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1. Informacje o Projekcie

Projekt ,Kucharz Doskonaty. Dziedzictwo kulinarne pracy nauczycieli szkoét
gastronomicznych” byt wspotfinansowany zgodkéw Unii Europejskiej w ramach
Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu Opgeego Kapitat Ludzki, Priorytetu IlI
~Wysoka jaka¢ systemu éwiaty”, Dziatanie 3.4 ,Otwart& systemu edukacji w kontékie
uczenia si przez caterycie”, Poddziatanie 3.4.3 ,Upowszechnienie uczquizez catezycie
— projekty konkursowe”. Projekt realizowany jestzgu Polskie Zrzeszenie Producentow

Bydta Migsnego.

1.1. Cele Projektu

Gtownym celem projektu bylo stworzenie standardéwzakresu dziedzictwa
kulinarnego Polski w praktycznym doskonaleniu ngoi przedmiotéw gastronomicznych.
Realizacja gtdwnego celu projektu opieise bedzie na realizacji celow szczegotowych, do
ktorych zalicza si

— wypracowanie skutecznych programow doskonalenidikkeeji profesjonalnych
uczestnikow projektu (UP) w przedbsiorstwach gastronomicznych z zakresu
historyczno-kulturowej wiedzy o dziedzictwie kulmgm Polski w okresie od 1
lipca 2012 r. do 30 wrZaia 2014 r.,

— w okresie od 20 sierpnia 2012 r. do 10 sierpniad20l1pogtbienie wiedzy i
umiejtnosci Uczestnikdw projektu (223 kobiet i 29 entzyzn) dotyczcych
zastosowania historyczno-kulturowej wiedzy o dziewe kulinarnym Polski w
pracy nauczycieli/ek i instruktorow/ek praktycznegquki zawodu w szkotach
gastronomicznych.

Realizacja programu doskonalenia zawodowego obejmagipujace zadania:

a. Realizact 10-dniowych praktyk w przeddiorstwach:
— praktyki odbywa sie beda w grupach 5-12 osobowych podczas 21
edycji praktyk;
— praktyki odbywé si¢c beda na podstawie pilotawego programu
praktyk opracowanego przez Eksperta kluczowegbkspertow
branzowych;

b. Egzamin i dziatania rowriciowe:
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— Uczestnicy praktyk w ramach egzaminu przygotig oceny menu potraw
historycznych (przystawka, zupa, danie gtéwne, Jektre poznali w czasie
praktyk;

— Uczestnicy rozwgzuja test teoretyczny;

— Uczestnicy przygotowgjprezentag wraz z recepturami.

1.2. Grupa docelowa Projektu

Projekt Kucharz Doskonaty adresowany byt do 252y co najmniej 29 rrczyzn)
nauczycieli i nauczycielek przedmiotow zawodowy&hicharz i pokrewne oraz kelner i
pokrewnych — zgodnie z rozpadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 26 czaw
2007 roku w sprawie klasyfikacji zawodow szkolniatwawodowego (Dz. U. Nr 124, poz.
860 z p@n. zm.).

1.3. Sposob rekrutacji do Projektu

Rekrutacja do Projektu przebiegata w sposa@gtgii otwarty, i trwata od 1 lipca 2012
r. do 10 lipca 2014 r. Organizatorzy Projektu pedtