotka-
nia z mtodziezq podczas, ktérego nalezy
zademonstrowa¢ ich prawidtowy prze-
bieg budzi frwoge, a nawet panike wéréd
rozméwczyn i rozmoéwcow.

Ciggle mam poczucie, ze czegos nie
wiem i czego$ nie wiem i ciqgle w Inter-
necie wertuje i wydaje mi sie, ze nie do
konca caty czas tak jest.

Wieksza odwaga w dziataniu praktycz-
nym w obecnosci uczniéw, bo czasami
prébujemy, mamy przygotowane dziata-
nia praktyczne nawet dla uczniéw ale tak
pewnosci wielkiej w tym nie mamy, bo to

dochodzi jeszcze uzycie nowoczesnego
sprzetu, narzedzi i potrawy kuchni innych
narodéw. Sprawia nam to troche trudno-
sci, z czym nie czujemy sige pewnie wigec
mozna by to poprawic.

Jedna z wyzej cytowanych rozmoéwczyn
wskazuije na staty lek zwigzany z prawdo-
podobienstwem, ze istnieje taki obszar
wiedzy, ktérego jeszcze nie rozpoznata a
w jej mniemaniu powinna, joko nauczy-
cielka. Ciggte przeszukiwanie réznych
zrédet wiedzy ma wyeliminowaé poczucie
braku pewnosci co do posiadanych kom-
petenciji. Luki w obszarze wiedzy i umie-
jetnosci wymagajq od innej rozmow-
czyni odwagi, by stang¢ przed mtodziezg
i pewnie wej$¢ w role nauczycielki. Ze
wzgledu na $wiadomos¢ tego, ze posia-
dana wiedza, zwtaszcza ta dotyczgea no-
wych trendéw i technologii wykorzystywa-
nych w profesjonalnych kuchniach, jest
niekompletna nauczycielki/nauczyciele
odczuwaiq niepewno$é w kontaktach

z uczennicami/uczniami. W kontekscie
pojawiajgcych sie bardzo samokrytycz-
nych uwag na temat wtasnych kompe-
tencji merytorycznych, nie dziwi tak cze-
sto ujawniany brak pewnodci siebie a w
zwigzku z nim uczucia leku czy przera-
zenia a takze konieczno$¢ wykazania sie
odwagq by stang¢ przed mtodziezq.

Drzisiaj wiem, ze nic nie wiem. Wiem bar-
dzo mato, umiejetnosci mam bardzo mate.
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Nie bedzie dla mnie zaskoczeniem, jezeli
ustysze cos, czego jako nauczyciel powi-
nienem wiedzie¢, a nie wiem.

Mamy niedosyt wiedzy, zeby sie czu¢
pewniej, zeby sie czu¢ samej pewniej

i zeby sie to przektadato na nasze lekcje
i zeby nasi uczniowie przychodzili i by za-
wsze byli pewni, ze sie czegos ciekawego
nauczq i zeby réwna¢ ranking.

Swiadomos¢ whasnych brakéw czy nie-
dociggnie¢ zdaje sie cnotqg — pozosta-
wia bowiem przestrzen do uczenia sie,

poszukiwania nowej wiedzy oraz goto-
wo$¢ udoskonalania siebie i podnosze-
nia kompetencji — jednak tak skrajnie ne-
gatywne odczucia wyrazone przez jedng
z rozméwezyn na temat whasnej wie-

dzy, ukazujq, ze wéréd badanych oséb
poziom leku i dyskomfortu musi by¢
znaczny. Co wiecej, w kontekscie wyzna-
nia ,wiem, ze nic nie wiem” brak pew-
nosci w kontaktach z mtodziezq zdaje sie
subiektywnie uzasadniony. Dotychcza-
sowe odstony nauczycielskich doswiad-
czen, przywotujg na mysl aktora, ktéry
nie znajqc swoich kwestii staje przed
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petng widownig. W tak wyobrazonej sce-
nerii tatwo uzna¢ zasadno$é leku i prze-
razenia, ktére towarzyszy nieprzygotowa-
nym, w ich mniemaniu, nauczycielkom/
nauczycielom.

Cytowane powyzej osoby sq przygoto-
wane na mozliwos¢ krytyki, nie zadziwi
ich negatywna ocena na temat posiada-
nej przez nich wiedzy i umiejetnosci. Sy-
tuacji ciggtego zagrozenia towarzyszy
niedosyt wiedzy. Zatem strategiq radzenia
sobie z niekomfortowym stanem, nie jest
bierne przeczekiwanie lekcji, czy licze-
nie na tut szczescia, ktéry sprawi, ze pu-
bliczno$¢ nie zdemaskuje niewiedzy lecz
skrupulatne przygotowywanie sie do roli.
Badane osoby poszukujg nowej wiedzy,
w ich opinii jednak, dostepne im zrodta
nie dajg mozliwosci poznania petnowar-
togciowych wiadomodci. Lektura ksigzek
wzbogaca, daje mozliwo$¢ poznania no-
wosci i innowacji gastronomicznych, jed-
nak wiedza zdobyta podczas czytania
specjalistycznych wolumenéw nadal po-
zostaje wiedzq teoretycznq, ktérg mozna
zapamieta¢, odtworzy¢, przekaza¢ mto-
dziezy w trakcie nauczycielskiej poga-
danki trudno jg natomiast przetozy¢ na
konkretne umiejetnosci, ktére bedq miaty
odzwierciedlenie w profesjonalizacji tech-
nik i procedur przygotowania potraw.

Wiedza ksiqzkowa jest nieaktualna.

Wszystko co zwiqzane z kuchniq ale prak-
tyka. To jest bardzo wazne. Nie jestem
alfq i omegq, a nawet alfq. Praktyka, wia-
domo z teorii na pewno lepiej sie czu-
jemy ale praktyka mysle, ze wszystkim na
praktyce najbardziej. Prakiyka kuleje.

Mi sie wydaje, ze jak przejdziemy praw-
dziwg kuchnie, to wtedy tak namacal-
nie to wszystko odczujemy, bo tak na-
prawde ktéra z nas byta w prawdziwej
kuchnie Zadna, no nikt nas nie wpuszcza,
nie mamy dokumentdw, innych rzeczy. A
tutaj jestesmy w prawdziwej kuchni, na-
wet same w sobie czujemy i uczen tez to
wyczuwa, ze my jestesmy takie mocniej-
sze, ze wiemy o czym méwimy faktycz-
nie, a nie ze zesmy catq noc czytaly i te-
raz uczymy.

Musimy by¢ elastyczne, bo kiedy ta wie-
dza praktyczna z teoretyczng nam tro-
szeczke umyka, to troszeczke sie rozmija.

Rozméwczynie/rozmdwcey rozrézniajg
wiedze teoretyczng od praktycznej. Pod-
czas gdy ta pierwsza nie stanowi wigk-
szego problemu (poza tym, ze jest nie-
aktualna, nie przystaje do praktyki i nie
dodaje wiarygodnosci) dla nauczycie-
lek/nauczycieli czujqeych, ze ,teoria” jest
ich domeng, ta druga jest pietq achille-
sowq, powodujqcq niepokdj i brak pew-
nosci, swoiste utykanie, ktére uniemozli-
wia przybranie stabilnej, pewnej pozy w
roli nauczycielki/nauczyciela przedmio-
téw zawodowych.



Brak umiejetnosci praktycznych, bo jakies
(umiejetnosci —E.B.) mamy — dotyczqcych
aktualnych trendéw w gastronomii.

Wiedzy praktycznej, chciatabym sie
upewni¢, ze robie dobrze to, co robie do
tej pory.

Brak doswiadczenia praktycznego, bo je-
stesmy teoretykami, a uczymy praktyki.

Moze nie wiedzy ale praktyki restauracyj-
nej, moze. Bo my mamy kontakt ze sto-
féwkq, bo mtodziez korzysta z zywienia
stotéwkowego, takze my mozemy cos po-
wiedzie¢ na temat zywienia zamknietego.
Natomiast trudno jest nam co$ powie-
dzie¢, jak restauracja, jakie tendencje sq
i techniki chociazby krojenia. Dobrze by
byto pozna¢ od fachowca.

Powyzsze stowa sktaniajq do refleksji, ze
lek i brak pewnosci siebie w klasie szkol-
nej nie sqg wynikiem zupetnego braku
przygotowania i kompletnej ignorancji
badanych oséb lecz wynikajq z niedostat-
kéw w zakresie praktyki. Znajomos¢ teo-
rii, przepisow regulujgcych warunki zy-
wienia zbiorowego, wiedza na temat
optymalnych sposobéw przygotowania
okreslonych sktadnikéw zywieniowych

i inne tajniki z zakresu sztuki kulinarnej
sq przez nauczycielki/nauczycieli rozpo-
znane. Dostep do takich informacii jest
stosunkowo prosty wymaga bowiem jedy-
nie kwerendy bibliotecznej. Uczestniczki/
uczestnicy projektu czujq niedosyt wyni-
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kajqcy stqd, ze posiadana przez nich wie-
dza jest pozbawiona wtasciwosci prak-
tycznych.

Nowe doswiadczenia i nowe
umiejetnosci i ta pewnos¢

Potrzeba pozyskania innego wymiaru
wiedzy, zweryfikowanie wartosci (a raczej
uzytecznosci) tej, ktérq sie posiada i jej
uzupetnienie o walor pragmatyczny sta-
nowiq o prawdopodobnej warto$ci opi-
sywanego projektu, ktéry gwarantuje do-
step do tej przestrzeni zycia, ktéra dla
wiekszosci nauczycielek/nauczycieli sta-
nowi novum. Rozméwczynie i rozmowcy
lokowali w projekcie bardzo duze na-
dzieje zwigzane z szansq zdobycia prak-
tycznych umiejetnosci oraz pozyskania
wiedzy o realnych warunkach pracy w
profesjonalnych kuchniach a w rezulta-
cie umocnienia ich zawodowej pozydji
oraz merytorycznego i pragmatycznego
wsparcia w kontaktach z uczennicami

i uczniami, majgcymi niejednokrot-

nie wiekszq orientacje w zakresie prak-
tyki. Wiedza praktyczna stanowi swoisty
przedmiot pozgdania, kiérego zdobycie
zagwarantuje stabilno$¢ i niczym niezmg-
cone poczucie pewnosci.

Pewnos¢ tej kuchni, zebym nie byta prze-
razona w tej kuchni, zdolnosci manual-
nych, umiejetnosci manualnych, pewnosci.
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Nowe doswiadczenia i nowe umiejetno-
ci i ta pewno$¢. Jestem pewna, ale zeby
wiece| tej pewnosci.

Zdobycie wiedzy, ktorej zrodtem jest
praktyka w rzeczywistych przedsiebior-
stwach z branzy gastronomicznej moze
przynie$¢ wzrost pewnosci siebie i obnizy¢
lek, do ktérego przyznaije sie cze$¢ bada-
nych oséb. Uczestniczki/uczestnicy pro-
iektu oczekiwali, ze umocniqg swojq po-
zycie zawodowq i potwierdzq (zdobedq?)
autorytet mtodziezy, gdy zademonstrujg
swoje profesjonalne umiejetnosci.

Moze sie zmienié, to ze bedziemy lepiej
postrzegani przez ucznidw, jako specjali-
sta, autorytet, ze potrafimy co$ pokazad.

Nauczycielki/nauczyciele pragng zy-
ska¢ aprobate uczennic i uczniéw. Ba-
dane osoby przypuszczaly, ze bedzie to
mozliwe gdy zaprezentujg wysoki poziom
umiejetnosci i wiedzy, zwlaszcza praktycz-
nej czyli tej, ktérej niedostatek bardzo im
doskwierat. Che¢ podniesienia wtasnego
profesjonalizmu i pozyskania uznania
mtodziezy dla wtasnych, specjalistycznych
kompetencji powodowat, ze uczestniczki i
uczestnicy projektu bardzo szeroko okre-
$lali zakres pozqdanej przez nich wiedzy

i umiejetnosci. Wszystko co dotyczy sztuki
kulinarnej wydawato sie interesujqgce i
godne poznania.

Jestesmy chetne, zadne wiedzy, wszyst-
kiego czego sie dowiemy.

Chcemy nauczy¢ sie tego wszystkiego, bo
mnie to interesuje, jestem ciekawa.

Wszystkiego jeszcze nie znamy, nie wiemy
jak wyglgda bo nie miatysmy praktycznej
nauki zawodu.

Nauczycielki i nauczyciele zywili nadzieje
na to, ze prakiyka jakg odbedg w pro-
fesjonalnej kuchni odstoni przed nimi te
obszary wiedzy, ktérych lektura najzna-
mienitszych nawet dziet z zakresu sztuki
kulinarnej nie jest w stanie dostarczy¢.
Bezposredni kontakt z pracq przedsie-
biorstw gastronomicznych, zaangazo-
wanie w codzienne zycie zaktadu oraz
aktywna partycypacja w wykonywaniu za-
dan wynikajgcych ze zobowigzan wo-
bec klienteli, rozbudzity nadzieje bada-
nych nauczycielek i nauczycieli na to, ze
zdobedq rozeznanie dotyczqce specyfiki i
charakteru pracy w rzeczywistych warun-
kach funkcjonowania kuchni a takze po-
zyskajg konkretne, umiejetnosci sktada-
iqce sie na warsztat pracy profesjonalisty
z zakresu sztuki kulinarne;.

Nauczmy sie trzymadc néz i postugiwad sie
fym nozem.

Chodzi o nabycie doswiadczen konkret-
nych, praktycznych.

Wszystkie chcemy udoskonali¢ warsztat
pracy, podciggng¢ sie w technikach, kté-
rych nie znamy do korica albo sie tylko
ofarfysmy o nie.



Nabycie lub rozwiniecie konkretnych
umiejetnosci wykorzystywanych w real-
nych warunkach pracy w kuchni restau-
racyjnej czy hotelowej stanowito jedno

z priorytetowych oczekiwan formutowa-
nych w trakcie wywiadéw. Jedna z na-
uczycielek méwi o umiejetnosci trzymania
i postugiwania sie nozem. Wskazywanie
na potrzebe ksztatcenia w tym zakresie,
moze budzi¢ zdziwienie, ale znajomosé¢
stylu pracy profesjonalistéw przekonuie,
ze postugiwanie sie odpowiedniq tech-
nikq nawet podczas postugiwania sie
tak powszechnie wykorzystywanym na-
rzedziem jok néz, moze utatwi¢ proces
przygotowywania potraw. Nauczycielki/
nauczyciele nie znajq warsztatu pracy ku-
charek/kucharzy poniewaz ich rola za-
wodowa jest inna, niemniej jednak ze
wzgledu na specyfike nauczanych przed-
miotéw badane osoby pragng doréw-
na¢ profesjonalistom poziomem swoich
umiejetnosci. Rozméwezynie/rozmowcy
pragneli nie tylko naby¢ wprawy w wy-
konywaniu okreslonych czynnosci, kiére
stanowiq o jakosci warsztatu pracy ku-
charek/kucharzy ale pozna¢ realne wa-
runki funkcjonowania kuchni.

Pozna¢ hotel. Zobaczy¢ jak wyglgda
kuchnia hotelowa, zobaczy¢ cukiernie,
garmazerie, jak wyglada gorqca kuchnia,
jak to sie wszystko odbywa. Pojecia bla-
dego nie mam.

Pozna¢ poszczegdine dziaty, popracowad
na poszczegdlnych stanowiskach.

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

Osoby uczestniczqce w projekcie poza
poznaniem konkretnych technik pracy

w kuchni pragnety pozna¢ specyfike dzia-
tania profesjonalnych restauracji czy ho-
teli. Interesujqce byto dla nich przyjrze-
nie sie wszystkim mozliwym stanowiskom
pracy i zapoznanie z wymogami, rytem
pracy czy obowigzkami wynikajgcymi

z zajmowania okreslonych pozycji w hie-
rarchii zawodowej. Obserwacja i czynne
uczestniczenie w rzeczywistych warun-
kach funkcjonowania kuchni majq takze
te warto$¢, ze umozliwiajq poznanie stylu
pracy profesjonalistek/profesjonalistéw.

Praktyczne wykonywanie potraw, prak-
tyczne. Kucharz pokazuje, my za chwile
to robimy i zeby nas nadzorowat, poka-
zywat btedy, jak nacig¢, ile doda¢ maki
zeby sos byt idealny itd..

Oczekiwania uczestniczek/uczestnikow
co do wspétpracy z kucharzami nieco
roznity sie od siebie. Badane osoby pra-
gnely pracowa¢ pod nadzorem kucharza,
ktory na biezgco instruowatby o sposobie
wykonywania okreslonej potrawy i kory-
gowatby btedy. Jednak czes$¢ uczestni-
czek/uczestnikow wyobrazata sobie, ze
wspétpraca ta przybrataby ksztatt szkole-
nia raczej czy kursu niz praktyki w miej-
scu pracy — wskazujg na to stowa jed-
nej z powyzej cytowanej rozmowczyn,
ktéra liczyta na to, ze praca w kuchni be-
dzie przebiegata w ten sposéb, ze naj-
pierw kucharz zademonstruje sposéb wy-
konania potrawy a nastepnie bedzie czas
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na samodzielne wykonanie dania. Inne
osoby liczyty z kolei na to, ze bedq part-
nerkami/partnerami wspétpracujgeymi
na réwnych zasadach z kucharkg/ku-
charzem. Nauczyciel cytowany ponizej
pragnat by¢ wspétpracownikiem a nie
uczestnikiem szkolenia czy kursu. Zakta-
dat przy tym, ze jego pozycja w miejscu
odbywania prakiyki bedzie réownorzedna
z pozycjq pracownic/pracownikéw.

Ja to bym chciat z kucharzem stanqgé¢ po
prostu dobrym i idziemy na zmiane i on
méwi: ,Stuchaj, dzisiaj robimy to, to i to”.
| jedziemy razem catq zmiane. Czy to be-
dzie garmazeria, czy to bedzie kuchnia,
nie ma réznicy”.

Badane osoby miaty nieco rézne wy-
obrazenia na tfemat wspétpracy z ku-
charkami/kucharzami. tgczyto je nato-
miast zyczenie by opiekunka/opiekun byt
profesjonalistq, mistrzem, posiadajgcym
duzo warto$ciowej wiedzy, ktérg potrafi

i chce przekaza¢, nie zastaniajgc sie ta-
jemnicq zawodowq.

Wazne jest zeby mdj szef kuchni posia-
dat duzo wiedzy i interesujqcej mnie wie-
dzy, zeby byt kompetentny w tym co robi
i zebym jak najwigcej mogta od niego sie
nauczyc.

Zeby to nie byto, ze to tajemnica zakta-
dowa i pokaze nam finalny produkt.

Badane osoby zywity nadzieje, ze wzmoc-
nienie i rozwéj umiejetnosci zawodo-
wych, poznanie warsztatu pracy ku-
charki/kucharza w profesjonalnym
zaktadzie gastronomicznym i codzienne
funkcjonowanie w rzeczywistych warun-
kach jego dziatania podniesie jakos¢ ich
pracy z mtodziezq.

Ja bym chciata, zeby sie zmienity moje
lekcje. W takim sensie, ze nawet ta teoria
nie byta taka sucha, tylko potwierdzona
jakimis przyktadami. Ze sie zmieniq te
lekcje, bo ja bazuje na podrecznikach.
Tam tez jest jedna wielka nuda.

Rozwiniecie pod wzgledem praktycznym,
czyli zeby w koricu umie¢ wykorzysta¢ do-
brze wiedze teoretycznq w praktyce.

Mozliwos¢ przeniesienia zdobytej wiedzy
i doswiadczen na grunt szkoty w przeko-
naniu nauczycielek/nauczycieli podniesie
jako$¢ pracy z mtodziezq. Wiedza teo-
retyczna zostanie wzbogacona o prak-
tyczne odnoéniki, ktérych zrédtem bedg
doswiadczenia z praktyk w kuchniach ho-
telowych i restauracyjnych. Proces dydak-
tyczny, podczas ktérego bedzie mozna
odnies¢ sie do przykfadoéw i przyblizy¢
miodziezy realne warunki pracy w kuchni
sprawi bedzie wartodciowszy i znacznie
ciekawszy niz ten, ktérego podstawq jest
wiedza podrecznikowa.



Nauczycielki/nauczyciele uczestniczqce/y
w projekcie formutowali wiele zyczen
wzgledem organizatoréw i wzgledem
przebiegu praktyk. Badanym osobom
towarzyszyly takze liczne obawy, czes¢

z nich dotyczyta przyjecia ze strony pra-
cownic/pracownikéw kuchni.

My jestesmy jednak nauczycielami, tymi
co sie znajg na gastronomii. Teraz tra-
fimy do miejsca, w ktérym sq sami prak-
tycy. Tam jakie bedzie ich podejscie do
nauczyciela? Czy przypadkiem ktos nie
pokusi sie o jakis prztyczek w nos, ktéry
moze by¢ dla nas bardzo nieprzyjemny.
To jest naprawde bardzo ryzykowne, bo
ja jestem nauczycielem i powinienem teo-
retycznie zna¢ odpowiedz na kazde pyta-
nie z dziedziny gastronomii, ktére mi tam
zadadzq.

Jeden z rozméwcédw obawiat sie niezycz-
liwego przyjecia ze strony pracownic/pra-
cownikéw kuchni. Snut domniemania
dotyczqce tego, czy kto$ z personelu nie
bedzie chciat dokuczy¢ nauczycielkom/
nauczycielom tylko ze wzgledu na ich za-
wodowq pozycje. Mezczyzna byt zaniepo-
kojony tym, ze kto$ bedzie wymagat od
niego wiedzy, ktérej nie posiadt pomimo
tego, ze jest nauczycielem przedmiotéw
zawodowych. Obawy dotyczyty takze bez-
posrednio przebiegu praktyk, sposobu
ich organizacji i czynnosci, ktére nauczy-
cielki/nauczyciel w ramach swojego po-
bytu w kuchni bedg wykonywaé.

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

Zebysmy nie byli pozostawieni sami so-
bie, ze tam nami sie nikt nie zaopiekuje,
ze nie bedziemy wiedzieli co nalezy do
naszych obowiqzkdw, a czego nie powin-
nismy, bo wiadomo obstuga jest rézna.
Czy mamy wykonywa¢ polecenia obstugi,
czy mamy przetozonego?

Ze przyjedziemy i sobie radzcie. .. albo
zeby nie byto tak, ze my wpadamy na
kuchnig, oni majg bankiet i nikt nie ma
czasu na ciebie, bo oni wszyscy muszq
nadrobié.

Czy jest tam wpisane, ze mozemy wyko-
nywa¢, a mozemy odmowi¢ wykonania,
a fylko sie przyglgdac¢?

| zeby sie wprawié, ze nie tylko obserwu-
jemy, ze tez uktadamy na talerzu i ¢wi-
czymy. Ze nie tylko nam kto$ pokaze, bo
to jest fajnie zobaczy¢.

Albo w drugq strone, zeby sie nie oka-
zafo, ze wskakujemy w sezonie urlopo-
wym za jakg$ obieraczke albo sie zepsuta
i tak naprawde zamiast.

Zeby nie byto przetadowania pracy.

Zapytania i watpliwosci formutowane

przez uczestniczki/uczestnikow projektu
byty zwigzane z zasadami regulujgcymi
ich pobyt w kuchni. Badane osoby pra-
gnety mie¢ mozliwoé¢ partycypowania

w zyciu i codziennych obowigzkach za-
togi, ale jednoczesnie obawiaty sie wy-
korzystania i wykonywania rutynowych,
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prostych czynnoéci, a takze nadmiaru
pracy; pragnety pozna¢ praktyke i rozwi-
ja¢ swoje umiejetnosci oraz poznac ja-
sne zasady regulujqce ich pobyt w kuchni
i mie¢ poczucie bycia otoczonym opiekq
i swoistq kuratelg, ale jednoczesnie miec
mozliwo$¢ rezygnacji i odmowy wyko-
nania polecen praktykodawcow. Mozna
odnie$¢ wrazenie, ze rozméwczynie/
rozméwey chcieli zaznajomic sie z rzeczy-
wistymi warunkami pracy w kuchni, nie
poddajqgc sie jednoczesnie jego rezimowi
czy rytmowi. Czy byto to jednak mozliwe?

Jeden szef méwi tak, drugi
tak, trzeci inaczej - praktyki
w odbiorze nauczycielek/
nauczycieli

Kontakt z rzeczywistymi warunkami
pracy przedsiebiorstw gastronomicznych
w chwili przystgpienia do projektu jawit
sie nauczycielkom/nauczycielom, jako
niezwykle atrakcyjny sposéb na podnie-
sienie wtasnych kwalifikacji w tych sfe-
rach, ktére ich zdaniem najbardziej wy-
magaty wzmocnienia. Samokrytycyzm

w zakresie oceny kompetencji meryto-
rycznych byt dosy¢ powszechny wéréd
uczestniczek/uczestnikow projektu, cho¢
badanym osobom najbardziej doskwie-
rat niski poziom umiejetno$ci zawodo-
wych niezbednych w zawodzie kucharza
oraz brak mozliwosci odniesienia wie-

dzy teoretycznej do realnych warunkéw
funkcjonowania profesjonalnych kuchni.
Nauczycielki/nauczyciele niejednokrot-
nie wyznawaty/li, ze ze wzgledu na wy-
mienione braki spotkanie z uczennicami/
uczniami wzbudzato w nich lek i obawy.
Brak poczucia pewnosci w zakresie pro-
fesjonalnych umiejetnosci skutkowat nie-
pewnoscig w relacji z mtodziezq, ktéra
mogta dostrzec ich nieprzygotowanie na-
uczycielki/nauczyciela lub ,ksigzkowy”
charakter jej/jego wiedzy, pozbawiony
autentyzmu ze wzgledu na nieznajomos¢
realiéw pracy w kuchni i brak bezposred-
nich do$wiadczen praktycznych.

Zderzenie z kuchniq i realnymi warun-
kami pracy okazato sie do$wiadczeniem
przynoszqcym réznorodne reakcje i re-
fleksje. Zgoda wéréd badanych oséb wy-
stgpita tylko w jednej kwestii odkryciu czy
potwierdzeniu, ze praca w kuchni to zaje-
cie bardzo ciezkie.

Poznalismy, jak wyglgda praca kucharza,
uczymy tego naszego dzieciaka i dopiero
wiemy, do czego my go uczymy, do jak

ciezkiej pracy my go uczymy, 8 godzin on
nie usiqdzie, a fak my teoretycznie wie-

dzielismy, ze to ciezka praca, ale jok po-
staliémy codziennie 8 godzin albo dfuze;.

Weiécie w rytm pracy kucharek/kucharzy,
pozostawanie przez wiele godzin w cig-
gtej aktywnosci fizycznej niejednokrot-
nie wymagaijqcej delikatnosci i precy-

zji na przemian z sitq fizyczng i energiq



sprawito, ze nauczycielki/nauczyciele rze-
czywiscie odczuty/li ciezar pracy w rze-
czywistych warunkach pracy zaktadéw
gastronomicznych. Jednoczesnie jednak
rownolegle z mozotem i duzym obcigze-
niem fizycznym, jaki niesie za sobgq pro-
fesja kucharza, uczestniczki/uczestnicy
potwierdzity/li lub odkryty/li takze, ze ku-
charka/kucharz nie musi by¢ wyrobni-
kiem, ze moze by¢ mistrzynig/mistrzem
sztuki kulinarnej, ktéra/ktéry raczej tworzy
i wykorzystuje wyobraznie niz po prostu
gotuje, bezwzglednie stosujqc algorytmy
podpowiadane przez znane receptury.

Nabranie odrobiny dystansu, bo wiemy

ze jeden szef méwi tak, drugi tak, trzeci

inaczej [...] Ma by¢ estetycznie podane

i bardzo smaczne, [...]| Mozemy uczniom
mowic ze mogq sie swojq inwencjq wy-

kazywa¢.

Podczas praktyk, w wyniku mozliwosci
podglgdania czy obserwowania pracy
profesjonalistek/profesjonalistéw badane
osoby do opisu pracy w kuchni dodaty
(obok mozotu) kolejng warstwe a miano-
wicie wyobraznie i pomystowo$¢, ktére —
tak jak w kazdej sztuce- sq niezbednymi
elementami osiggania mistrzostwa. Na-
uczycielki/nauczyciele zyskaty rzeczywisty
obraz pracy w kuchni. Budujg go skrajne
rozne elementy bowiem i warunki jego
powstawania byty odmiennie odbierane
przez badane osoby.

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

Cukiernia byta najstodsza,
rzeznia byta ciezka

Uczestniczki/uczestnicy narzekali na prze-
bieg praktyk ze wzgledu na konieczno$¢
wykonywania zmudnych, rutynowych
czynnosci, ktére w ich opinii nie przyno-
sity zadnych korzysci, nie stwarzaty okazji
do tego by sie rozwija¢ i wzmacnia¢ lub
nabywa¢ umiejetnosci praktyczne.

Monotonia, stato sie czasem pét dnia
i ziemniaki kroito.

Jedynie jakg tam wyniostam umiejetnos¢
to postugiwania sie nozem kuchennym,
bo jeden caty dzien kroitam papryke do
znudzenia, jeden dzieri praktycznie obie-
ratam krewetki.

Zaangazowanie nauczycielek w wykony-
wanie prostych prac skutkowato ich znu-
zeniem i niezadowoleniem. Czeé¢ roz-
méwczyn/rozméwedw wskazywata na
monotonno$¢ i prostote powierzanych ich
zadan. Takie jednorodne obcigzenie bu-
dzito sprzeciw. Badane osoby nie widziaty
potrzeby wielogodzinnego wykonywa-

nia tych samych zadan i czynnoséci. W ich
opinii nie stuzyto to ich rozwojowi i de-
terminowato okresleniem takiego zaan-
gazowania jako nieprzydatnego, niepo-
trzebnego. Wielogodzinne wykonywanie
tych samych lub jednorodnych czynnosci
byto odbierane jako to strata czasu.
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Stabq strong byto, ze robilismy bardzo
proste rzeczy czesto, ze nie mozna byfo
sobie przechodzi¢.

Niepotrzebnie sie cos robito dtugo, np.
obieranie krewetek chociazby. Wystarczy
chyba dziesie¢, a nie sto.

Cytowana powyzej osoba sugeruije by
proste czynnosci byty limitowane. Niepo-
trzebnie, jej zdaniem, poswiecata swoj
czas na wielokrotne powtarzanie tych sa-
mych zadan. Badane osoby byty rozgory-
czone gdy wspominaty sytuacje podczas

prakiyk, gdy przez wiele godzin wykony-
waty te same czynnodci, ktére juz dobrze
opanowaty i odczuwaty, ze nie potrze-
bujg w tym zakresie dalszych powtérek.

Moja praca w przygotowaniu w hotelu
polegata na tym, ze ja przez osiem go-
dzin przygotowatam trzydziesci kilogra-
méw szaszlykdw, czyli taka monotonia.
Najpierw musiatam przygotowac so-

bie surowce, ktére sq do tego potrzebne,
a pdzniej nadzia¢ na patyki dwadziescia
pie¢ kilo miesa drobiowego. | to wszystko
szfo do bufetu pracowniczego, czyli na-



wet nam nie przydzielono czegos$ bar-
dziej odpowiedzialnego, co szto bezpo-
srednio do konsumentéw, czyli do gosci,
tylko dla pracownikéw. Czyli potrakto-
wano nas jako osoby, ktére nie umiejq,
jako pomoce.

Wypowiadajgca sie osoba zostata po-
stawiona przed zadaniem wykonania du-
zej liczby szasztykow. W tym celu musiata
przygotowaé wszystkie, potrzebne do tego
sktadniki i wykona¢ to co zostato jej zle-
cone. Rozméwczyni byta niezadowolona,
ze musi wykonywa¢ wiele rutynowych
czynnosci a takze z tego powodu, ze przy-
gotowywane przez niq dania nie byly prze-
znaczone dla klientéw restauracii, tylko
do bufetu, w ktérym stotowali sie pracow-
nicy. W percepcji cytowanej powyzej ko-
biety powierzanie nauczycielkom/nauczy-
cielom prostych, mato odpowiedzialnych
prac byto wynikiem traktowania ich jako
pomocy, ktére usprawniq prace kuchni.
W recepcji innej osoby wykonywanie pro-
stych prac byto ponizajqce.

Bylismy czasami zmuszani do robienia ja-
kig prostych czynnosci, ponizajqcych.

Minusem byto to, ze niektérzy pracownicy
np. restauracji gdzie ja miatem praktyki,
szukali zadan zeby nas upokorzyé. Ja np.
miatem raz pojemnik obrania nézek wie-
przowych, czyscitem, opalatem itd. Szu-
kali czegos takiego zeby pokaza¢, a ze
nauczyciele fo...

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

Rozméwczyni wskazuje na przymus ja-
kiemu byta poddana w trakcie pobytu

w kuchni. W jej odczuciu realizacja pro-
stych zadan stanowita forme przymusu
jakiemu byta poddana podczas praktyki.
Trudno wyjaéni¢ tutaj, w jaki sposédb wy-
wierano nacisk na nauczycielke. Praw-
dopodobne scenariusze podpowiadajg
sytuacje, w ktérej opiekun/opiekunka na-
kazat wykonanie okre$lonego zadnia (ko-
rzystajqc ze swojej zawodowej pozycji lub
$cidle stosujqc sie do obowigzkéw, ja-

kie przyjgt na siebie wraz z objeciem roli
opiekunki/opiekuna). Z drugiej strony
mozliwe, ze nauczycielka nie zaprote-
stowata, nie wyrazita swojego niezado-
wolenia i nie sformutowata pragnienia
dotyczqcego optymalnych jej zdaniem
czynnosci, ktére powinna czy chce wyko-
nywaé. Nie podejmuijqc diuzej dyskusiji
wokot zarysowanej kwestii, warto pamie-
ta¢, ze oczekiwania uczestniczek/uczest-
nikow byty dosy¢ biegunowe. Pragnieniu
wspétuczestniczenia w rzeczywistych wa-
runkach pracy w kuchni, byciu angazo-
wanym w dziatania zespotu, nieodpar-
tej checi ¢wiczenia nawet najprostszych
czynnosci i potrzebie bycia pod kuratelg
opiekunki/opiekuna towarzyszyty obawy
dotyczqce nadmiaru pracy a takze cheé
samodzielnego regulowania stopnia wta-
snego zaangazowania w prace miejsca
przyjmujgcego. Nie budzi watpliwosci
natomiast fakt, ze wczesniej wspomniana
rozméwczyni czuta sie upokorzona. To
uczucie wynikato z zaangazowania jej
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w wykonywanie prostych prac. Wydaije
sie, ze dla wielu oséb istotne byto to by
czas praktyk byt wypetnionymi dziata-
niami wykraczajgcymi poza proste prace
nalezgce na ogét do pomocy kuchen-
nych.

Tutaj w ogdle sie nie tracimy czasu na,

fo znaczy my nie tracimy naszego czasu
na zmywanie... Tam wiadomo stanowi-
sko pracy tam po sobie sprzgtniemy ale
juz tam wieksze garnki to spokojnie to
pomoc kuchenna, jest taka pani, ktéra to
wszystko zmywa i my mozemy naprawde
caty ten czas spozytkowad na fo zeby na-
uczy¢ sie nowych rzeczy.

Cytowana powyzej nauczycielka jest za-
dowolona, ze przez caty czas mogta sie
uczy¢ nowych rzeczy i ze nikt nie wykorzy-
stywat jej do prac pomocniczych. W kon-
tekécie powyzszych rozwazan niezwykle
nurtujgcq kwestig zdaje sie odpowiedz na
pytanie co stuzy uczeniu? Nie wszystkie
badane osoby podobnie przezywaty ko-
nieczno$¢ realizacji nieskomplikowanych
zadan, sprowadzajqeych sie do wielo-
krotnych powtérek rutynowych czynnosci.

Trafilismy tak ze zwolnili chyba albo dali
wolne pomocnikom i spedzilismy caty
dzier przy $niadaniach. Z drugiej strony
starat sie nadrobi¢, pokazat nam da-

nia ale tak naprawde ésma godzina albo
prosit zeby troche wczesniej i na $niada-
nia. Hotel miat petne obfozenie i po pro-
stu tony zywnosci, ktére trzeba rano...

Czyli mysmy pracowali caty dzien, nie-
raz do pietnastej, szesnastej zeby przygo-
towa¢ $niadania albo jakis bufet, czy ja-
kas impreza byta. Tam byto inaczej ale
wszystko byto ok. Polecam wszystkim, ze
nie trzeba jakie$ wielkiej restauraciji, zeby
poznac meritum sprawy pracy w gastro-
nomi.

Cytowana powyzej osoba opisujgc prze-
bieg praktyki w hotelu zwraca uwage

na podobne elementy, jak rozméwczy-
nie/rozméwcy przytaczani wczesniej.
Méwi o nawale pracy, ogromnych ilo-
$ciach jedzenia, ktére nalezato przy-
gotowa¢ a takze o powtarzalnosci za-
dan — niemniej jednak w jej odczuciu
taki rytm pracy jest wtasciwy dla dziata-
nia kuchni. Co wiecej w jej percepciji za-
angazowanie w opisywane czynnosci od-
daje ,meritum”, oddaje charakter pracy
wiasciwy dla zaktadéw gastronomicz-
nych. Rozméwca jest zadowolony z ta-
kiego przebiegu prakiyki. Podobnie, jak
kolejna rozméwezyni, dla ktérej mozli-
wo$¢ uczestniczenia w pracach przedsie-
biorstwa przyjmujgcego byta powodem
do zadowolenia.

I my caty czas patelnie w reku, piece wig-
czone, jestesmy wilgczone w proces fech-
nologiczny, takze ja jestem zachwycona
miejscem.

Uczestniczka méwi o zachwycie, jaki
wzbudzat w niej przebieg praktyk. Bycie
w ,oku cyklonu” nawet jesli owym cyklo-



nem jest skwierczqca patelnia czy bulgo-
czqey garnek z wodq to poczucie, ze jest
sie jego czesciq, budzito rados¢ kobiety.
Rozméwcezyni byta wigczona w prace ze-
spotu. Trudno tutaj docieka¢, jak wy-
soko w hierarchii czynnosci stoi ,stanie

z patelniq”, niemniej jednak w przy-
padku cytowanej osoby charakter jej za-
angazowania nie budzit jej zastrzezen,
wrecz przeciwnie spotkat sie z entuzja-
zmem. Inna rozméwczyni, odpowiada-
igc na skargi nauczycielki przygotowujg-
cej szasztyki, odebrata te sytuacje w inny
sposéb.

To trzeba doda¢, ze te szaszlyki stqd sie
wziety, ze pierwszego dnia rozbieraty-
$my kurczakéw trzydziesci kilo i dlatego
to mieso byto do przerobienia ale na po-
czgtku mysmy sie super nauczyly rozbie-
ra¢ kurczaki.

W przypadku cytowanej ostatnio roz-
méwczyni koniecznosé rozdrobnienia du-
zej ilodci miesa nie wzbudzita jej sprzeciwu
i niezadowolenia. Taki rodzaj pracy i po-
wiarzalno$¢ zajecia stworzyty mozliwoéé
nauczenia sie okreslonych czynnosci i na-
brania profesjonalnej wprawy w ich wyko-
nywaniu. Nauczycielka zgadza sie z kole-
zankq, ze praca podczas praktyk bywata
monotonna, jednak ma takze $wiadomos¢,
ze dzieki duzej czestotliwosci ¢wiczenia tych
samych czynnosci jej umiejetnosci w tym
zakresie sie znacznie rozwinety.

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

Nie byta to jedna sztuka, byfo to za duzo,
ale super oditwarzatysmy te ruchy i wy-
szkolitysmy sie w tym super i dlatego po-
tem, na nastepny dzien byly te szasztyki.
Z jednej strony to tez plus. | minus, bo
praca monotonna.

Wsréd czesci nauczycielek/nauczycieli

w zderzeniu z warunkami, w jakich prze-
biegat proces doskonalenia zawodo-
wego i w konfrontacji z zadaniami, jakie
nalezato wykona¢, malata gotowos¢ czy
zapat do uczenia sie, ktéry badane osoby
przejawiaty przed przystgpieniem do pro-
jektu. Rutyna i ucigzliwo$¢ zadan zleca-
nych przez opiekunki/opiekunéw prak-
tyk zniechecaty uczestniczki/uczestnikow
do aktywnej partycypacii w zyciu kuchni,
budzity ich niezadowolenie a nawet wy-
zwalaty uczcie upokorzenia. Nie zawsze
jednak zderzenie z realnymi warunkami
pracy kuchni skutkowato niecheciq i dys-
komfortem. Niejednokrotnie monoto-
nie i powtarzalno$¢ czynnosci badane
osoby interpretowaty jako mozliwos¢ zy-
skania wprawy w profesjonalnym wyko-
nywaniu okre$lonych czynnosci z zakresu
sztuki kulinarnej. Rozumiaty takie sytua-
cje jako konieczno$¢ wynikajqcq ze spe-
cyfiki pracy zaktadéw gastronomicznych.
Uczestniczki/uczestnicy projektu wska-
zywali na wielki wysitek fizyczny, jakiego
wymagato aktywne uczestniczenie w pra-
cach zaktadéw gastronomicznych. Ujaw-
niato sie jednak zrozumienie dla koniecz-
nosci poniesienia tego trudu. Co wiece;j,
pomimo zmeczenia i duzej iloéci pracy
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badane osoby bardzo pozytywnie oce-
niajq swoéj pobyt w kuchni.

Ja bytam w Krokusie i tez bardzo przy-
jemnie, pani Kazia robita wszystko zeby
nas nauczy¢. Pracowata razem z nami,
my z patelniami réwno, z garnkami, ku-
powali nam pstrqgi, poledwice, policzki,
miaty$my co robi¢. Byto bardzo duzo
pracy. Moze cukiernia byta taka... mini-
malna praca w fym dziale. Ale jezeli cho-
dzi o kuchnie to napracowalismy sie.

| to co majg w karcie, uczestniczytysmy
w procesie przygotowywania.

Mozliwo$é¢ poznania wszystkich dziatow
zaktadéw gastronomicznych i specyfiki
zadan, jakie stojq przed osobami w nich
zatrudnionymi, a takze aktywny udziat

w pracach poszczegélnych zespotéw bu-
dzit rado$¢ a nawet entuzjazm nauczycie-
lek/nauczycieli. Cytowana powyzej osoba
jest zadowolona, uczestniczyta bowiem
w wykonywaniu konkretnych prac wynika-
igcych z aktualnych potrzeb kuchni. Nie
wskazuje tutaj na mniej lub bardziej pre-
stizowe zajecia, nie tworzy hierarchii za-
dan, jakie przed nig postawiono. Z ak-
ceptacjq przyjefa konsekwencje wigzgce
sie z prakiykq w zaktadzie gastronomicz-
nym, czyli duzq ilo$¢, ciezkiej pracy, po-
trzebe realizaciji wszystkich zadan i ak-
tywne uczestniczenie w biezgcym zyciu
kuchni a wiec takze partycypacja w pra-
cach bedgcych wynikiem aktualnej sytu-
acji. To, co zwraca uwage, to mozliwo$é

poznania wielu dziatéw oraz réznorod-
no$¢ zadan.

U nas, w Sheratonie, przechodzilismy
przez wszystkie dziaty kuchni, cukiernia
byta najstodsza, rzeznia byta ciezka, ale
mozna byfo przynajmniej to obejrze¢, za-
poznac sie z kazdym dziatem, bo to tez
jest duzo. Nie byfo lekko, bo pracy byto
duzo w Sheratonie i ciezko, pod wzgle-
dem fizycznym ciezko.

Szef kuchni fantastycznie to zorganizo-
wat. Wszedtem od razu w produkcje, bo
to byt sezon. Przychodzitem na siédmg,
6smq i od razu produkcja, od razu. Takze
wszystkie dania przeszedtem i jestem bar-
dzo zadowolony, jezeli chodzi o zatoge

i szefa Andrzeja.

Cytowany powyzej rozmoéwcza potwier-
dza ucigzliwo$é¢ pracy w kuchni hote-
lowej. Praktyka nie byta czasem wypo-
czynku i pozorowanej aktywnosci lecz
okresem wypetnionym ciezkq pracgq fi-
zyczng i zmiennosciq dziatan.

Waznym czynnikiem decydujgcym o od-
biorze praktyk byta aktywna partycypa-
cja w pracach zespotu wynikajgcych z ak-
tualnych zobowigzan i priorytetéw firmy,

a takze wykonywanie czynnosci zwigza-
nych z odpowiedzialno$cig. Rozméwca cy-
towany powyzej ukazuije, ze byt wigczony
w proces produkcji na ogélnych zasadach
obowigzujgcych w kuchni. Byt cztonkiem
zespotu, kiéry miat do wykonania okre-



$lone zadania potrzebne dla sprawnego
dziatania catej kuchni. Podobne wraze-
nia mialy takze inne osoby. Jedna z kobiet
byta zadziwiona ale i zadowolona, ze jest
dopuszczona do bezposredniego kontaktu
z klientkami/klientami.

Ja bytam zdziwiona, ze nas postawili

na stacji $niadaniowe|. Bo ja juz bratam
udziat w innym projekcie, gdzie bytam

w X w Warszawie i tam mozna byto tylko
obserwowa¢ z daleka, a nie tak jak tutaj,
ze mogfty$my normalnie dla konsumen-
téw smazy¢ omlety. Wiec nawet do cze-
gos takiego nas dopuscili.

Badane osoby byty wtgczone w rytm
pracy kuchni i angazowane do wykony-
wania konkretnych zadan na rzecz reali-
zacji zobowigzan podietych przez prakty-
kodawcow. Przebieg prakiyki w zgodzie
z rytmem dziatania zaktadu nie zawsze
oznaczat konieczno$¢ podejmowania
ciezkich prac fizycznych. Jedna z kobiet
nie kryje, ze czas praktyki restauracyjne;
oznaczat takze przestoje.

Akurat trafitam na okres martwy, czeka-
fy$my na konsumenta i tak jak Kasia mé-
wita, siedziato sie, pifo sie kawe i wycho-
dzito sie na papierosa. | tak caty dzier.
Nie byto organizacji. Co jedyne dobre, to
robienie potraw rzeczywiscie od podstaw.
Korzysta sie z oryginalnych wioskich pro-
duktéw, sq surowce. Gdyby byto wiecej
klientéw, to by to lepiej wyglgdato.

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
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Specyfika dziatania firm i intensywno$¢
prac w zaktadach przyjmujgcych prak-
tykantki/praktykantéw byta zalezna od
pory roku oraz liczby klientek/klientow

i zamowien. Jak wskazuje powyzej cy-
towana nauczycielka podczas praktyk
zdarzaly sie chwile czy dni wypetnione
przede wszystkim oczekiwaniem na zlece-
nie. Jako warto$¢ praktyki podkresla na-
tomiast mozliwos$¢ obserwacji i wykony-
wania dan od pierwszego do ostatniego
etapu. Uczestniczenie w catym proce-

sie produkgji, a nie jedynie pomoc w naj-
prostszych czynnosciach jest oceniana
jako pozytywny element prakiyk. Na ana-
logiczng warto$¢ prakiyk zwraca uwage
inny rozmoéwca.

Degustacja nowych dan, satatek z kwia-
tami, pqczki kwiatéw, sledzie w czeko-
ladzie i pomaranczach i wszelkie nowo-
$ci naprawde byty od A do Z oméwione,
zdegustowane.

Poznanie wszystkich etapéw przygotowa-
nia potraw byto odbierane jako bardzo
pozytywne, w fen sposéb bowiem uczest-
niczki/uczestnicy zyskiwali wiedze ca-
tosciowq a nie fragmentaryczng, kiérg
pozniej trudno wykorzysta¢. Ostatnio cy-
towany rozméwca zwraca uwage na jesz-
cze jednq istotng wartoé¢ praktyk, a mia-
nowicie mozliwo$¢ poznania nowych dan
i nowych smakéw. O podobnych warto-
$ciach mowi kolejna rozmoéwezyni.
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Robig rzeczy, ktérych nie robitam,
prawda. Nie miatam do czynienia z pew-
nymi produktami, surowcami, a tutaj
mam. Takze tutaj jak najbardziej ku lep-
szemu zmiany, mam nadzieje. To jest ta-
kie jak najbardziej wykorzystanie sytuacji,
miejsca i umiejetnosci innych ludzi, no

i asorfymentu potraw, surowcéw przede
wszystkim.

Praktyka w przedsiebiorstwie umozliwita
kobiecie poznanie nieznanych surow-
céw, nieznanych receptur i sprawdzenia
sie podczas wykonywania okre$lonych
zadan, ktérych wezesniej nie wykony-
wata. Badane osoby twierdzity, ze pod-
czas prakiyk wiele rzeczy byto dla nich
nowych i zaskakujgcych. Wykorzystywane
surowce, receptury, sposéb obrébki su-
rowcéw, sposdb podania czy dekoracji

a takze mozliwo$¢ sprawdzenia sie w no-
wych rolach przesqdzaty o pozytywnym
odbiorze praktyk.

Nowe metody jakies tam, kiére tutaj sq
stosowane obrébki termicznej, wszystko
jest takie no dla nas nowe. Te metody juz
wymyslono gdzies fam wczesniej na $wie-
cie a tak samo dla mistrzéw one istniejq
tutaj od kilku lat, dla nas sq od kilku dni
w zasadzie.

Praktyki stworzyty nauczycielkom/nauczy-
cielom szanse na nadrobienie zalegto-
$ci zawiqzanych z nowos$ciami i innowa-
cjami stosowanymi w profesjonalnych
zaktadach gastronomicznych. Warunki

pracy kuchni odbiegajg od warunkéw,

w jakich przebiegajq praktyczne zajecia
w szkole. Réznica w wyposazeniu, orga-
nizacji pracy, dostepnosci réznorodnych
sktadnikéw oraz mozliwosci sprawdza-
nia i wyprobowywania innowacyjnych re-
ceptur pomiedzy szkolnymi warsztatami
a profesjonalnymi zaktadami gastrono-
micznymi jest tak duza, ze dla nauczy-
cielek/nauczycieli kontakt z rzeczywistymi
warunkami pracy niejednokrotnie ozna-
cza pierwszy bezposredni kontakt z aktu-
aliami z zakresu sztuki kulinarnej. Ogra-
niczenia materialne i tresciowe, z jakimi
w swojej codziennej praktyce spotykajg
sie nauczycielki/nauczyciele powoduijq,
ze spotkanie z realiami jest na ogét du-
zym przezyciem. Zasadniczq, niepodwa-
zalng warto$ciq praktyk jest po prostu
poznanie realiéw pracy w profesjonal-
nej kuchni, odczucie atmosfery, jaka pa-
nuje w frakcie pracy i obserwacja, w ja-
kim tempie i z jakg powagq pracuije sie
nad konkretnym zaméwieniem klientki/
klienta.

Zresztq zobaczyty$my, jak to sie wszystko
przygotowuje. Jak przychodzi klient i oni
sie robiq jak struny na baczno$¢ i mu-
szq przygotowa¢ positek. Kucharz rzuca
wszystko, nie ma zartéw.

Jak przychodzi zaméwienie, to kazdy wie
co ma robi¢ i jest praca.



Mozliwo$é¢ bezposredniego uczestnicze-
nia w zyciu kuchni, wykonywanie czyn-
nosci, ktére budujq sukces catego ze-
spotu, determinujq zadowolenie klienteli
i w rezultacie wspierajg renome i prestiz
firmy byto bezsporng korzysciq, jakq ba-
dane osoby wyniosty z praktyk. Monoto-
nia i zmienno$¢, zndj i twoérczod¢, rutyna
i powtarzalnoé¢ na zmiane z ekscyta-
ciq sktadajqg sie na wielobarwny obraz
praktyk w zaktadach gastronomicznych.
O tym, jakg warto$¢ nadawano temu
obrazowi decydowaty nie tylko aktyw-
nosci podejmowane w trakcie praktyki,
ale i charakter relacji, jaki wywigzat sie
z praktykantkami/praktykantami a czton-
kami zespotu przedsigbiorstwa przyjmu-
jacego, w tym zwlaszcza z opiekunkami/
opiekunami praktyk.

Dzielili sie recepturami, uczyli
i zawija¢, i kroig, i jezdzili

z nami windami tam

i Z powrotem

Przebieg praktyk w duzej mierze byt zde-
terminowany atmosferq, jaka panowata
w miejscu pracy a takze klimatem jaki
wytworzyt sie miedzy pracownicami/pra-
cownikami a praktykantkami/praktykan-
tami. Gros badanych wskazuje na nie-
zwykle mite przyjecie personelu, kidry

z otwartosciq i zyczliwosciq powitat nowe
osoby w zespole.

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
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Samo podejscie do nas jest bardzo fajne.
Oni wiedzq, czego oczekujemy, czego
chcielibysmy, zgodnie z programem
wszystko realizujq, takze nie ma jakiejs
fuszerki.

Niesamowita otwarto$¢ pracownikéw
i opiekundw.

Aw Crocusie byta tak przyjemna atmos-
fera, poznanie kultury gérali, podejscie
do nas byto naprawde bardzo mite i sym-
patyczne. Ja spodziewatam sie, ze bedzie
raczej nieprzychylne. Bo oni raczej trzy-
majq sie tak razem, ale bardzo mito by-
fam rozczarowana.

Mysle, ze opieka byta na bardzo wyso-
kim poziomie. Jezeli chodzi o zatoge, to
przyjeli nas bardzo zyczliwie. nawiqzaty
sie jakies kontakty, przyjaznie. Uczyli nas
w sposéb naprawde kolezerski. Mtodzi
chfopcy i naprawde z zaangazowaniem
do nas podchodzili, dzielili sie receptu-
rami, uczyli i zawija¢, i kroi¢, i jezdzili

z nami windami tam i z powrotem, po-
kazywali magazyny. Po prostu byta taka
praca i fowarzyszenie im w tej pracy. My
czerpaty$my wiadrami od nich wiedze,
a oni nam naprawde z takq zyczliwosciq
i podejsciem do nas. Mysle, ze to moze
wynika¢ z doboru zatogi. Oni majg po-
myst na dobér pracownikéw. My nie by-
lismy intruzami, a towarzyszami. My
musimy by¢, a oni sq z nami z przyjem-
nosciq.
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Zyczliwosé i otwartoéé pracownic/pra-
cownikéw przejawiata sie checig niesie-
nia pomocy w wykonywaniu zleconych
zadan. Cztonkowie zatogi instruowali na-
uczycielki/nauczycieli byli zaangazowani
w to by praktykantki/praktykanci zdobyli
nowq wiedze i poradzili sobie z dziata-
niami, jakie przed nimi stawiano. Stuzyli
pomocq, wyjasniali watpliwosci i przeja-
wiali gotowos¢ dzielenia sie wiedzg. Cy-
towana powyzej rozméwczyni nie czuta
sie intruzem lecz mile widziang wspét-
towarzyszkq pracy, ktérej mozna i na-
lezy poméc z przyjemnoscig. Nie byta
zawadq ani wrogiem, ktéremu trzeba
udowodni¢ swojq wyzszo$¢. Personel

z sympatiq i otwartoéciq przyjqt takze
inng rozméwczynie.

Nie ma, wszyscy bardzo sq sympatyczni.
Nikt nie patrzy tak bokiem, ze kto$ tam
przyszedt, i przeszkadza, i patrzy na rece.
Nie ma problemu. Jak sie pytatam to
sami Humaczq co w tej chwili wykonujg,
bo przeciez nie moge wszystkiego sama
robi¢, takze jak mam okazje, to od razu
pytam, podglgdam, takze jest wszystko
w porzqdku.

Bardzo dobre wrazenie, bardzo, bardzo.
Na kazdym dziale sie nami zajmowano,
opowiadano o réznych procesach, dopy-
tywano, co jeszcze chcemy wiedzie¢, da-
wano nam do pracy. Wiec jak najbardziej
dobre wrazenie jezeli chodzi o hotel.

Pracownice/pracownicy praktykodawcow
tworzyli atmosfere wspétpracy i stuzyli ko-
lezenskg pomocqg. Nauczycielki/nauczy-
ciele czuli wsparcie zatogi. Przejawiato
sie to m.in. gotowosciq udzielania odpo-
wiedzi na pytania pojawiajgce sie w trak-
cie pracy, instruowaniem i wyjasnianiem
specyfiki realizowanych zadan, podpo-
wiadaniem sprawdzonych sposobéw na
poradzenie sobie z problemami pojawia-
jgcymi sie w trakcie wykonywania okre-
$lonych czynnosci. Jedna z rozméwczyn
twierdzita nawet, ze z troski o dobre sa-
mopoczucie prakiykantek zespét pracow-
nic/pracownikéw hamowat sie w kwestii
uzywania swojego zwyczajowego spo-
sobu komunikacji.

Zwiaszcza, ze to jest taka specyfika pracy,
stres tutaj jest duzy, oni mimo to starali sie
dla nas by¢ mili, pomimo ze, wiadomo,
uczniowie czasami wracajq i méwiq, ze
kucharze strasznie king, oni sie starali,
zeby fo wszystko na poziomie przebiegato
przy nas, zebysmy sie czuly dobrze.

Troska o dobre samopoczucie i kom-

fort pracy nauczycielek/nauczycieli wyréz-
niata wiele miejsc, w ktorych odbywaty sie
praktyki. Rozméwczyni cytowana powyzej

zwraca uwage na to, ze pomimo ogromu
pracy i szybkiego tempa pracownice/pra-

cownicy stuzyli im swojg pomocq, nie da-
igc odczu¢ nauczycielkom/nauczycielom,

ze ich obecno$¢ jest niepozgdana, ich do-
ciekliwo$¢ lub nieporadno$é niewygodna

i zaburza zwyczajowy rytm pracy. Nie
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wszedzie panowata tak przyjazna atmos-
fera. Jedna z badanych oséb wskazuje na
rézne reakcje zatogi na obecnoéé nauczy-
cielki/nauczyciela.

Tam wszystkie osoby, ktére sie nami zaj-
mowaly bardzo, bardzo aktywnie, wszyst-
kie receptury, wszystkie nasze pytania,
odpowiedzi uzyskatysmy, wszystko na-
prawde byto, jezeli kto$ chciat sie w tym
kierunku ksztafci¢, to polecamy cukier-
nie w Bristolu. | te osoby byty zywo zain-

teresowane, zeby nam przekaza¢ i z nami
produkowaty i tez miaty bardzo duzo
swoich wyrobéw do zrobienia, czyli tam
byta idealna sytuacja. Jak by byto ty-
dzieri, tam to bytoby najfajniej, najlepiej,
najciekawiej, najpowazniej sie fam uczy-
tysmy, wszystkie receptury, na wszystko
byt czas. A te inne dzialy to rzeczywiscie
z natfoku pracy to inaczej to wyglgdato,
aczkolwiek szef bardzo sie starat, zeby
byto na najwyzszym poziomie, aczkolwiek
ci pracownicy, ktérzy sie nami opiekowali
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oni tez mieli swojg prace do wykonania
i niekiedy to sie po prostu rozmazywato.

Rozmoéwcezyni réznicuje jakose kontaktow
z cztonkami zatogi. Wskazuje na prawi-
dtowos¢, z ktérej wynika, ze wraz z nad-
miarem pracy obnizata sie ona. Gene-
ralny odbiér praktyk i atmosfery, jaka im
towarzyszyta jest jednak pozytywny. Moz-
liwo$¢ uczenia sie w mitej i przyjaznej at-
mosferze jest wieksza niz w atmosferze
zagrozenia i wrogosci. Wéréd badanych
oséb byly takie, ktére uznajq, ze interak-
cie miedzyludzkie w miejscu odbywania
praktyk zostawiaty wiele do zyczenia.

Takze ta jedna zmiana kucharzy ich
opieka polegata na tym, ze brali nas do
jakis bardzo prostych czynnosci ale nie
byto problemu z wyttumaczeniem, na
kazde pytanie: a co, a dlaczego, a po
co? Byto to wyttumaczone normalnie.
Natomiast ta druga zmiana: a pani nie
wie, pani pracuje w szkole, a dlaczego
sie parzy cytryny? | tak pézniej sie za-
$miewat jak nas nie byto ale mysmy sty-
szaty. Wysmiewat sie z nas, bo mysmy
czegos$ nie wiedziaty.

Byto dwdch kucharzy, ktérzy nam poma-
gali, tumaczyli, natomiast byt jeden ktéry
$miat sie z nas. Ja méwie o tym ostatnim,
ktéry byt, ktéry po prostu: ,Aaa nauczy-
cielki przyjechaty, to ja im pokaze”. | to
mtody chtopak.

Ma nauczyciela, to go zagoni, taki mato-
lat, ktéry jest szefem czy zastepcq szefa,
ze czasami frzeba byfo powiedzie¢: Nie
zagalopowu;j sie cztowieku. Jestem prak-
tykantem, tylko nie twoim, ty masz sie po-
dzieli¢ swoim doswiadczeniem, a nie mi
tutaj wydawaé polecenia typu to i tamto”.
Staralismy sie jak najbardziej wszystko
wykonywa¢, ale czasami sie czuto takq
atmosfere.

Zdaniem cytowanych rozméwczyn/roz-
méwcdw nieprzychylna postawa pracow-
nic/pracownikéw wynikata z generalnej,
apriorycznej niecheci zatogi do nauczy-
cielek/nauczycieli, jako grupy zawodo-
wej. W opinii cytowanych powyzej oséb

i w ich odczuciu zte nastawienie, anty-
patia czedci personelu wynikata z checi
dokuczenia i pokazania swojej domina-
cji i wyzszosci w kwestiach zawodowych
nad nauczycielkami/nauczycielami. Wy-
$miewanie sie, niezyczliwo$¢, brak zrozu-
mienia dla niewiedzy czy nieporadnosci
praktykantek/praktykantéw a nawet cheé
dokuczenia poprzez zlecanie prostych,
zmudnych, niewygodnych prac budowata
klimat niesprzyjajgcy uczeniu sie. Opisy-
wane uprzedzenie, ktérego ofiarami byta
cze$¢ badanych oséb nie determinowato
jednoznacznie klimatu czy przebiegu
praktyk. Znaczqca byta rola opiekunek/
opiekunéw, to od nich w duzej mierze za-
lezata organizacja i przebieg prakiyka

a takze ich wartoéciowanie przez nauczy-
cielki/nauczycieli.



Pomimo ze jestem tutaj osiem godzin to
naprawde. .. atmosfera jest dobra i pra-
cownicy sq réwniez jakby przychylnie do
tego nastawieni [...]. No moze w pierw-
szy dzieri nie mogtam sie odnalez¢, bo
zawsze jest tak w nowym miejscu i teraz
nie czuje zadnego skrepowania. | oni mi
ttumaczq, jak chetnie mi tam podpowia-
dajq, zachecajq do wspétpracy, robienia
jakis potraw. Naprawde ja w ogdle so-
bie nie zdawatam sprawy, ze moze by¢
tak spokojna atmosfera w kuchni i nie ma
tak jak jest przedstawiane czasem w tele-
wizji piekto, a tam jest spokdj. Oni sobie
nawzajem pomagajq, doskonale wiedzq
co majq po kolei robi¢ ale to jest zastuga
Pana Andrzeja. To on w sumie jest tutaj
takq osobgq, ktéra ustawia pracownikéw
na takie obroty, bardzo spokojny, opano-
wany czfowiek i przy okazji mqdry i wie-
dze ma duzq i pomystowos¢ duzq”.

Opiekunowie prakiyk zastugiwali na po-
chwate i uznanie kiedy ich stosunek do
nauczycielek/nauczycieli charakteryzowat
sie zaangazowaniem i zywym zaintereso-
waniem dotyczgcym obecnosci prakiykan-
tek/prakitykantéw w kuchni. Przychylnos¢

i froska a dobre samopoczucie przejo-
wiajqce sie obecnosciq i statq opiekq byty
wiasciwe dla wielu opiekunéw.

Zaangazowany opiekun, szanujqcy
uczestnikéw, doceniajgcy, motywujqcy,
dzielqcy sie wiedzq i doswiadczeniem,
pomocny, pozwalat nam uczestniczy¢
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w dziataniach kuchni jak byty jakies im-
prezy, brali nas jak jednych ze swoich.

Stworzenie wrazenia, ze nauczycielki/na-
uczyciele sq petnoprawnymi cztonkami
zespotu poprzez udostepnienie warsztatu
pracy i wigczenie w realizacje aktualnych
zadan w oczach badanych oséb zastu-
giwato na pochwate. Opiekunowie cha-
rakteryzujqcy sie troskg o samopoczu-
cie i aktywnosci podopiecznych, pomocg
i wspieraniem samodzielno$ci sprawiali,
ze przebieg praktyk byt oceniany bardzo
wysoko. Waznym i zwracajgcym uwage
elementem charakterystyki dobrych opie-
kunow byto ich otwarcie i gotowo$¢ do
dzielenia sie wiedzq i do$wiadczeniem.

Chetnie sie dzielili wiedzg, zaden nie mé-
wit, ze to tajemnica.

Szef kuchni dat mi mozliwo$¢ naucze-

nia sie wielu potraw, mogtam wykorzysta¢
produkty, jakie chciatam, wida¢ byto, ze
zalezato mu na tym, zeby$my co$ z tego
wyniesli.

Kucharze chcieli nam sprzeda¢ swojq
wiedze, ktérqg nie kazdy chce sprzeda¢,
tajniki sztuki kulinarnej. Poznanie nowych
receptur. Poznanie specyfiki dziatania ca-
fego zaktadu. Poznanie nowych sma-
kéw. Poznanie nowych osobowosci- ludzi
i miejsc, ludzi z pasjg. Wymiana do$wiad-
czeri miedzy nami.
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Badane osoby podkreslaty, ze gros opie-
kunoéw ze swojego do$wiadczenia nie
robito niedostepnej tajemnicy, ktérg
nalezy chroni¢ przez przypadkowymi oso-
bami. Przeciwnie, opiekunowie dokfadali
wielu staran by nauczycielki/nauczyciele,
ktére/ktorzy trafili pod jego opieke zy-
skali nowq wiedze, rozwingli swoje umie-
jetnosci i by poznali tajniki pracy w pro-
fesjonalnej kuchni. Odpowiedzialno$¢

za przebieg prakiyk i efektywne wykorzy-
stanie czasu zyskiwato wielkq aprobate
uczestniczek/uczestnikow projektu. Jeden
z opiekunéw zaskarbit sobie szczegélng
sympatie nauczycielek.

Ja bym chciata w stu procentach podkre-
sli¢ jego zaangazowanie. Zabrat do pro-
fesjonalnej hurfowni gastronomicznej
zeby obejrze¢ najnowszy sprzet gastro-



nomiczny, chociaz u niego nic nie brako-
wato. Nie musiat tego robi¢ na pewno.

Eskapada jakg jeden z opiekunéw za-
fundowat swoim praktykantkom zrobita
duze wrazenie na nauczycielkach. Zaan-
gazowanie opiekuna, jego wysitek wto-
zony w to by czas spedzony w kuchni ho-
telowej byt maksymalnie wykorzystany

i w petni stuzyt zawodowemu rozwojowi
praktykantek zostato docenione. Wszyst-
kie osoby odbywaijqce prakiyke w jego
kuchni zwracaty uwage na wysokq jakosé¢
organizacji praktyk. Inng réwnie wazng

i cenionq przez nauczycielki/nauczycieli
cechq opiekunéw byta ich ekscytacja
sztuka kulinarng. Mistrz, kiéry nie jest wy-
robnikiem tylko mitognikiem swojej pracy
zostawat w pamieci praktykantek/prakty-
kantéw jako wzér.

W Starych Jabtonkach byt taki szef pasjo-
nat swojego zawodu. Cztowiek, ktéry nie
wychodzit z pracy, on tym zyt i potrafit za-
razi¢ tq pasjq. Po prostu robit to co lubit

i ten caty hotel to byto jego zycie. Miaty-
$my pokdj, gdzie razem z nami siadat po
kazdych zajeciach, koriczylismy godzine
wczesniej, siadalismy razem, wszystko ra-
zem omawialismy, zastanawialismy sie,
w pieknych warunkach, na skérzanych
czarnych kanapach. Wiedziaf, ze jeste-
$my zmeczone, ze potrzebujemy odpo-
czq¢ po tej pracy. | opiekowat sie nami
przez caly czas planujqc zadania na ko-
lejny dzien, zlecajgc poszczegdlnym pra-
cownikom czego, jak nas majg nauczy¢
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i sam tez stawat, brat néz do reki i uczyt,
jezeli trzeba byto osobiscie pokazywat,
jak mamy wykonywa¢ jakies zadanie.
Wspaniaty cztowiek.

Rozméwczyni zwrécita uwage na empatie
i autentyczne zaangazowanie opiekuna,
ktéry w odpowiedzialny sposéb potrak-
towat pobyt praktykantek/praktykantow
w firmie i skoncentrowat sie na rzeczywi-
stym towarzyszeniu w procesie uczenia
sie. Dawat informacje zwrotne, instru-
owat a przede wszystkim emanowat mi-
tosciq do swojego zawodu — co na roz-
mdéwczyni zrobito ogromne wrazenie.
Ekscytacja i zaangazowanie opiekuna
udzielato sie praktykantkom/praktykan-
tom, ktérzy czas spedzony pod opiekg
mito$nika sztuki kulinarnej cenili bardzo
wysoko. Inny opiekun takze zostat wyréz-
niony ze wzgledu na to, ze swojq role po-
traktowat bardzo dostownie.

Mysmy byli ostatniq grupq, w ogdle nie
byli nami znudzeni. Fakt, ze to byta ro-
bota po dziesie¢ godzin dziennie albo

i wiecej. Wtasnie szef pilnowat czy prze-
rwe miatysmy, czy kawe wypitysmy, czy
obiad zjadtysmy, a jak za dtugo, to przy-
szedt i powiedziat: ,Nie, przerwa”. Ttu-
maczyt, pokazywat, jak mieli impreze
dodatkowq dla grupy, gdzie mieli przygo-
towad czterdziesci dari méwit: ,, Przyjdz-
cie, zobaczcie, to jest fajna rzecz”. Przy-
gotowanie byto do wesela: ,Chodzcie
teraz, zostawcie wszystkie rzeczy, zobacz-
cie jak wyglqda panel przygotowawczy
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do wesela”. Przygotowat nam rozpiski

z nazwami fo jest to, to jest to, wydruko-
wat dla kazdego. Przychodzit, rozmawiaf,
pytat sie, co bysmy chciaty jeszcze zoba-
czy¢. No rewelacja.

Zainteresowanie samopoczuciem i kon-
dycjq praktykantek/praktykantéw, tro-
ska o higiene pracy i jednoczes$nie czu-
wanie by prakiyka obfitowata w cenne,
niepowtarzalne wydarzenia oraz solidna
organizacja byty wskazywane przez roz-
méwczynig, jako wyrézniki opiekuna. Do
innych waznych cech opiekuna mozna
doda¢ takze pomystowos¢ i rzeczywisty,
autentyczny przejaw troski o osoby zosta-
wione pod opieke oraz niezwykle rzetelne
wywigzanie sie z podjetego zobowigzania
wzgledem praktykantek/praktykantéw.

Jedna z rozmoéwezyn w bardzo malow-
niczy sposéb zdaije relacje z przebiegu
praktyk. Z jej przekazu wynika, ze czas,
w ktérym odbywata prakiyke byt okresem
martwym w gastronomii. Pomimo tego,
zaangazowanie opiekunki i jej pomysto-
wo$¢ spowodowaly, ze pobyt w kuchni
restauracyjnej nie byt stracony.

Ja trafitam na taki martwy sezon, gdzie
nie byto nic, to pani Grazyna robita
wszystko, robifa nam panele zakupowe,
ze$my sie bawity smakami, zesmy bawili
sie wyznaczaniem, jaki fo jest ryz, a juz
ten panel z tymi przyprawami, to juz ze-
$my nie wiedziaty. Wiedziatysmy, ze to
jest pieprz, sél i nic wiecej, a tych przy-

praw byfo czterdziesci i my nie wiedzie-
lismy, co do czego, jak i co sie z czym

je. Na przyktad w jednym dniu powie-
dziata nam, ze nam przyniesie kwiatki

i zesmy jedli kwiatki. To byto rewelacyjne,
takie otwarcie. To byto takie fajne, zycz-
liwe przyjemne, nie byto nic z musu. Pani
Grazyna méwita, ze trafitysmy w tak fa-
talny, martwy sezon, a ona kupowata
nam kurczaki, bo méwita — ,Stuchajcie
zrobimy sobie kurczaki”. Zakupili pole-
dwice i robilismy tatara. Kupita specjalng
przyprawe na targu, gruziriskq. Nam to
w ogdle nie smakowato. Pézniej zesmy
sobie sami przyprawiali, prébowali, ktére
jest dobre, kiére jest niedobre. To byto fa-
kie fajne i przyjemne. Nie to, ze jestesmy
intruzami, ze czujemy sie niedowartoscio-
wani, ze jestesmy tylko po to zeby by¢,
zeby odby¢ te praktyke ale wtasnie ona
zajmowata sie nami.[...] Tak byfo przy-
jemnie, zesmy np. barwili ciasto piero-
gowe réznymi kolorami, barwilismy kwa-
sem burakowym, zielonq herbatg, na
rézne kolory, zétte czyli barwilismy kur-
kumgq i Jarek Uscinski to wykorzystat, bo
nastepnego dnia w programie ,Kawa czy
herbata” miat spotkanie no i powiedziat,
ze ma panie nauczycielki praktykantki. Az
mito sie stuchato.

Uczucie, ze nie jest sie ciezarem, ale mile
widzianym towarzyszem, ktéremu z catg
uwaggq i staranno$ciq poswiegca sig czas

i organizuje dzien, tak by odczut, ze jest
wazny towarzyszyto cytowanej powyzej
rozméwcezyni. Kobieta pomimo odbywa-



nia prakiyki w czasie minimalnego ru-
chu w zaktadzie gastronomicznych, za-
koAczyta praktyke z poczuciem, ze nie byt
to stracony czas, ale autentyczny proces
uczenia sig, co wigcej w niezwykle kom-
fortowych i przyjemnych warunkach.

Warto odnotowa¢, ze cze$é¢ opisywanych
powyzej opiekunéw nie zaskarbita sobie
sympatii wszystkich praktykantek/prakty-
kantéw i pomimo pochwat formutowa-
nych przez jedne osoby, w opinii innych
byty one niezastuzone. Komplementowa-
nie opiekunéw i uznanie dla ich pracy

i zaangazowania wyrazane przez jedng
grupe praktykantek/praktykantéow bywato
niezrozumiate w oczach innych. Opieku-
nowie chwaleni za swoje oddanie, en-
tuzjazm i kulture pracy, w oczach innych
0s6b stanowili antywzér opiekuna.

Tam bytam na kuchni, tam pan tez dla
mnie nie miat czasu. Ja przyjechatam
pézniej i bytam sama na praktykach,
wiec nie musiat sie rozdrabniad. Byt, ale
nic poza tym.

Ja tez w tym pierwszym hotelu miatam

i zupetnie odmienne wrazenie mam, czyli
gorsze. Kazdy sobie chodzit. Specjalnie
nikt sie nie zajmowat.

Biegunowe, skrajnie inne emocje i re-
lacje opisujqgce kontakt z tymi samymi
opiekunami budzq zdziwienie i niezro-
zumienie. Trudno jednak podwaza¢ czy-
jekolwiek uczucia i emocje. Do$¢ po-
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wiedzie¢, ze zachwyty jednych oséb
dotyczgce opiekunéw prakiyk, w przy-
padku kolejnych oséb przybierajq forme
skargi i narzekania na mate zaangazo-
wanie i stabg organizacje praktyk, po-
mimo tego, ze dotyczy to tego samego
cztowieka. Trudno wskazywaé na zrédta
takich sprzecznosci, mozna jedynie sq-
dzi¢, ze wéréd nich mogq znalezé sie na-
stepujgce: niezrozumienie swoich rol

a w zwigzku z tym obowigzkéw i powin-
nosci, roszczeniowo$¢ we wzajemnych
kontaktach lub lek, wycofanie i rezygna-
cja z artykutowania potrzeb i oczekiwan,
rozbiezno$¢ celéw realizowanych w trak-
cie prakiyk czy wreszcie brak wzajemnej
sympatii. Sytuacja taka dotyczyta trzech
opiekunéw. Jawig sie oni jako rozszcze-
pione osobowosci, ktére z oddaniem

i ofiarnosciq realizujq role opiekuna lub
zupetnie sie z niej nie wywigzujqg, okazu-
igc lekcewazenie i brak rzetelnosci.

Tylko jeden z opiekunéw jednoznacznie
nie zaskarbit sobie sympatii nauczycielek/
nauczycieli. Ze wzgledu na specyficzny
sposdb bycia i czestq, w opinii praktykan-
tek/praktykantéw, nieobecno$¢ wzbudzit
rozczarowanie.

| po tym jak pojechatam do restauracji,
gdzie nie byto kontaktu z opiekunem to
rozczarowanie. Nie to, zeby on byt ztym
kucharzem, tylko nie miat kontaktu.
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Brakowato szczegdlnie spotkania z sze-
fem: ,Stuchaijcie to tak i to”. Jezeli sie
co$ spytatem to byta odpowied? taka
zdawkowa: ,Tak, no nie, nie” i koniec in-
formacii.

Nawet jak sie pojawiat na kuchni to sie
przeszedt. Taki szef, nie opiekun. Oczywi-
$cie zréb to, zréb tamto.

Brak kontaktu z opiekunem lub kon-

takt powierzchowny, skutkowat uczuciami
zniechecenia czy rozczarowania postaciq,
co do ktérej snuto sie wyidealizowane
wyobrazenia i oczekiwania. Zacytowane
powyzej osoby przezyly zawdd zwigzany
z tym, ze mistrz sztuki kulinarnej, ktérego
bardzo pragnety pozna¢ i praktykowa¢
pod jego okiem, okazat sie cztowiekiem
niedostepnym. Jako opiekun scedowat
swoje obowiqzki na personel, co nie byto
jednoznacznie zle odebrane przez prak-
tykantki/praktykantéw, ale wywotato roz-
zalenie wynikajgce z braku lub bar-

dzo ograniczonych mozliwosci kontaktu
z osobq uchodzqcq za autorytet.

Zamienit z nami trzy zdania, bedqc trzy
dni jak my bytysmy na praktykach. Byty-
$my, bo bylysmy i to wszystko. Dla mnie
to najstabsza strona praktyk, bo ja z pre-
medytacjq wybratam restauracje dla
niego, bo wiedziatam o nim juz przed
projektem i dla mnie to byto szczescie
chwycone za piety. Jednak by¢ medial-
nym w telewizji, to nie znaczy wcale by¢
bardzo kontaktowym w zyciu osobistym.

On kontaktu z nikim nie miaf, ani z nami,
ani z kucharzami. On sie po prostu nie
odzywat. On robit swoje.

Dla mnie w catym projekcie stabq jest
tylko i wytqcznie kwestia stabego kon-
taktu z opiekunem. [...] natomiast cata
reszta to sq dla mnie same mocne strony.

Jakos¢ kontaktu z opiekunem praktyk nie
zawsze odpowiadata potrzebom i ocze-
kiwaniom uczestniczek/uczestnikéw pro-
jektu, ktérzy niejednokrotnie liczyli po
prostu na spotkanie z autorytetem i mi-
strzem. Rozczarowanie byto udziatem cy-
towanych powyzej rozméwczyn, ktére
liczyty na bezposrednie, otwarte spotka-
nie z wysokie| klasy specjalistq w zakre-
sie sztuki kulinarnej. Minimalny kontakt
z opiekunem i zawdd wynikajgey z jako-
$ci tego kontaktu rzutowaty na odbiér
praktyk ale nie zdeterminowaty jej ca-

tej wartosci, bowiem jak twierdzi ostatnio
cytowana nauczycielka, byta to jedyna
staba strona praktyk.

O tym jednak, ze trudno przeceni¢ opie-
kuna, styl jego pracy i zaangazowanie,
przekonuje jedna z nauczycielek, ktéra
opisujqc prakiyke, sktania sie do wnio-
sku, ze za sprawg opiekuna, jego umie-
jetnosci motywowania pracownikéw

i kultury prac, byta w stanie przedtuza¢
czas pozostawania w kuchni, nawet za-
deklarowata cheé¢ kontynuowania praktyk
w kuchni hotelowej co roku.



Chocioz jak sie trafi na dobrego opie-
kuna, tak jak patrze po moim, on na-
prawde potrafit do nas podejs¢, my z sie-
bie wszystko dawalismy, my naprawde
pracowalismy i dlatego ci kucharze, kté-
rzy tam byli, chcieli pracowa¢. Umieli
zmotywowad nas, nie byto zadnego wy-
wyzszania, ze my nie mamy takiego do-
swiadczenia, jak oni i faktycznie do bar-
dziej prostych, zebysmy nie zepsuli
czegos$ w potrawie. | my faktycznie pra-
cowalismy po dziesie¢ godzin. [...] nie
mozna odejs¢ w potowie od rozpocze-
tej pracy. Tez jest sSwiadomos¢, ze jezeli
ja zaczynam i méwie: ,O, godzina piet-
nasta to ide”, ta odpowiedzialnos¢, czy
wczucia sie w te branze, to frzeba by to
skonczy¢. A ze idzie mi fo wolniej, bo nie
mam takiego doswiadczenia, to musia-
fam te dziewie¢, czy dziesie¢ godzin, ale
ja nie zatuje tego doswiadczenia, jakby
trzeba byto, to bym, ja méwie Sheraton
raz w roku po dziesie¢ godzin za darmo
moge. Naprawde.

Nauczycielka méwi o duzym zaangazo-
waniu wtasnym, ktére byto odpowiedzig

na zaangazowanie i entuzjazm opiekuna.

Rozmoéwcezyni jest przeswiadczona, ze
rola opiekuna jest nie do przecenienia,
on bowiem tworzy kulture pracy, pewien
etos, ktéry udziela sie zatodze, zdobywa-
iac jej oddanie a nawet ofiarnos¢.

Weijécie do rzeczywistosci, ktéra jest zu-
petnie inna od przestrzeni klasy szkolnej
i rzqdzi sie innymi zasadami, a takze ko-
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nieczno$¢ odnalezienia sie w nowej roli,
diametralnie innej niz ta, ktérg sie reali-
zuje w kontakcie z uczennicami/uczniami
nie jest zadaniem tatwym. Badane osoby
musiaty sie przeistoczy¢ i zajqé inne miej-
sce w relacji z cztonkami zespotu oraz
opiekunkami/opiekunami praktyk niz
przyjmuijq na co dzien. Praktyka wyma-
gata rezygnacji z pozycji osoby, ktéra
wie, naucza, wydaje polecenia i oce-

nia i przyjecia w zamian pozycji ucznia,
ktérego aktywnoé¢ jest regulowana ze-
wnetrznymi wobec niego decyzjami,
ktére, w przypadku pracy kuchni restau-
racyjnej czy hotelowej, wynikajq ze spe-
cyfiki jej dziatan, harmonogramu przygo-
towywania i wydawania positkow, zyczen
klientow.

W rzeczywistych warunkach pracy kuchni
trudno kwestionowa¢ konieczno$¢ obie-
rania duzych iloéci warzyw czy rozdra-
biania miesa. Nauczycielki/nauczyciele
poprzez praktyke w realnych warun-
kach funkcjonowania zaktadéw gastro-
nomicznych mieli okazje doskonali¢
swoje praktyczne umiejetnosci. Nie za-
wsze jednak rytm pracy kuchni i rodzaj
zadan do wykonania wzbudzat zadowo-
lenie. Jak pokazano powyzej, monoto-
nia i prostota czynnosci wyzwalaty kry-
tyczne reakcje czesci badanych oséb,
ktére wyrazaly opinie, ze czas poswie-
cony na powtarzanie rutynowych, nie-
skomplikowanych czynnosci jest stracony
i nie stuzy zawodowemu ich rozwojowi.
Warto jednak pamietac, ze przed przy-
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stgpieniem do projektu badane osoby
zbudowaty niezwykle samokrytyczny au-
toportret, z ktérego jasno wynikato, ze
najwieksze braki nauczycielek/nauczycieli
dotyczq znajomosci praktycznych zagad-
nien oraz sprawno$ci manualnych, na
ktorych w duzej mierze sztuka kulinarna
sie opiera. Interesujqca jest zatem odpo-
wiedz na pytanie czy wielokrotne powta-
rzanie okre$lonych czynnosci rzeczywiscie
nie przyniosto zadnych zmian?

~Dla mnie to juz nie jest
ilustracja, ja to widziatam”

Ocena przebiegu prakiyk, reakcje na-
uczycielek/nauczycieli na rzeczywi-

ste warunki funkcjonowania zaktadéw
gastronomicznych i konieczno$¢ podpo-
rzqdkowania sie wymogom opiekunek/
opiekunéw oraz rygorowi, wynikajgcemu
z rytmu ich pracy i biezgcych zobowig-
zan wobec klientek/klientow byty rézne,
czasem skrajnie rézne. Od entuzjazmu

i zachwytu przechodzity w zniechecenie

i poczucie upokorzenia. Gdyby jednak
spojrze¢ na to, czy pobyt w kuchniach re-
stauracyjnych i hotelowych przyniést ja-
kie$ zmiany w zakresie umiejetnosci czy
wiedzy oséb uczestniczqeych w projek-
cie, okazuije sie, ze w tej kwestii gtosy sq
zgodne. Niezaleznie od sposobu postrze-
gania i warto$ciowania swojego pobytu
na praktyce, wszystkie badane osoby
wskazujg na zmiany dotyczgce ich pracy




w szkole, a zrédtem tych zmian jest do-
$wiadczenie pracy w rzeczywistych wa-
runkach funkcjonowania profesjonalnych

kuchni.

Rozméwezynie/rozméwey twierdzq, ze
udziat w praktykach umocnit ich poczucie
pewnosci dotyczqce kompetencji meryto-
rycznych. Badane osoby z uczestnictwem
w projekcie wigzaty wielkie nadzieje. Nie-
pewno$¢ w zakresie wtasnych kompe-
tencji merytorycznych byta powodem
poszukiwania mozliwoéci uzupetnienia
odczuwanych brakéw. Nauczycielki/na-
uczyciele przypuszczali, ze poznanie rze-
czywistych warunkéw funkcjonowania
profesjonalnych kuchni, mozliwos¢ bez-
posredniej obserwacii i uczestniczenia

w jej codziennym zyciu wzmocni ich po-
czucie pewnosci. Praktyki spetnity ich
oczekiwania w tym zakresie. Uczestniczki/
uczestnicy projektu wyznajg, ze udziat

w praktykach dodat im pewnodci siebie.

To jest pewnos¢ tego zawodu, wiem,

o czym méwie, widziatam to. Gdy méwi-
fam o uktadzie funkcjonalnym, to wiem
co mam na mysli i odwotuje sie na lekci,
czasami opowiadam, to widziatam.

Duzo! Ja czuje sig pewniej, postuguje sie
konkretnymi przyktadami. To widziatam,
robitam, bytam na stazu w Sheratonie. Ja
sie czuje pewniej, mogqc sie positkowac
tq wiedzg.
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Wozrasta poczucie bezpieczenstwa na lek-
cji. Z mojej strony, bo moja wiedza jest
wieksza i umiejetnosci sq wieksze. | to
ttumaczenie, pokazywanie uczniom jest
pewniejsze, przez co jest lepsze prowa-
dzenie lekcji, ale to chodzi tutaj o samo-
ocene. Wyzsza jest samoocena i taka
pewnos¢ siebie. To taki jeden plus jest na
pewno i fo jest odczuwalne z mojej strony
bardzo mocno.

Nauczycielki/nauczyciele przed odbyciem
praktyk czesto wyznawaty/li, ze w pracy
towarzyszyty im uczucia leku, a nawet
przerazenia. lch powodem byto prze-
$wiadczenie, o brakach w wiedzy i umie-
jetnosciach z zakresu prowadzonych
przedmiotéw. Ksigzkowy charakter ich
wiedzy, nie wykraczajgcy poza opisane

w literaturze fakty i zjawiska powodowat,
ze osoby uczestniczqce w projekcie czuty
sie mato wiarygodne. Odbycie praktyki

i poznanie rzeczywistych warunkéw pracy
w profesjonalnych kuchniach wzmocnito
poczucie pewnosci badanych oséb. Moz-
liwo$¢ postugiwania sie przyktadami i ilu-
strowania omawianych kwestii egzempli-
fikacjami zyskanymi dzieki praktyce, jest
niezwykle wazna i powoduje, ze nauczy-
cielki/nauczyciele sq w wiekszej mierze
sktonne/i postrzega¢ siebie jako osoby
kompetentne do tego, by uczy¢ przed-
miotéw praktycznych. Dysponowanie
wiasnym do$wiadczeniem pracowniczym
jest wielkim bogactwem, z ktérego na-
uczycielki/nauczyciele korzystajg bardzo
chetnie.
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Bedziemy pewniejsze, mysle, na zaje-
ciach lekcyjnych. Mamy wiekszq prak-
tyke, ale mamy wielkie bogactwo po-
wiedziatabym przyktadéw z zycia, ze
robifam to tak i tak, tak to mozna zro-
bi¢, tak to mozna poda¢, a gdzies tam
widziatam, jak to robiono, na pewno sie
pewne rzeczy utrwality, mamy bogactwo
tych przyktadéw, kiére mozemy przeka-
zac uczniom.

Ja sie duzo pewniej czuje, nie pod wzgle-
dem teoretycznym, bo na to nie narze-
katam ale pod wzgledem praktycznym.
Duzo pewniej. Moge duzo wiecej prze-
kaza¢ wiadomosci praktycznych i poka-
za¢ uczniom.

Duzo! Ja czuje sie pewniej, postuguje sie
konkretnymi przyktadami. To widziatam,
robitam, bytam na stazu w Sheratonie. Ja
sie czuje pewniej mogqc sie positkowa¢
tq wiedzg.

Nabycie wiedzy, ze wiem o czym méwie.
To nie jest teoria. Ja to widziatam, ja to
przezytam, czasem lepiej, czasem gorzej
ale wiem o czym méwie. Nawet jak na
ilustracjach sie méwi o sprzecie to jest, to
dla mnie to juz nie jest ilustracja, ja to wi-
dziatam!

Najwazniejszq korzyscig wynikajgcq

7z uczestniczenia w praktykach jest pozy-
skanie bezposredniego do$wiadczenia
pracy w kuchni w charakterze szerego-
wego pracownika. Pozwala ono wzboga-

ca¢ proces dydaktyczny o przyktady real-
nych rozwigzan kulinarnych stosowanych
w praktyce zaktadéw gastronomicznych.
Istotne jest takze to, ze nauczycielki/na-
uczyciele powotujg sie na wlasne do-
$wiadczenie, w ich poczuciu bazowanie
na osobistych przezyciach daje pew-
no$¢ i buduje wiarygodno$¢ we wtasnych
oczach i w oczach odbiorcéw. Zmystowe
doswiadczenie i stata mozliwo$¢ powoty-
wania sie na nie, jest warto$ciowym zré-
dtem wiedzy, z ktérego w kazdej chwili
mozna skorzysta¢ w celu uatrakcyjnienia
procesu dydaktycznego. Nasycenie tresci
wiasnymi przezyciami i ilustrowanie lek-
cji opowiesciami, ktérych byto sie boha-
terem, w percepcji badanych oséb, stato
sie ich niepodwazalnym atutem. W eks-
klamaciji ,to juz nie jest ilustracja, ja to
widziatam” uwidacznia sie znaczenie, ja-
kie badane osoby nadajq doswiadczeniu,
pozyskanemu w trakcie praktyk. Cenniej-
sza jest dla nich wiedza, ktérg sie zdo-
byto w inny sposéb niz kwerenda biblio-
teczna, moze ona bowiem stuzy¢ jako
tarcza przed niedowiarkami i sceptykami
watpigcymi w przekazywane im $wia-
dectwa. Dotyczy to zwlaszcza kontaktow
z mtodziezq.

Wzrost samooceny i zyskanie poczu-

cia bezpieczenstwa przejawia sie wiekszg
pewnosciq siebie w relacjach z uczen-
nicami/uczniami. Nauczycielki/nauczy-
ciele wyznajq, ze kontakt z mtodziezq nie
napawa ich takg fremq i przestrachem,
jak przed praktykami. Niepewno$¢ w za-



kresie kompetencji merytorycznych skut-
kowata niepewnosciq, zwtaszcza w sto-
sunku do tych podopiecznych, ktérzy
sami dysponowali do$wiadczeniem pra-
cowniczym. Ich wiedza i umiejetnosci
mogty by¢ na wyzszym poziomie niz wie-
dza i umiejetnosci nauczycielek/nauczy-
cieli bazujgcych przede wszystkim na lite-
raturze. Sytuacja ulegta zmianie, bo wraz
z odbyciem prakiyk w rzeczywistych wa-
runkach pracy w zaktadach gastrono-
micznych poczucie niepewnosci i leku
przed prawdopodobng uczniowskq prze-
wagq zostato zniwelowane.

W ogéle uczniowie nie sq w stanie za-
gig¢ mnie w pewnych dziedzinach. Ja sie
juz tutaj ostuchatam i w Gdansku i by-
fam w Warszawie na praktykach i tutaj,
czuje sie taka umocniona w swej wiedzy
i w prakfyce.

Jesli chodzi o praktyke to duze zmiany.
Ja jestem osoba ktéra nie koriczyta tech-
nikum. Koriczytam liceum, p&zniej stu-
dia, gdzie wiadomo technologia jest je-
den semestr i niewiele jest tej praktycznej
wiedzy. | nie majgc praktyk w zaktadach,
tak naprawde cztowiek sie nie czuje pe-
wien — jesli chodzi o praktyke. Tutaj rze-
czywiscie mozna byto troche podpatrzed,
froche nauczy¢ sie. Juz zupetnie inaczej,
razem z uczniami stoimy, kroimy. Czto-
wiek sie nie boi, ze uczeri moze wysmiac,
ze czegos sie nie umie. Duzym plusem
jest fo, ze mozemy zobaczy¢ jak wyglgda
praca w zaktfadzie. Bo niewielu z nas ma
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mozliwos¢ zobaczenia tej specyfiki, jakie
fo jest tempo.

Teraz sie cztowiek nie boi takich uczniéw,
ktérzy przychodzq z praktykg, bo sq
uczniowie tacy, ktérzy juz pracujqg w ga-
stronomii i przychodzq do szkoty gastro-
nomicznej zeby, zdoby¢ zawdéd. | nie ma
juz takiego zderzenia, ze uczen wie wie-
cej ode mnie. Co teoretyk pokaze ta-
kiemu co to umie? A teraz moja pewnos¢
siebie bardzo wzrosta.

Zdarzato sie, ze uczennice/uczniowie
majqcy staty kontakt z praktykq gastro-
nomiczng mieli wiekszg wprawe w wyko-
nywaniu okre$lonych czynnosci czy dys-
ponowali wiekszq wiedzq, ktéra miata
walor pragmatyczny niz nauczycielki/na-
uczyciele. Praktyka w przedsiebiorstwach
gastronomicznych, praca w charakterze
szeregowego pracownika, uczestnicze-
nie w codziennym zyciu i organizacji pro-
ceséw produkcji i obstugi konsumentek/
konsumentéw sprawito, ze zakres wiedzy
i umiejetnosci, a takze ich specyfika ule-
gty zmianie. Konfrontacja z rzeczywistymi
warunkami pracy i aktywna partycypacja
w realizacji obowigzkéw pracowniczych
przyniosty nauczycielkom/nauczycielom
wigkszy komfort pracy, lek przed dyskre-
dytacjq ze strony mtodziezy odszedt bo-
wiem w niepamiec.

Mozliwos$¢ wzbogacania lekcji o przy-
ktady zaczerpniete z prakiyk to bardzo
ceniona warto$¢ pozyskana dzieki uczest-
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nictwu w projekcie. Nie mniej cenny jest dziatem, ze mozna do niektérych rzeczy
wzrost jakosci wykonywania okreslo- pewnego rodzaju sprzetu uzywad, co mi
nych czynnosci praktycznych. Badane szefowie w czasie pracy demonstrowali.
osoby zwrécity uwage na to, ze uspraw- Cztowiek doswiadczyt, czego wezesniej
nity praktyczne umiejetnosci, stanowiqgce  nie wiedziat, bo z ksigzek nie jestesmy
podstawe w profesiji kucharza. w stanie przygotowad.

Zobaczylismy, jak mozna co$ poda¢, jak Poszerzenie wiedzy teoretycznej i prak-
zastosowad, jak jednym ruchem mozna tyczne|. Pojecia, sposoby krojenia warzyw
co$ przestawié, zmieni¢, jak wykorzysta¢ to dla mnie byta abstrakcja. Zresztq jak

pewnego rodzaju urzqgdzenia. Ja nie wie-



prébowatam szuka¢ w podrecznikach, nie
ma nigdzie.

Nauczycielki/nauczyciele wskazujq na

to, ze dzieki uczestnictwu w projekcie ich
umiejetnosci praktyczne udoskonality sie
ale takze zoptymalizowaty i zracjonalizo-
waty. Badane osoby wskazujqg, ze obok
samego usprawnienia w zakresie roz-
nych jednostkowych, prostych czynnosci
np. krojenia, modyfikacji ulegt takze spo-
séb ich wykonywania, ktéry z punktu wi-
dzenia rzeczywistych warunkéw pracy jest
bardziej ergonomiczny. Jak wskazuijq cy-
towane powyzej rozmoéwczynie lektura,
nawet najlepiej opracowanych podrecz-
nikéw z zakresu sztuki kulinarnej nie mo-
gtaby doprowadzi¢ do uzyskania po-
dobnych rezultatéw. Nabycie wprawy

i biegtosci w wykonywaniu réznych ope-
racji i dziatan jest dostrzegane jako nie-
zbywalna wartoé¢ o jakq wzrosta jakos¢
pracy nauczycielek/nauczycieli.

Mnéstwo czynnosci jednostkowych, ktére
zmienity podejscie do pracy, do zawodu,
nauczania. | dato informacje, jak wy-
glada ta praca w kuchni i gdzie jest ta
szkota, w ktérym miejscu.

W moim przypadku jestem bardzo za-
dowolona, ze miatam takq mozliwos¢
uczestnictwa w projekcie i skorzystania

z praktyk zawodowych. Umiejetnosci na
pewno zwiekszyly sie pod kazdym wzgle-
dem. | taka pewnos¢ co do wykonywania
pewnych czynnosci. Chociazby krojenia.

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

Krojenie, obrébka, rozbiér kurczaka , kre-
wetki. Proste rzeczy niby, wpierw sie oma-
wiafo, a teraz mozna wzig¢ i pokazad.

Cze$¢ rozmédwezyn/rozmédwedw zda-

iac relacje ze swoich prakiyk i dzielgc

sie refleksjaomi na temat ich organiza-

cji i przebiegu, z niezadowoleniem wska-
zywata na konieczno$¢ powtarzania
prostych czynnosci i wykonywania jed-
norodnych zadan. W kontekscie powyz-
szych danych wydaie sie jednak, ze to

co budzito sprzeciw i postrzegane byto
jako bezsensowne, niepotrzebne przynio-
sto konkretne korzysci, na ktére zwracajg
uwage sami badani. Usprawnienie i na-
bycie fachowosci w zakresie rudymen-
tarnych czynnosci jest teraz postrzegane
jako korzy$¢ wyniesiona z pobytu w pro-
fesjonalnej kuchni. Nauczycielki/nauczy-
ciele sprawnie postugujqcy sie profesjo-
nalnymi technikami krojenia czy rozbioru
miesa stajq sie wiarygodnym zrédtem in-
formacji i zyskujg na autorytecie. Nie bez
znaczenia dla wzrostu poczucia pewno-
$ci w kontaktach z mtodziezg ma $wia-
domos¢ zyskania najnowsze| wiedzy do-
tyczqcej aktualnych trendéw w sztuce
kulinarnej, nowoczesnych maszyn i urzq-
dzen czy innowacyjnych rozwigzan tech-
nologicznych. Mozliwos¢ dzielenia sie
nowoséciami i uatrakcyjniania procesu dy-
daktycznego o biezqce, najswiezsze wia-
domosci, oddajgce rzeczywisto$¢ pracy
w kuchni stanowi podstawe modyfikacji
tre$ci nauczania.
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Obok tych rzeczy, ktére musimy, pokazu-
jemy rzeczy nowe i mtodziez jest bardziej
zainteresowana, bo to jest blizsze, to co
widzq w restauracjach, pubach, to sq te
kawy dekorowane. A tego w programie
nie ma. Dalej jest ta po wiedensku, ka-
pucynek, ale to musimy przekaza¢, bo to
moze bedzie na egzaminie, bo te osoby
piszq egzamin.

Nowe trendy w dekorowaniu potraw, spo-
sobie kompozycji, serwowaniu potraw. Ja
np. wykorzystatam to w trakcie organi-
zacji imprez okolicznosciowych, ktére sq
stale udziatem mojej pracy.

Ja dzieki projektowi moge poréwnacé te
nowoczesnq sztuke kulinarng do tego,

co znatam z ksigzek przedmiotowych,

bo zupetnie inaczej ksiqzki przedmio-
towe przedstawiajq np. strogonowa, a zu-
petnie inaczej wyglqgda tu. Nie dosé, ze
wyglqgda, to smakuje. Smakuje zdecy-
dowanie lepiej. Pierwsze zajecia, jakie ro-
bilismy to wedtug starej receptury, bo nie
znatam jeszcze nowej. A teraz jezeli juz
miafam takie zajecia, to staram sie wpro-
wadza¢ tq nowq recepture. Tak samo ri-
sotto, gdzie w ksigzkach przedmioto-
wych jest to ugotowany ryz, przesmazony
z migsem, do fego koncentrat pomido-
rowy i zapiekany. A to jest zupetnie co in-
nego, niz to co my poznaliémy i co jest
prawidfowe. | ja juz prowadzqc zajecia
nie méwie o tych starych trendach, tylko
wprowadzam nowe trendy.

Uczestniczki/uczestnicy uzupetniaijq lek-
cie o poznang podczas praktyk najnow-
szq wiedze z zakresu sztuki kulinarnej,

a nawet modyfikujq tre$¢ zaje¢, zamie-
niajqgc nieaktualne receptury na te sto-
sowane w profesjonalnych kuchniach.
Swiadomos¢ tego, ze w zakresie na-
uczanej dziedziny jest sie ekspertem,
obeznanym (teoretycznie i praktycz-

nie) z biezqcymi rozwigzaniami i tren-
dami obowigzujgcymi w profesjonalnych
(czesto bardzo prestizowych) kuchniach
wzmacnia pewnos$¢ i samopoczucie na-
uczycielki/nauczycieli. Rognie w nich
przekonanie, ze proces dydaktyczny zy-
skuje na jakosci. Jest to zwigzane z tym,
ze badane osoby majq obecnie mozli-
wos¢ przyblizenia uczennicom/uczniom
najnowszych rozwiqzan i profesjonal-
nych bazowych technik kulinarnych, ich
demonstracja, a takze pokazanie w jaki
sposéb zawodowcy i mistrzowie przygo-
towujq potrawy przynosi szczegélng ko-
rzy$¢ z punktu widzenia mtodziezy, ktéra
w zdarzeniu z rynkiem pracy i potrzebami
pracodawcéw zyskuje atut w postaci kon-
kretnych fachowych umiejetnosci oraz
znajomosci najnowoczesniejszych roz-
wigzan technologicznych i produktowych.
Rozméwczynie/rozméwcy twierdzq, ze ich
podopieczni z niezwyktq fatwosciq przy-
swajajg nowg wiedze i umiejetnosci.

Korzystnie. Moi uczniowie juz krojq fa-
chowo. Sq dumni i widze, ze to ich kreci.



U nas sie zmienito. My z kolezankq po
zajeciach, po praktyce w Gdansku za-
stosowatysmy sprawdzian praktyczne np.
z uzdatniania, tak samo jak robimy tutaj.
O dziwo, sie uczniowie ponauczali nazw,
ktére nam nie wchodzity. Wyszto im bar-
dzo fadnie, potrafili pieknie rozdrobni¢
marchewki w rézne ksztatty. Takze jeste-
$my dumne.

Nauczycielki/nauczyciele uczestniczqce/y
w projekcie, poznane techniki i receptury
przenoszq na feren szkoty. Ich entuzjazm
dla nowej wiedzy i umiejetnosci udziela
sie uczennicom/uczniom, ktérych, jak
twierdzi jedna z powyzej cytowanych oséb,
Jkreci” poznawanie specjalistycznych spo-
sobéw wykonywania okreslonych czynno-
$ci. Mtodziez z zaciekawieniem i otwarto-
$cig przyjmuje propozycje nauczycielek/
nauczycieli, ktérzy wprowadzajg modyfi-
kacje do procesu dydaktycznego, uaktual-
niajgc wiedze, postugujqc sie profesjonal-
nym stownictwem, wymagaijqc fachowosci
w wykonywaniu podstawowych, bazowych
technik kulinarnych. Uczennice/ucznio-
wie pozytywnie reagujg na nowosci a na-
uczycielki/nauczyciele majq wiekszy kom-
fort pracy, ktéry jest wynikiem nie tylko
wzmocnienia ich profesjonalizmu i wzro-
stu poczucia pewnodci, ale nade wszystko
zwigzany jest ze $wiadomosciq, ze prze-
kazywana wiedza i umiejetnosci sq war-
to$ciowe w realnych warunkach pracy,

a przygotowanie ucznidéw jest znacz-

nie cenniejsze niz fo, ktére miato miejsce
przed projektem.
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Zyskanie pewnosci siebie, wzrost poczu-
cia bezpieczenstwa, a takze sposobnosé¢
budowania warto$ciowego zaplecza dy-
daktycznego to niezwykle cenny ,majg-
tek”, ktérego pozyskanie byto mozliwe
w frakcie praktyk. Poza tymi niematerial-
nymi zyskami, badane osoby wyjgtkowo
ceniq sobie konkretne $rodki i materiaty
dydaktyczne, pozyskane w kuchniach re-
stauracyjnych i hotelowych.

Wykorzystuje to na lekcjach bardzo cze-
sto, pokazuije ilustracje, pokazuje zdjecia,
méwie ze bytam, widziatam, rozmawia-
tam, na tym pracowatam, to wykorzysty-
watam.

Ja to od razu zrobitam prezentacje, zdje-
cia wykorzystatam.

Ja z tymi recepturami, ktére tutaj dosta-
tam, chodze codziennie do szkofy, co-
dziennie.

Takie, zmiany takie, ze tez duzo pozy-
skatam informacji gdzie moge szuka¢ in-
nych informacji i mam rézne takie zrédta
i w Internecie i réwniez wsparcie koleza-
nek z innych szkét [...].

Nauczycielki/nauczyciele sq niezwy-

kle zadowoleni réwniez z tego powodu,
ze podczas praktyk zgromadzili warto-
$ciowe, ich zdaniem, $rodki dydaktyczne
(zdjecia, receptury, nowe zrédta informa-
cji), ktére uatrakeyjniajq lekcje a takze
stuzq jako ilustracja omawianych tre-
$ci. Wéréd innych korzysci bedgeych wy-
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nikiem uczestnictwa w projekcie, a ma-
igcym znaczenie dla jakosci i stylu pracy
dydaktycznej, jest pozyskanie profesjonal-
nego ubrania. W opinii badanych oséb
zaprezentowanie sie w fartuchu, zapasce,
czapce kucharskiej robi na uczennicach/
uczniach bardzo pozytywne wrazenie.

Ja na przyktad juz wykorzystywatam te
swoje ubranko. Bo mamy rok rocznie ta-
kie konkursy dla gimnazjalistéw w ra-
mach promocji szkoly i dzieciaki przy-
chodzq do nas na zajecia otwarte.

Sq konkursy dla nich pod patronatem
SGGW. Sq i tesly i zajecia praktyczne

i my z kolegq ktéry brat udziat w pierw-
szej edycji mamy raz w roku okazje zeby
sie w to ubra¢ i pokazaé, zacheci¢ mto-
dziez przy rekrutacji. To tez przycigga.

Nawet ta otoczka, stroje, ktére dostali-
$my piekne, kiére zachwycajg uczniéw.
Dajemy jakis wzér uczniom, ze powinno
sie dba¢ o wizerunek, kucharz musi wy-
gladac.



Osoba cytowana jako ostatnia twierdzi,
ze stroj, ktéry pozyskata dzieki uczest-
nictwu projekcie pozwala unaoczni¢
mtodziezy wymogi dotyczqce wyglqdu,

a moze przede wszystkim higieny, ja-

kie powinien spetnia¢ profesjonalny ku-
charz. Schludne, estetyczne stroje nadajq
inng range nie tylko nauczycielkom/na-
uczycielom ale i szkole, w ktérej pracujq,
sq one wykorzystywane jako element pro-
mocyiny, swojq nieprzecietnosciq i profe-
sjonalnoscig przyciggajgcy uwage poten-
cjalnych uczennic/uczniéw.

Badane osoby wskazujq takze na to, ze
dzieki uczestnictwu w projekcie zyskaty
mozliwo$¢ poznania wielu ciekawych
0séb. Wéréd nich sq mistrzowie sztuki ku-
linarnej ale i kolezanki/koledzy z innych
szkoét, ktérzy stanowiq zrédto wsparcia
ale i wartoéciowej wiedzy.

Poznanie wielu warto$ciowych oséb, my-
sle ze sie wiele przyjazni zawiqzato mie-
dzy nami. | réwniez organizatoréw pozna-
nie jest wartosciq dla nas.

Druga sprawa to, ze kucharze sq chetni
nam pomagad. Jak jest jakis konkurs
przyjezdzajq. Sq ludzmi z pasjq, ktérzy
wyrazajq te pasje, pokazujq ze sq arty-
stami tej dziedziny.

Uczestniczki/uczestnicy doceniajq to, ze
Projekt umozliwit im poznanie wielu war-
togciowych ludzi. Ceniq nie tylko znajo-
mos¢ z autorytetami kulinarnymi, z kté-
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rymi majq nadzieje utrzymywad kontakt,
ale takze z nauczycielkami/nauczycie-
lami z innych szkét, z ktérymi nawigzaty
sie przyjaznie i plany wspétpracy. Warto
nadmieni¢, ze niejakiej zmianie ulegt
takze spoteczny kontekst, w jakim osoby
uczestniczqce w projekcie funkcjonujg
na co dzien. Badane osoby wskazujq na
umocnienie swojej pozycji zawodowej

a przynajmniej jej potwierdzenie.

| taka umocniona pozycja wéréd innych
nauczycieli. Nawet jesli tego nie méwig
gtosno inni, fo sami chcieliby pewnie cos
takiego przezy¢. A niektérzy nie majq tez
na fo odwagi.

Ja ostatnio rozmawiatam z panem dyrek-
torem —w moim przypadku to moze po-
zycja nie jest wyzsza, ale zauwazytam, ze
dyrekcja ma satysfakcje z tego i jest za-
dowolona ze nauczyciel byt na prakty-
kach zawodowych w renomowanym ho-
telu czy restauraciji. [...] Zadowolenie
dyrekcji na pewno jest.

Ja chciatam sie pochwali¢, ze w trakcie
trwania tego projektu w szkole organizo-
watam dwa projekty, na ktérych bankiety
wyglqdaty absolutnie inaczej niz do tej
pory. Wszystkie potrawy, ktérych sie na-
uczytam byty tam robione. Pani dyrektor
byta uczestniczkq tego bankietu i powie-
dziata ze rzeczywiscie to ,niebo a zie-
mia”. Dzieciaki tez méwity, ze takie to
proste a jakie eleganckie.
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Udziat w omawianym przedsiewzigciu
edukacyjnym zostat odnotowany przez
$rodowisko zawodowe uczestniczek/
uczestnikéw projektu. Badane osoby
wskazujq na zadowolenie przetozonych,
ktérzy sq dumni z nowych umiejetno-

$ci cztonkéw zespotu. Poczucie pewno-
$ci siebie, wzrost poziomu kompetenciji
merytorycznych, znajomo$¢ rzeczywistych
warunkéw pracy w profesjonalnych, pre-
stizowych kuchniach, poznanie autory-
tetow kulinarnych stanowiq nowe, war-
tosciowe — dostrzegane takze przez inne
osoby — zaplecze dydaktyczne oséb
uczestniczqcych w projekcie.

Wieloaspektowe oddziatywanie projektu
na badane osoby zdaje sie mie¢ jedynie
pozytywne konsekwencje. Nauczycielki/
nauczyciele nawet w przypadku ambi-
walentnych ocen jednej z praktyk for-
mutujgc generalne oceny wskazywali na
to, ze projekt przyniost korzysci, nie za$
straty. Wéréd tych wysoko cenionych jest
zmiana w zakresie sposobu prowadzenia
zajec lekcyjnych. Powrét ze spotkan dia-
gnostycznych, praktyk czy przygotowania
do praktyk owocowat nowymi pomystami
dydaktycznymi.

A ja odwrotnie. U mnie jest fakie dziata-
nie chwili. Ja jak przyjechatam z diagnozy
poczqtkowej, przyjechatam z Gdariska

z przygotowaniem z praktyk, to nagle
wchodze do szkofy, wiem ze bede miata
¢wiczenia i fysigc mam pomystéw. | to ta-
kich sypie sie z rekawa, samo. Wcze-

$niej obrébka wstepna wyglgdata inaczej
a teraz dzieciaki biorg kilogramami mar-
chew i jeszcze z tego cos gotujq. | oni sie
dziwiq ze takie proste rzeczy a wycho-
dzq super. Tak samo jest z tymi black-bo-
xami . Nigdy mi nie przyszto do gfowy.
[...] Niech [uczniowie] walczq o cene .

| tak samo jak dzisiaj nasz szef opowia-
dat jest cos takiego. | to tez sie mtodziezy
podoba. To jest taka zdrowa rywalizacja
i sq takie pomysty. | boje sie tego ze im
bardziej sie bede oddalata od tego pro-
jektu to zaczne znowu wpadaé w swojg
rutyne. Bo nauczyciele wpadajg w ru-
tyne i wydaje sie im, ze jak to robili przez
rok to tak powinni robi¢ dalej. Sq wy-
godni w pewnych sytuacjach i cztowiek
boi sie nowosci bo fatwiej jest pracowac
takq metodq ile$ lat ale to zalezy od na-
uczycieli.

Ubogacamy, troche i teoretycznych, ta-
kich ciekawostek troche sie przekazuje

i praktycznych, np. robisz te pierogi ale
mozesz je zabarwi¢. Jak gdzies zobaczy-
fas, ze pietruszkq drobno posiekang mo-
zesz zabarwi¢, czy jakims$ barwnikiem

z burakéw, to juz zupetnie inaczej wy-
glgda.

Ja po praktykach wprowadzitem, ze jak
robig ¢wiczenia z uczniami to narzucam
czas, ze jak pierwsza grupa ma na przy-
ktad o jedenaste| trzydziesci wydawad juz
pierwsze danie, bo gos¢ siedzi za stofem
i czeka. To wprowadzitem, zapisuje czas
i dodatkowo wprowadzam zadania typu



muszq obliczy¢ ubytek procentowy, praca
w grupie. | tez podkreslam, ze restaura-
cja to nie McDonald’s, tylko inwencja
twércza, ze wymaga to pracy i zaanga-
zowania.

Powyzsze wypowiedzi wskazujg na en-
tuzjazm i zaangazowanie, z jakim ba-
dane osoby podchodzq do prowadzo-
nych przez siebie zaje¢. Wprowadzenie
limitu czasu, jaki obowigzuje uczennice/
uczniéw podczas przygotowywania po-
sitkéw, stawianie zadan otwartych, pole-
gajgcych m.in. na tym, ze podopieczni

z dostarczonych produktéw muszq przy-
gotowa¢ danie gtéwne lub przystawke,
podpowiadanie ciekawych rozwigzan

a takze wspdlne eksperymentowanie

z recepturami jest dodatkowym efektem
dziatania projektu. Zdaije sig, ze nauczy-
cielki/nauczyciele rzeczywiscie dostrzegty/
li tworczy charakter zawodu kucharza.
Swoim nowym podejéciem do procesu
dydaktycznego starajq sie pokaza¢ mto-
dziezy, ze sztuka kulinarna potrzebuie,

a nawet wymaga odwagi, pomystowo-
4ci i zaangazowania. Nauczycielki/na-
uczyciele obserwujgc mistrzynie/mistrzéw
sztuki kulinarnej mieli okazje przeko-
nac¢ sie, ze méwienie o kulinariach w ka-
tegoriach sztuki nie jest przesadg, po-
trawa w najlepszym wydaniu to bowiem
dzieto artysty, nie za$ wyrobnika. Kontakt
z nowymi ludzmi, miejscami, sposobami
pracy skutkuje pobudzeniem twérczodci

i innowacyjnosci badanych oséb, kiére
przed Projektem niejednokrotnie skarzyty
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sie na rutynowo$¢ podejmowanych dzia-
tan, ich automatyzm i schematyczno$é.
Kazdy z etapéw projektu budzit nowe re-
zerwy entuzjazmu i pomystéw dydaktycz-
nych, z ktérych badane osoby skwapliwie
korzystaty ,uatrakcyjniajgc swojq prace

z mfodziezq.

O wiele wigcej teraz stosuje metod akty-
wizujqcych na lekcjach, mniej sama mé-
wie co jest dla mnie utatwieniem bardzo
duzym, [...] zauwazytam, ze o wiele wie-
cej zapamietujq, stosujqg potem w prak-
tyce jezeli grupowo dojdg do rozwigzania
problemu. Samo zapamietywanie sie wy-
twarza u nich, nie jest to nudne i dla nas
jest fo wytchnienie, mozna wprowadzi¢
czes¢ wyktadowq, ale jednak lepiej jezeli
oni pracujq wiecej.

Ja zwiekszytam ilos¢ ¢wiczen praktycz-
nych, czyli przez nauke, praktyke kazdy
dziat jest na zakoriczenie zwiekszona
liczba ¢wiczen praktycznych, zeby przez
prace dzieci zapamietaty techniki wyko-
nywania potrawy.

Z powyzszych wypowiedzi wynika, ze ba-
dane osoby zmienity metody pracy dy-
daktycznej. Co wiece| stosowanie wigk-
szej liczby metod aktywizujgcych oraz
¢wiczen praktycznych jest wynikiem prze-
myslen na temat skutecznosci ucze-

nia sie. Nauczycielki/nauczyciele pod-
ieli refleksje nad wiasnym stylem pracy
dydaktyczno — wychowawczej i $wiado-
mie prébujq zmienic¢ to, co postrzegajg
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jako nieskuteczne, nie stuzqce rozwojowi
uczennic/ucznidw. Osoby uczestniczqgce
w projekcie uzmystowity sobie, ze me-
tody aktywizujgce rzeczywiscie stuzq ucze-
niu sie, ich stosowanie zdaije sie nie by¢
bezrefleksyjng reakcjg na zalecenia teo-
retykéw, lecz wynika z przekonania, co do
stusznosci podietych dziatarn modyfiku-
igcych przebieg procesu dydaktycznego.
Jedna z rozméwcezyn twierdzi, ze po raz
pierwszy otrzymata informacije zwrotng na
temat swojego stylu pracy. Kobieta ceni jg
sobie, dzigki niej bowiem podjeta reflek-
sie nad wltasng nauczycielskg aktywno-
4ciq i uzmystowita sobie mozliwe sposoby
zmiany organizacji zaje¢ lekcyjnych.

To wskazanie, nad czym powinnam sie
zastanowi¢, nad czym powinnam jeszcze
popracowad. Bardzo fajnie, jestem na-
uczycielem z tak dtugim stazem, moze
jednak cos zaniedbatam po drodze albo
na co$ za mato zwracam uwage. Wiec ja
chyle czofo przed osobgq, ktéra tak wnikli-
wie ocenifa mojq prace pedagogiczng.

Informacja od ekspertki dydaktycznej
stanowita asumpt do refleksji nad sto-
sowanymi metodami pracy dydaktycz-
nej. Dodatkowym impulsem do wigkszej
uwaznosdci i refleksyjnosci w dziataniu
bylty, nieco niespodziewanie, diagnozy
poczgtkowa i koncowa. Ich organizacja
i przebieg a przede wszystkim koniecz-
no$¢ poddania sie ocenie sprawito, ze
nauczycielki/nauczyciele uzmystowity/li
sobie jak dyskomfortowa jest codzienna

egzystencja uczennic/uczniéw w szkole,
ktérzy stale sq poddawani kontroli, oce-
nie i krytyce.

Bytysmy w skérze ucznia i teraz z per-
spektywy wiemy, ze niekoniecznie wywo-
fywanie na lekcji jakis sytuacji stresowej
sprzyja nauce fego dziecka. Bytysmy po
tej drugiej stronie i juz wiemy jak to cza-
sami jezeli my nie wiemy.

Z powyzszych refleksji wynika, ze opisy-
wany projekt stuzyt nie tylko wzmocnie-
niu merytorycznych kompetencji nauczy-
cielek/nauczycieli, ale przyniést niezwykle
cenne, z punktu widzenia sztuki naucza-
nia i wychowania, refleksje dotyczgce roli
i powinno$ci nauczyciela, oraz jego za-
dania w procesie motywacji i uczenia sie
miodziezy. Wydaie sie, ze badane osoby
staly sie bardziej $wiadome, nie tylko

w zakresie sztuki kulinarnej, ale takze
bardziej $wiadome swoich dziatan na-
uczycielskich i konsekwencji, jakie mogq
one wywotywa¢. Niezwykle cenne wydaje
sie fo, ze pomimo maksymalnej koncen-
tracji projektu i zadan podejmowanych
w jego ramach, na podnoszenie kompe-
tencji merytorycznych $cisle powigzanych
z kulinariami, sztuka dydaktyczna i na-
uczycielski, pedagogiczny duch w uczest-
niczkach/uczestnikach nie znikngt. Wrecz
przeciwnie. Badane osoby zdajq sie bar-
dziej refleksyjnymi praktykami o czym
$wiadczy namyst jaki podejmuijq nad wiha-
snym dziataniem.



Uczniowie wiedzg, ze jestem w fakim pro-
jekcie, wiedzq, ze sie ucze. To mi po-
zwolito na zmotywowanie ich: ,Stuchaj-
cie nauczyciel nie jest osobq, ktéra wie
wszystko, tylko sie uczy cate zycie, po-
dobnie jak wy.” No i ostatnio mnie chfo-
piec zaskoczyt, gotowalismy razem, a on:
»To chyba tez z projektu2” Ja méwie:

A skqd ty wiesz2” ,A $ledze.” ,Widze,

ze sprawdzasz, widzisz twéj nauczyciel sie
tez uczy.” No i nie powiem, wyjezdzajqgc
trzymat kciuki za mnie. Dla nich to jest
zaskoczenie ze my sie tez mozemy uczy¢.

Jak ja ze swojq klasg rozmawiatem, mo-
wie: ,Stuchajcie teraz musze znowu wyje-
cha¢”. A oni: ,Znowu pana nie bedzie2”
Méwie: ,Ale teraz nie dla przyjemnosci
tylko sie uczy¢”. Wy przyjezdzacie, to oni
patrzq — fo on sie jeszcze uczy, tak samo
jak my. Nie ma tak lekko, ze przyjdzie

i wszystko wie.

Badane osoby dostrzegajq takze, ze
udziat w projekcie zmienia nie tylko ich
kompetencje merytoryczne i dydaktyczno-
-wychowawcze, ale sprawia, ze idea edu-
kacji ustawicznej materializuje sie. Co
wiecej, nauczycielki/nauczyciele stajq sie
rzecznikami tej idei, wiarygodnymi i naij-
prawdopodobniej znacznie bardziej sku-
tecznymi, modelujg bowiem pewne za-
chowania nie za$, méwia na ich temat.
Rozmoéwcey cytowani powyzej wskazujg

na zainteresowanie uczennic/uczniéw

ich aktywnosciq pozazawodowg. Dopin-
gowanie nauczycielom/nauczycielkom,
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$ledzenie ich postepdw w uczeniu sie

i $wiadomos¢ ich edukacyjnej aktywno-
4ci, niezaleznie od wieku i pozycji zawo-
dowej, stuzy jako wzér, z tym, ze jego za-
sadniczqg cechq jest nie pozorowanie czy
wyobrazenie a rzeczywiste zaangazowa-
nie w edukacje ustawiczng.

Nauczycielki/nauczyciele majg w ciggtej
$wiadomosci swojqg role zawodowq. Pa-
mietajq, z jakiego powodu zgtosili sie do
projektu i co ma by¢ jego ostatecznym
dtugofalowym rezultatem, wykraczajgcym
poza czasowe granice projektu.

Warto i na pewno potrzebne, bo trzeba
stanq¢ z perspektywy ucznia, bo idzie do
pracy i teraz, tak samo jak my, on za-
czyna prace, widzi jaka jest sytuacja,
czego sie musi jeszcze nauczy¢. Teraz my
tez mozemy zobaczy¢ — a teraz juz wiem
w jaki sposéb moge przygotowaé, na co
bardziej zwréci¢ uwage. Tak jak Wtodek
powiedziat — co im zabrakfo w szkole.

Poznalismy jak wyglqgda praca kucharza,
uczymy tego naszego dzieciaka i dopiero
wiemy, do czego my go uczymy, do jak
ciezkiej pracy my go uczymy, osiem go-
dzin on nie usiqdzie, a tak my teoretycz-
nie wiedzielismy, ze to ciezka praca, ale
jak postalismy codziennie osiem godzin
albo dtuzei.

Modyfikacja metod dydaktycznych sto-
sowanych na zajeciach lekcyjnych jest
iedng z planowanych zmian w stylu i spo-

sobie pracy nauczycielek/nauczycieli.
Poza technicznymi czy metodycznymi
przeobrazeniami, réwnie wazne sq prze-
obrazenia tresciowe. Badane osoby pod-
czas lekcji i zaje¢ praktycznych wprowa-
dzajg poznane, profesjonalne techniki
pracy wykorzystywane przez zawodo-
wych kucharzy, nowe sposoby obrébki

i serwowania dan, fachowe stownictwo,
starajq sie, by proces produkcji potraw
cho¢ odrobing przypominat ten, kiéry ma
miejsce w rzeczywistych warunkach pro-
fesjonalnych kuchni. Te wszystkie zmiany
i modyfikacje prowadzg do podniesienia
jakosci ksztatcenia zawodowego, ktérego
kryterium jest m.in. celne odpowiada-
nie na potrzeby rynku pracy i wymagania
pracodawcow.

Efektywny nauczyciel
i co dalej? - podsumowanie

Zebrany materiat empiryczny przeko-
nuje, ze opisywane przedsiewziecie edu-
kacyjne spetnito zaktadane cele. Gdyby
jednak podjg¢ gtebszq refleksje, po-
szukujqc dalekosieznych celéw dona-
tora projektu, odkryjemy deklaracje tro-
ski o jakos$¢ szkolnictwa zawodowego

w Polsce. Finansowanie i organizacja
doksztatcania nauczycielek/nauczycieli
przedmiotéw praktycznych jest zwigzana
z prze$wiadczeniem, ze to one/oni od-
powiadajq za wysokgq jako$¢ ksztatcenia
w szkotach zawodowych. Od ich kompe-



tencji zalezy przygotowanie mtodziezy do
skutecznego i efektywnego wejécia na ry-
nek pracy oraz sposéb czy poziom spet-
nienia wymogow, jakie pracownicom/
pracownikom stawia pracodawca. Praca
nauczycielek/nauczycieli jest dodatkowo
oceniana przez pryzmat zdawalnoéci eg-
zaminéw potwierdzajqceych kwalifika-

cie zawodowe. Kryterium zdawalnosci,

w potqczeniu z kryterium przygotowa-
nia absolwentek/absolwentéw do efek-
tywnej pracy w rzeczywistych warunkach
funkcjonowania przedsiebiorstw wspél-
nie wyznaczajq cele nauczycielskiego wy-
sitku i jednoczesnie pozwalajq okresli¢
jakos¢ ksztatcenia w szkotach zawodo-
wych. Przyjmowanie takich kryteriow na
pozor nie dziwi ani nie zastanawia. Jed-
nak wstuchujgc sie w gtos oséb, na ktére
ktadzie sie ciezar odpowiedzialnosci za
utrzymanie jakosci ksztatcenia w szkotach
zawodowych a nawet state jej ponosze-
nie, nasuwa sie pytanie czy mozliwe jest
pogodzenie dwdch, jak sie okazuje funk-
cjonalnie sprzecznych ze sobgq, celéw.
Sprzecznych, w perspektywie badanych
os6b wymogi egzaminacyjne rozmijajq
sie z rzeczywistymi warunkami pracy.

Ale uczysz teorii. Uczysz ich takich rzeczy
pod egzamin.

Wymagania programowe niezgodne
z zawodem, chodzi mi o to, ze oni uczq
sie czegos innego niz bedg wykonywali.

EFEKTYWNY
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Nauczanie wiedzy nie do korica potrzeb-
nej zawodowo. Bo to jest trudne, jak ty
masz $swiadomosé, ze on tego nie be-
dzie wykorzystywat, a fy masz go fego na-
uczyc.

»Program, egzaminy sq tak skonstru-
owane, ze w ogdle nie uwzgledniajg no-
wosci. Co innego sie dzieje w tej chwili
w kuchni, w restauracjach, a ja nieraz
boje sie cos powiedzie¢, zeby nie zamg-
ci¢ w mézgu”.

Zawodowcy nas nie rozumiejq, ze my
przygotowujemy uczniéw do zdania eg-
zaminu. | oni sie nie zgadzajq, zarzucajq
nam ze my uczymy jakis bzdur, chociaz
naszych uczniéw oceniajq.

Nijak ma sie rzeczywisto$¢ do egzaminu
zawodowego. Ja czesto uczniom méwie:
»Stuchajcie w rzeczywistosci to sie robi
tak i fak, ale do egzaminu to sie robi tak
i tak”. Dwie prawdy. Czyli kto$ na gérze
musiatby pomysle¢ o zmianie sposobu
egzaminowanie tych dzieci.

Pomimo tego ze wymagania egzaminu
zawodowego nie uwzgledniaijq realnych
potrzeb rynku pracy nauczycielki/nauczy-
ciele muszq tgczy¢ te dwa odlegte od sie-
bie $wiaty. Formalnym potwierdzeniem
efektywnosci ksztatcenia jest pomyslnie
zadany egzamin, nieformalnym bytaby
sytuacja, w ktérej pracodawca z uzna-
niem wyrazitby sie o absolwencie szkoty
zawodowej. Stawianie nauczycielkom/
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nauczycielom dwéch sprzecznych celow,
ktérych w obecnych warunkach pracy
szkoty, nie da sie pogodzi¢ w proce-

sie szkolnej edukaciji, jest powodem dys-
satysfakcji. Stawia badane osoby w nie-
komfortowej sytuacji, w kiérej muszg
uprawomocnia¢ fasadowo$é¢ nauczania
szkolnego. Nauczycielki/nauczyciele po-
dejmujq préby ,przemycania” nieoficjal-
nych tresci nauczania. Przeciwko sobie
majq jednak napiety program nauczania
i wymagania egzaminacyjne, kiére wy-
petniajq gros czasu, powodujqc, ze tre-
$ci ,wartoéciowe” (najczesciej dotyczqce
wiedzy praktyczneij) okradajq oficjalny
czas realizacji podstaw programowych.

Prébujgc zrozumie¢ uwiktanie nauczy-
cielek/nauczycieli, ktére lezy, w moim
mniemaniu, poza ich wing nasuwa sie
refleksja, ze jako$¢ szkolnictwa, w tym
szkolnictwa zawodowego, stanowi pozg-
dang, ale jednak fantasmagorie. Schi-
zofreniczne, nieprzystajqgce do siebie
$wiaty wyznaczajq rytm i tre$ciowq war-
to$¢ pracy badanych nauczycielek/na-
uczycieli. Oficjele konstruujqcy szkie-

let egzaminéw zawodowych wymagaiq,
by na potrzeby dokumentu formalnie po-
twierdzajgcego kwalifikacje zawodowe
spetnia¢ wymogi ukonstytuowane na ba-
zie teorii. Egzamin zawodowy uprawo-
mocniajqcy pozyskanie dokumentu for-
malnie potwierdzajgcego kwalifikacje
zawodowe nie zdaje egzaminu w rzeczy-
wistych warunkach pracy. Pozornoé¢ do-
kumentu, a przez to catego ksztatcenia,

ktérego zwienczeniem jest jego pozyska-
nie przekonuie, ze jako$¢ szkolnictwa za-
wodowego ma nature mirazu, czyli cze-
go$, czego nie ma i czego istnienie jest
niemozliwe.

Nie podejmujgc dtuzej tego watku, warto
jedynie zasygnalizowa¢, ze entuzjazm na-
uczycielek/nauczycieli, ich zaangazowa-
nie i aktywne uczestnictwo w edukacji
ustawicznej mogq stanowi¢ syzyfowy trud.
W kontekscie drogi (trudnej, wieloetapo-
wej ale efektywnej), jakq badane osoby
przebyly, by méc o sobie powiedzie¢, ze
sq efektywnymi nauczycielkami/nauczy-
cielami sztuki kulinarnej wielkq stratq by-
toby, gdyby strukturalne fuszerki spro-
wadzity osoby uczestniczqce w projekcie
znowu na jej poczgtek. Strata bytaby tym
wieksza, ze w subiektywnej ocenie ba-
danych oséb dystans, jaki pokonaty jest
ogromny.

Przypominam sobie siebie na diagnozie
poczgtkowej. M6 zaséb umiejetnosci, bo
jak kto$ pracuje juz kilkanascie lat w za-
wodzie, fo ma jakas feoretyczng wiedze
ale umiejetnosci na pewno nie. Nie pra-
cowatam nigdy na takich surowcach i fo
wszystko mogtam pozna¢. Mysle, ze zro-
bitam bardzo duzy krok do przodu. Sama
sobie moze jeszcze nie zdaje sprawy. Juz
gdzies wykorzystywatam receptury na tyle
ile mogtam i w klasie i w zyciu prywatnym.



Tak, zmiany takie, ze tez duzo pozyska-
fam informaciji gdzie moge szuka¢ in-
nych informacji i mam rézne takie zrédta
i w Internecie i réwniez wsparcie koleza-
nek z innych szkét, a jaka zmiana jesz-
cze... Chyba gtéwng zmiang jest taka
pewnos¢ siebie i wzrost tej wiedzy, zresztq
ktog mi nawet powiedziat... znaczy w ga-
stronomii zawsze sie czutam dobrze, ale
nie wiedziatam, ze mam takie duze braki
jeszcze, tak myslatam. A teraz niektd-

rzy z moich znajomych sq tak jakby kr¢-
likami doswiadczalnymi w tym, co ja ro-
bie i oni sami oceniajq, ze to po prostu
procentuje i méwiq, ze ja jestem... bo ja
mieszkam w matym miescie, méwig no
teraz to fy chyba jestes najlepsza z mia-
sta. | fo sq takie zmiany. A jezeli cho-

dzi o psychike, to troche miatam opory
przed samym rozpoczeciem, czy w ogdle
wzig¢ w nim udziat, czy sie nie o$miesze,
czy nie zrobieg z siebie btazna, czy moze
strach przed nowym, przed ludZmi itd.

a feraz po przejsciu tego projektu nie ba-
fabym sie podjg¢ nowego wyzwania na-
wet jeszcze takiego z wyzszq poprzeczkq.
Czyli same, no nie widze tutaj zadnych
minuséw, no po prostu zadnych w fym, ze
podjetam sie.

Nauczycielki/nauczyciele dostrzegajq
progres w kazdym aspekcie swojej pracy
zawodowej. Jesli uczenie sie oznacza
proces zmian w wiedzy, umiejetnosciach,
postawach to do$wiadczenia jakie byty
udziatem badanych oséb sq uczeniem sie
w $cistym znaczeniu tego stowa. Zebrane
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dane zdajq sie przekonywaé, ze nauczy-
cielki/nauczyciele przeszli proces zmian.
Z kruchych i wrazliwych na krytyke, prze-
istoczyli sie w fachowcéw pewnych swo-
ich kompetencji merytorycznych. Z oséb
podejmuijqgcych rutynowe dziatania sta-
nowigce repetytorium z ugruntowanych
schematéw zamienili sie w entuzjastki/
entuzjastow wieloaspektowych transfor-
macji. Z oséb niepotrafigeych umiejet-
nie postugiwa¢ sie nozem zamienili sie
w profesjonalnych pracownikéw kuchni,
posiadajgcych wprawe w wykorzystywa-
niu fachowych technik, metod i narzedzi,
mogqcych wyobrazenia na temat rzeczy-
wistych warunkéw pracy w zaktadach ga-
stronomicznych wymieni¢ na realistyczne
obrazy $wiadka, obserwatora, praktyka.
Jesli pokusi¢ sie o uporzgdkowany wy-
kaz zmian, jakie zaszty w nauczycielkach/
nauczycielach oraz ich stylu i sposobie
pracy, mogtby on wyglgdaé¢ w sposéb
nastepujgcy:

* wzrost poczucia pewnosci siebie;

* wzrost poczucia bezpieczenstwa i kom-
fortu pracy;

* poznanie i usprawnienie w zakre-
sie stosowania profesjonalnych tech-
nik pracy;

* poznanie i usprawnienie w zakresie
postugiwania sie profesjonalnym stow-
nikiem z branzy kulinarnej;
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poznanie nowych metod, narzedzi, re-
ceptur, technologii z zakresu sztuki ku-
linarnej;

pozyskanie materiatéw dydaktycznych;
pozyskanie profesjonalnego ubrania;

efektywne wigzanie wiedzy teoretycznej
z praktyczng;

wzrost entuzjazmu do wykonywanej
pracy;

modyfikacja procesu dydaktycznego
poprzez uwzglednienie potrzeb rynku
pracy, wymogéw pracodawcédw i rze-
czywistych warunkéw funkcjonowania
zaktadéw gastronomicznych;

modyfikacja procesu dydaktycznego
poprzez $wiadome wykorzystywanie
metod aktywizujgcych i wspierajgcych
rozwdj twérczosci uczennic/ucznidw
oraz wzmocnienie ich motywacji do
uczenia sig;

poznanie nowych ludzi (mistrzéw sztuki
kulinarnej, kolezanek/kolegéw z in-
nych szkét, zawodowych kucharzy);

wzmocnienie pozycji zawodowej w ze-
spole;

propagowanie wéréd uczennic/
uczniéw oraz kolezanek/kolegow idei
edukacji catozyciowe;.



Powyzsza lista mogtaby by¢ bardziej
szczegodtowa, efekty projektu bowiem

w przypadku kazdej indywidualnej osoby
objawiajqg sie nieco odmiennie, warto za-
tem powiedzie¢, ze zawiera ona pewien
uproszczony, zgeneralizowany obraz.
Zdaije sie jednak, ze oddaje zasieg zmian
i modyfikacji, ktére badane osoby do-
strzegajq jako efekt projektu.

Edukacyjna wartoé¢ praktyk zdaije sie

nie budzi¢ zadnych watpliwosci. Ba-
dane osoby, formutujgc zgeneralizowang
oceng projektu, méwig o opisywanym
przedsiewzieciu edukacyjnym gtéwnie

w superlatywach. W perspektywie jednej
z rozméwcezyn Projekt stanowit spetnie-
nie jej zawodowych marzen. Wejécie do
wnetrza profesjonalnej kuchni, do$wiad-
czenie jej specyficznego rytmu pracy, or-
ganizacji i atmosfery przypomina nieco
spotkanie z innym, na co dzier niedo-
stepnym $wiatem odbieranym z dystansu,
jako intrygujqcy i pozgdany.

Ja zawsze o tym marzytam, bo nigdy nie
miafam takiej mozliwosci, zeby zobaczy¢
jak wyglqda kuchnia w wielkim hotelu, no-
woczesnym, no bo, nie czarujmy sie, nikt
nie wpusci osoby bez ksigzeczki, bez za-
$wiadczenia i za darmo i nie bedzie tra-
cit czasu, zeby pokaza¢ nauczycielce jak
on organizuje prace w kuchni hotelowej
czy restauracyjnej. Akurat dla mnie to byta
istota. Czekatam na praktyki plus oczywi-
Scie przygotowanie do praktyk. To jest ka-
pitalna sprawa.
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Eksploracja nowej sfery zycia jest postrze-
gana przez wyzej cytowangq kobiete jako
bardzo wartoéciowe doswiadczenie, kto-
rego wczesniej bez skutku poszukiwata.
To pragnienie wejécia do profesjonalnych
kuchni hotelowych i restauracyjnych przy-
wiodto rozméwczynie do projektu. Jak wy-
nika ze stéw nauczycielki, realizacja pra-
gnienia, forma w jakiej jej marzenie sie
zidcito, nie rozczarowata a raczej utwier-
dzita w przekonaniu, ze spotkanie z tq wy-
czekiwang rzeczywistosciq jest ,kapitalng
sprawq”. Sfowa innej rozméwczyni prze-
konujq, ze udziat w projekcie i przecho-
dzenie przez jego kolejne etapy stano-
wity prawdziwg warto$¢ dla oséb w nim
uczestniczgeych, wzbudzajgc caty wa-
chlarz uczu¢, oddajgc tym samym range
projektowych wydarzen w zawodowym zy-
ciu nauczycielek/nauczycieli.

A jezeli chodzi o emocje, uczucia, to po-
wiem tak; tu jest mieszanka, rézne. Cza-
sem jest fo strach, czasem zto$¢ w kie-
runku niektérych prowadzqcych. W moim
przypadku przewazajq uczucia pozytywne.
Za kazdym razem kiedy sie konczyt jakis
etap i zblizata sie jakas praktyka — ja nie
mogtam sie tego doczeka¢ bo wiedziatam
ze cos prawdopodobnie dobrego sie wy-
darzy, ze spotkam sie z kolezankq, ktérq
poznatam, ze spotkam znowu kogos cie-
kawego i ciekawych rzeczy sie dowiem.

Emocije tak jak u innych — byty momenty
ztosci i rozczarowania . Poczgtek, ten po-
czqtek byt trudny. Zmeczona bytam. Zasta-
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nawiatam sie co ja tutaj robie 2 Czy rze-
czywiscie dotrwam do korica? Ale musze
powiedzie¢, ze jestem szczegélnie zado-
wolona, ze dobrnetam do korca poniewaz
trakcie frwania fego projektu zachorowa-
fam. Bardzo cigezko zachorowatam i mimo
tych trudnosci w trakcie projektu udafo mi
sie odby¢ praktyki chociaz miedzy tymi
praktykami miatam dwie operacje i bytam
bardzo zadowolona, ze na tych praktykach
sobie poradzitam.

Rozpigtos¢ i intensywno$¢ uczug, jaka
towarzyszyta badanym osobom, jest
ogromna i moze dowodzi¢ ich zaangazo-
wania. Bez emocjonalnego zapalenia do
podejmowanych przez siebie dziatan, naij-
czesciej pozostajq one bez $ladu, ktéry
mozna by nazwa¢ uczeniem sie. Inaczej
jest w przypadku oséb uczestniczqeych

w opisywanym przedsiewzieciu edukacyj-
nym, ktére zywo inferesowaly sie kazdym
wydarzeniem organizowanym w ramach
realizacji projektu. Zakonczenie realiza-
cji opisywanego przedsiewziecia budzi ko-
lejne uczucia, ktére oddajqg stan zanie-
pokojenia badanych oséb swoim losem,
jako nauczycielek/nauczycieli szkét zawo-
dowych.

Projekt powinien trwa¢ 5 lat i takie prak-
tyki co roku powinny sie odbywa¢, powaz-
nie. Dla kazdego nauczyciela zawodu po-
winien by¢ tydzieri takiego stazu w kuchni
albo chociazby tu.

Zeby sie nie skonczyto na tym jednym pro-
jekcie.

Tych projektéw jest sporo ale kazdy jest
pisany osobno. | boje sie, ze skofczymy
to, papierki posktadane, cate skoroszyty,
udowodniono wzrost. Nie chciatbym wni-
ka¢ jak sq pisane projekty, kto je akcep-
tuje. Chciatbym zeby byt jakis pomyst zeby
kontynuowad.

Badane osoby obawiajg sie, ze hojnos¢
donatora opisywanego projektu jest jed-
norazowym zrywem, chwilowym, krét-
kotrwatym przedsiewzieciem, ktére nie
bedzie w przysztosci kontynuowane.

W przypadku realizacji takiego scena-
riusza nadrobienie kilku czy kilkunasto-
letniego dystansu, jaki dzieli szkolnictwo
zawodowe od ustug i przemystu nie po-
wiedzie sig, pojedyncze dziatanie bowiem,
z jednej strony niebedqce czescig wiek-
szego cyklu zaplanowanego, dtugofalo-
wego procesu, z drugiej bedgce odizolo-
wane od czynnikéw strukturalnych bedzie
jedynie mitym, ciekawym i uczgcym, ale
tylko incydentem.

Wspieranie rozwoju szkolnictwa zawo-
dowego nie moze opiera¢ sie na incy-
dentalnych akcjach. Nie moze tez by¢
budowane jedynie na barkach i odpowie-
dzialnodci nauczycielek/nauczycieli, kto-
rzy jedli nie trojq sie, o na pewno dwojq,
by wyposazy¢ uczennice/ i uczniéw tak w
formalne (potwierdzone egzaminem za-
wodowym), jak i rzeczywiste (procentu-



iace sukcesem na rynku pracy) kompe-
tencje. Warto$¢ opisywanego projektu jest
ogromna, taka sie jawi w oczach oséb

w nim uczestniczqcych, ale czy jego efekt
bedzie promieniowat w nieskofczono$¢
na kolejne roczniki uczennic i uczniow?
Dzi$ badane nauczycielki i badani nauczy-
ciele sq petni entuzjazmu i z radoéciq od-
krywcy inicjujq zmiany w obrebie prze-
strzeni klasy szkolnej, w kitérej w jakiej$
mierze czujq sie decydentami czy pod-
miotami. Jak bedzie jutro, gdy entuzjazm
zderzy sie ze zbiurokratyzowangq rzeczywi-
stosciq szkolng zarzqdzang przed admini-
stratoréw, ktérych ukryta strategia zawiera
sie w transpozycji znanego, ze szkolnych
korytarzy, powiedzenia ,dla szkoty sie
uczycie, nie dla zycia”2
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Tabela 1. Szczegdtowe wyniki testu uzyskane przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtko-

wej i koncowej

Diagnoza poczgtkowa | Diagnoza kohAcowa
Uzyskane punkty n % o %
11 1 2,2 - -
12 1 2,2 - -
13 1 2,2 - -
14 5 11,1 - -
15 2 4,4 - -
16 1 2,2 - -
17 2 4,4 - -
18 5 11,1 - -
19 6 13,3 - -
20 5 11,1 - -
21 6 13,3 - -
22 5 11,1 - -
23 2 4,4 - -
24 1 2,2 - -
25 1 2,2 1 2,2
26 1 2,2 - -
27 - - 1 2,2
28 - - 2 4,4
29 - - 11 24,4
30 - - 20 44,4
31 - - 8 17,8
32 - - 2 4,4
33 - - - -
34 = = - -
Razem 45 100,0 45 100,0

Zrédto: opracowanie whasne.
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Tabela 2. Szczegdtowe wyniki testu uzyskane przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtko-

wej i korncowej w obszarze dotyczqgcym elementéw procesu dydaktycznego

3 3 6,7 - -

4 6 13,3 - -

5 12 26,7 1 2,2

6 8 17,8 - -

7 8 17,8 3 6,7

8 7 15,6 11 24,4

9 - - 27 60,0

10 1 2,2 3 6,7
Razem 45 100,0 45 100,0

Zrédto: opracowanie whasne.

Tabela 3. Szczegdtowe wyniki testu uzyskane przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtko-

wej i koncowej w obszarze dotyczgcym ukrytego programu

2 1 2,2 - -

3 5 11,1 - -

4 2 4,4 - -

5 15 33,3 - -

6 8 17,8 - -

7 6 13,3 - -

8 5 11,1 7 15,6

9 3 6,7 38 84,4
Razem 45 100,0 45 100,0

Zrédto: opracowanie whasne.
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Tabela 4. Szczegdtowe wyniki testu uzyskane przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtko-

wej i koncowej w obszarze dotyczgcym zdolnosci i twérczosci uczniow

0 14 31,1 - -

1 9 20,0 - -

2 15 33,3 1 2,2

3 6 13,3 7 15,6

4 - - 15 33,3

S 1 2,2 17 37,8

6 - - 5 11,1
Razem 45 100,0 45 100,0

Zrédto: opracowanie whasne.

Tabela 5. Szczegdtowe wyniki testu uzyskane przez uczestnikéw projekiu w diagnozie poczgtko-

wej i koncowe] w obszarze dotyczqcym styléw wychowania

0 1 2,2 - -

1 19 42,2 - -

2 15 33,3 4 8,9

3 10 22,2 41 91,1
Razem 45 100,0 45 100,0

Zrédto: opracowanie whasne.
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Tabela 6. Szczegdtowe wyniki testu uzyskane przez uczestnikéw projektu w diagnozie poczgtko-

wej i koAcowej w obszarze dotyczgcym motywowania uczniéw

3 9 20,0 - -

4 22 48,9 1 2,2

5 14 31,1 44 97,8
Razem 45 100,0 45 100,0

Zrédto: opracowanie whasne.
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Al dente — okreslenie twardosci goto-
wanego makaronu. makaron musi by¢
lekko twardy, jedrny nierozgotowany.
zwrotu al dente we wspétczesnej kuchni
uzywa sie réwniez do okre$lenia twardo-
$ci gotowanych warzyw, ryzu i kaszy.

Antrykot — element gastronomiczny
migsa wotowego z kosciqg. grzbietowa
cze$¢ przedniej ¢wierétuszy wotowe| po-
miedzy rozbratlem a rostbefem.

Auszpik — galareta miesna, rybna lub

warzywna do zalewania lub glazurowa-
nia zakgsek zimnych podawanych pod

galaretq.

Batonnets [czyt. batone] — sposéb kroje-

nia warzyw twardych w stupki dtugos¢ ok.

5 cm, grubosci 5-6 x 5-6 mm

Bejcowanie — marynowaniu poddaie sie
migso przeznaczone do duszenia, zapie-
kania i przyrzqdzania w potrawce. bejca
jest to rodzaj kwasnej marynaty mokre;j,
przygotowanej na bazie octu winnego
lub wina wytrawnego lub serwatki.

Blanszowanie — obgotowywanie — naj-
czeéciej warzyw. proces krétkiego goto-
wania w warunkach nasyconej pary wod-
nej po czym natychmiastowe, gwattowne
ostudzenie w schtadzarko-zamrazarce
szokowej lub w wodzie z lodem.

Brunoise [czyt. brunuaz] — sposéb kro-
jenia warzyw twardych w bardzo drobng
kostke o wymiarach 2/2/2 mm.

Bukiet garni — warzywa i ziota przypra-
wowe gotowane razem, zwigzane w pe-
czek. ich rodzaj i proporcje uzaleznione
sq od tego, do jakiej potrawy bukiet
garni ma by¢ uzyty.

Champignons [czyt. szampinion] — (spo-
Iszczenie — champiniony), pieczarki.

Chiffonnade [czyt. szifonet] — sposéb
krojenia lisci warzyw i ziét: bazylii, szat-
wii, szpinaku, szczawiu

czy sataty w bardzo drobne paski

Chinczyk - sito o ksztatcie stozka.

Chityna — zwigzek organiczny, z ktérego
zbudowane sq pancerze skorupiakéw,
nadaje specyficzny ,skorupiakowy” smak
pofrawom.

Concasse [czyt. konkase] — sposéb kro-
jenia warzyw i owocéw miekkich, 1j. po-
midoréw, awokado, papaja, itd.

w kostke o wymiarach ok. 5-6 mm..
zwrot najczesciej uzywany do okreslenia
kostki z pomidora.

Consomme — rosét. consomme dable —
rosét mocny.

Deglasowanie — rozcieAczenie osadu
i wywaru, ktéry wydziela sie podczas pie-

czenia lub smazenia.

Demi-glace — baza do ciemnych soséw.



Filetowanie ryb — oddzielenie miesa
ryby od kregostupa i oéci. filetowaniu
poddaje sie réwniez owoce, np.: cytru-
sowe.

Fond — bulion stosowany jako baza do
przyrzqdzania zup i soséw.

Frytowanie — smazenie na gtebokim
tuszczu w temperaturze najczedciej do
180°C, (nie tylko frytek, ale réwniez ka-
watkéw miesa, ryb i warzyw).

Gresowanie — usuwanie nadmiaru ttusz-
czu, np. z wywaru, bulionu czy sosu.

Jajko mollet [czyt. mule] — (nazwa orygi-
nalna — oeuf mollet), jajko gotowane na
pottwardo.

Jajko poche — (nazwa oryginalna — oeuf
poche) nazwa spolszczona — jajko posze-
rowane lub jajko poszetowane, najcze-
$ciej stosowana nazwa potoczna — jako
w koszulce.

Julienne [czyt. zulien] — sposéb krojenia
warzyw w paski wielkosci zapatki o gru-
bosci 2/2 mm.

Kandyzowanie — smazenie owocow
w gestym syropie cukrowym.

Kawior — solona ikra ryb, potoczna na-
zwa jaj ryb. kawior czarny pozysku-

jemy z bietugi, jesiotra i siewrugi. kawior
czerwony pozyskujemy z fososia, troci

EFEKTYWNY
NAUCZYCIEL SZTUKI KULINARNE] —
WDROZENIE MODELU

i pstrgga. kawior biaty ze $limakéw win-
niczkéw.

Klarowanie — czynno$¢ polegajgca na

oczyszczeniu z zawiesin i zanieczyszczen.
w kuchni klaruje sie rosét, bulion, ausz-
pik czy konfitury.

Liofilizacja — metoda konserwacji zyw-
nosci polegajgca na (odwodnieniu) su-
szeniu produktow delikatnych poprzez
wymrazanie substancji w warunkach ob-
nizonego ciénienia (w prézni).

Luzowanie — oczyszczanie miesa su-
rowego ze $ciegien, nadmiaru ftuszczu

i czesci bton. luzowaniem réwniez nazy-
wamy usuwanie kosci z ptactwa podda-
nego obrébce termicznej, np.: pieczona
kaczka, pieczony kurczak, duszony ba-
zant, itd..

Masto klarowane — ttuszcz pochodzenia
zwierzecego wytwarzany poprzez zma-
$lenie $mietanki lub $mietany, masto za-
wiera 82 — 83% ttuszczu, masto klaro-
wane zawiera 100% ttuszczu i mozna je
przygotowaé samodzielnie poprzez odpa-
rowanie wody i zszumowanie powstatych
w frakcie klarowania drobinek biatka

i innych substancji statych.

Masto mqgczne (tzw. zacierka) — surowe
masto z mgkg wilodci 1:1, potgczone na
zimno. stuzy do zageszczania min. so-
sOw i zup.

235 -
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Mirepoix [czyt. mirpua] — cebula, mar-
chew i seler, warzywa dodawane do wy-
wardw, soséw i mies duszonych, aby
wzbogaci¢ ich walory smakowe i za-
pachowe, warzywa zazwyczaj krojone
sq w nieregularng do$¢ grubg kostke.

w kuchni polskiej po prostu wloszczyzna.

Mise en place [czyt. misq plas] — ,wyra-
zenie magiczne” w gastronomii. przygo-
towanie stanowiska do pracy. obejmuje:
zgromadzenie sprzetu podrecznego,
przygotowanie produktéw do przygoto-
wywania potraw w tym: mycie, krojenie,
blanszowanie i wszelkie inne czynnosci
konieczne do przygotowania przed roz-
poczgciem przygotowywania potrawy.

Oliwa z pierwszego ttoczenia - oliwa
extra vergine — na rynku wystepujq oliwy
z pierwszego ftoczenia przeznaczone do
spozycia: na zimno, do smazenia, oliwy
kupazowane (mieszane).

Paysanne [czyt. pejsan] — sposéb kroje-
nia warzyw w romby.

Peklowanie — proces technologiczny po-
legajqcy na dziataniu solanki lub mie-
szanki peklujgcej na mieso. efektem tego
procesu jest utrwalanie barwy, wytworze-
nie charakterystycznego smaku

i zapachu miesa oraz przedtuzenie trwa-
tosci produktu poprzez hamowanie wzro-
stu bakterii chorobotwérezych i gnilnych.

Pommes allumettes [czyt. pom alimet]
— sposoéb krojenia ziemniakéw w drobne
paski wielkosci zapatki. potocznie

w kuchni polskiej méwimy na nie ,paiki”.
pajki uzywa sie réwniez do przygotowa-
nia plackéw roesti [czyt. rosti].

Pommes dauphine [czyt. pom dufin] —
potocznie dufinki. kulki z masy ziemnia-
czane| sktadajqcej sie w 2/3

z przetartych gotowanych ziemnia-

kéw i w 1/3 z ciasta ptysiowego. dufinki
smazy sie na gtebokim ttuszczu, podaje
najczesdciej do drobiu.

Pommes parisienne [czyt. pom pa-
rysien] — kulki ziemniakéw drgzonych

o $rednicy ok. 2 cm. potocznie ziemniaki
po parysku.

Redukowanie — odparowywanie nad-
miaru ptynu.

Risotto — potrawa z ryzu. do przygoto-
wania risotto uzywa sie ryzu krétko ziar-
nistego, najlepszy jest ryz wtoski odmian:
arborio, vialone nano lub maratello. do
przygotowania risotto nalezy uzy¢ ptynu
w stosunku 2,5 : 1. czas przygotowa-

nia 15-20 minut, przed podaniem nalezy
doda¢ tarty ser (czesto parmezan) ptatki
masta lub $mietane.

Rozbidr — podziat tusz zwierzgt rzeznych
na elementy kulinarne.



Rozbratel — grzbietowa cze$¢ przedniej
¢wier¢tuszy wotowej pomiedzy szyjq a an-
trykotem.

Sery — otrzymuije sie z mleka poddanego
koagulacji, do ktérego dodawana jest
podpuszczka i kultury bakterii. wynikiem
koagulacji jest skrzep (substancje state,
biatka i ttuszcze) oraz serwatka.

Solanka — wodny roztwér soli kuchen-
nej i innych zwigzkéw chemicznych uzy-
wany do konserwowania zywnosci — pe-
klowanie.

Skérowanie — oddzielanie tkanki mie-
$niowej od skory u ryb i zwierzqt rzeznych.

Sél kuchenna — wszystkie gatunki soli sg
pochodzenia morskiego, rézniq sie jedy-
nie miejscem wystepowania i metodg wy-
dobycia.

Smietana — $mietanka — émietana kwa-
$na, $mietanka stodka.

Szambrowanie (z fr. chambrer) — pod-
grzanie do temperatury pokojowej se-
réw (zwtaszcza seréw plesniowych) w celu
petnego rozwiniecia ich bukietu zapa-
chowego. proces szambrowania najlepiej
jest przeprowadzi¢ poprzez wyjecie z lo-
doéwki sera, (nie rozwijajgc opakowania)
i pozostawienie w temperaturze pokojo-
wej przez ok. pot godziny. wyjgtek stano-
wiq sery twarogowe, ktére nalezy poda-
wac¢ schtodzone.
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Szpikowanie — przektuwanie nozem
lub specjalng igtq powierzchni miegsa.
w otworach umieszcza sig paski stoniny
lub innego ttuszczu, np.: wedzonego
boczku.

Szumowanie — usuwanie za pomocq
tyzki cedzakowej szumowin, osadéw i za-
nieczyszczen z bulionu, rosotu czy konfitur.

Tranzerowanie (od fr. francher) — czyn-
no$¢ polegajgca na umiejetnym krojeniu
(porcjowaniu) pieczonego drobiu z cato-
$ci bqdz catych duzych elementéw miesa
pieczonego. tranzeruje sie rowniez ryby
cate po obrébce termiczne;.

Tresowanie — czynno$¢ polegajgca na
oddzieleniu skorki od migzszu z pieczywa

(chleba, butek).

Triticum durum — pszenica twarda,
z ktérej pozyskujemy semoline, czyli
magke z pszenicy twarde;.

Trybowanie — czynno$¢ polegajgca na
oddzieleniu kosci od migsa surowego.

Veloute — francuska nazwa zupy kremu
aksamitnego zaprawianego zéttkiem lub
$mietang. veloute to réwniez biaty sos
podstawowy, przyrzqgdzony na jasnej za-
smazce rozprowadzonej mocnym wywa-
rem z kury, cieleciny lub ryby. baza do
produkcji innych soséw biatych.

Zesty — skorka cytruséw bez biatego
migkiszu drobno pokrojona lub otarta.
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Ziemniaki gratin [czyt. grate] — ziem-
niaki zapiekane lub zapiekanka ziem-
niaczana. surowe ziemniaki pokrojone

w cienkie plastry nalezy zmiesza¢ z mle-
kiem i $mietang, doda¢ sél, pieprz, gatke
muszkatotowq i odrobine czosnku, po
wierzch posypa¢ tartym zéttym serem.
przed pieczeniem na wierzchu pofozyé
ptatki surowego masta.
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Prosimy przed rozpoczeciem prakiyk za-
pozna¢ nauczycieli-praktykantéw ze spe-
cyfikq dziatalnosci kuchni restauracyjne;.

Dziennik praktyk nalezy wydrukowa¢,
Jprzedziurkowad” i w catosci wpigé do
skoroszytu (oddzielny dla kazdego na-
uczyciela-praktykanta).

Dziennik praktyk powinien caly czas znaj-
dowa¢ sie w miejscu odbywania praktyk.

Na stronie tytutowe| nalezy wpisa¢ imie
i nazwisko nauczyciela, dane jednostki,
w ktérej odbyta sie praktyka, dane oso-
bowe opiekuna, czas i miejsce odbywa-
nia praktyk.

Cztowiek - najlepsza inwestycja

Jak wypetni¢ karte praktyk?

Na poszczegélnych stronach przedsta-
wiono karty dni praktyk na 5 dni.

Rozpoczynamy od kuchni zimnej a na-
stepnie przechodzimy do kuchni ciepte;.

W rubryce ,,Data/godzina”

Nalezy zaplanowaé dzien pracy prak-
tykanta, rozpisujgc harmonogram go-
dzinowy (uwzgledniajgc ustawowe prze-
rwy) oraz zakres planowanych w tym dniu
dziatan wraz z ustawowymi dwoma prze-
rwami musi by¢ réwny 8 godzinom ro-
boczym.

Nalezy wpisa¢ niebieskim dtugopisem
date oraz godzine wykonywania poszcze-
gélnych czynnosci.

Projekt realizowany na podstawie umowy
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z Ministerstwem Edukacji Narodowe;.
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W rubryce ,,Opis czynnosci
praktyki”:

Opis czynnosci, wyodrebniony na kazdy
dzien praktyki zostat zamieszczony

w ,Programie praktyk kuchni restauracyj-
nej” na str. 2-3.

W rubryce ,,Podpis praktykanta/
praktykantki”:

Praktykant/praktykantka podpisuje sie
niebieskim dtugopisem.

W rubryce ,,Podpis opiekuna”:

Opiekunowie proszeni sq o codzienne
podpisywanie dziennika (niebieskim dtu-
gopisem).

W rubryce ,,Uwagi”:

Po kazdym dniu praktyki opiekunowie za-
mieszczajq swoje opinie czy spostrzezenia.

Kolejny etap wypetniania
dzienniczka

Kazdego dnia praktykant/praktykantka
powinien réwniez dokona¢ krétkiej au-
toewaluacji. W tym celu wypetnia tabele
autoewaluacyjng.

Praktykant/praktykantka z opiekunem zo-
bowigzani sq do codziennego prowadze-
nia dziennika praktyk.

Opiekun praktyk realizuje 5 dni pro-
gramu praktyk kuchni restauracyinej.

Dalszy etap wypetniania
dziennika

Pod koniec praktyki prosimy o wyrazenie
swojej opinii dotyczqcej przebiegu prak-
tyki, stopnia zaangazowania praktykanta/
praktykantki, jego zasobéw czy innych
uwag nt. prakiyki.

W tym celu prosimy o wypetnienie dzien-
nika w specjalnie przeznaczonych do
tego miejscu.

Gdyby praktyka byta kontrolowana przez
uprawniong instytucje (np. Ministerstwo
Edukacji Narodowej), obowigzkiem opie-
kuna praktyk jest dopilnowanie by kon-
trolujqgcy wypetnit 1q strone.

Jak wypetni¢ kolejne strony
dziennika praktyk?

Kolejng strong, ktérg opiekunowie po-
winni wypeni¢ jest karta potwierdzenia
odbycia praktyki.



Lista obecnosci:

Oddzielnie do dziennika prakiyk dotfqg-
czone zostaly listy.

Lista powinna by¢ codziennie podpisy-
wana przez praktykanta/praktykantke
(uwaga !l! nie wolno jej podpisywaé na
kilka dni do przodu).

Po zakonczeniu prakiyk na dole listy obec-
noséci — podpisuje sie opiekun prakiyk.

Kolejne dokumenty to:

Wykaz $wiadczen udzielonych uczestni-
kowi projektu w zakresie noclegéw wraz
ze $niadaniem w miejscach odbywania
praktyk.

Wykaz $wiadczen udzielonych Uczestni-
kowi projektu w zakresie kolacji w miej-
scach odbywania prakiyk.

Wykaz $wiadczen udzielonych Uczestni-
kowi projektu w zakresie zwrotu kosztéw
dojazdu do miejsca odbywania praktyk.

Prosimy opiekunéw prakiyk by dopilno-
wali by wszystkie te dokumenty byty pod-
pisane czytelnie (imie i nazwisko) nie-
bieskim dtugopisem przez praktykanta/
praktykantki.

Wiecej informacji o projekcie znajduje
sie na stronie www.enskwm.fnm.pl
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W razie jakichkolwiek niejasnosci pro-
simy o kontakt telefoniczny.

Koordynator merytoryczny —
Maciej Kubisty tel.: 693 839 242

Specjalistka biura projektu —
Katarzyna Rutkowska tel.: 796 135 477
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Zadanie 5: Przeprowadzenie praktyk w ramach projektu:

nEfektywny nauczyciel sztuki kulinarnej - wdrozenie modelu”
INFORMACJE OGOLNE

Dane osobowe

IMHE | NOZWISKO .ottt ettt

Dane identyfikujqce jednostke, w ktérej odbyta sie prakiyka

NGZWG JEANOSKI ..o

AGIES JEANOSTKT v e e e e s

Opiekun prakityk

IMIG T NAZWISKO ..o,

Okres trwania praktyki

Dziennik nalezy uzupetnia¢ systematycznie po kazdej czynnosci w cyklach dziennych.
W tabeli ,Zakres tematyczny dnia” nalezy wpisa¢ rodzaj wykonywanej czynnosci, go-
dziny jej wykonywania, ewentualne uwagi oraz uzupetni¢ podpis wiasny oraz opie-
kuna. W tabeli ,Autoewaluacja” nalezy podsumowa¢ caty dzien wg zawartych w nigj
rubryk.



2 1 1 DZIENNIK PRAKTYK

DZIEN .....
OO e 2011r.

Zakres: Kuchnia zimna (1 z 2) Czas Praktyki: 8 h

Data/ | Opis czynnosci prak- | Podpis prakty- Podpis
Godzina tyki kantki/a opiekuna

Uwagi

AUTOEWALUACJA

Nowa wiedza
i umiejetnosci, ktdre
dzisiaj zdobytam/em

Mozliwosci ich wyko-
rzystania w praktyce
edukacyjnej

Uwagi, wnioski,
potrzeby
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OPINIA OPIEKUNA PRAKTYK

INFORMACIJA O PRZEPROWADZONYCH KONTROLACH
1 WIZYTACH

Kontrolujacy

. . imie i nazwi-
Godzina Temat Uprawniona

Data kontroli sko stano-

(hh:mm) kontroli instytucja

wisko stuz-

bowe
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POTWIERDZENIE ODBYCIA PRAKTYK

Potwierdza sie odbycie prakiyki przez ...........coovviiiiiiiiiiiii e
w okresie od dnia ......cociiiiiiiiii do dnia ..oeeii
PO KIBrUNKIEM. ...
obejmujgcej czynnosci opisane w dzienniku praktyk.

(miejscowos¢ i data) (imie i nazwisko oraz podpis opiekuna praktyk)

Projekt: ,, Efektywny nauczyciel sztuki kulinarnej - wdrozenie modelu”
Zadanie 5: Przeprowadzenie praktyk

Termin odbywania praktyk
Miejsce odbywania praktyk:

Nazwisko i imie uczestnika projektu:

Lista obecnosci

Data odbywania praktyk Czytelny podpis uczestnika projektu

Podpis opiekuna:
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Wykaz swiadczen udzielonych Uczestnikowi projektu w zakresie nocle-

gow wraz ze $niadaniem w miejscach odbywania praktyk

Projekt: , Efektywny nauczyciel sztuki kulinarnej - wdrozenie modelu”
Zadanie 5 : Przeprowadzenie praktyk

Miejsce noclegu:

Nazwisko i imie uczestnika projektu:

Potwierdzam wiasnorecznym podpisem, ze w wymienionych ponizej dniach korzystatam
(em) z noclegdw ze $niadaniem zorganizowanych w

Data korzystania z noclegu Czytelny podpis
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Wykaz swiadczen udzielonych Uczestnikowi projektu w zakresie nocle-
gow wraz ze sSniadaniem w miejscach odbywania praktyk (cd.)

Potwierdzam wiasnorecznym podpisem, ze w wymienionych ponizej dniach korzystatam
(em) z noclegdw ze $niadaniem zorganizowanych w

Data korzystania z noclegu Czytelny podpis
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Wykaz swiadczen udzielonych Uczestnikowi projektu w zakresie
zwrotu kosztéw dojazdu do miejsca odbywania praktyk

Projekt: , Efektywny nauczyciel sztuki kulinarnej - wdrozenie modelu”
Zadanie 5. : Przeprowadzenie praktyk
Miejsce odbywania praktyk:

Nazwisko i imie uczestnika projektu:

Potwierdzam wiasnorecznym podpisem odbidr zwrotu kosztéw dojazdu
Kwota zwrotu:
Data:

Czytelny podpis uczestnika







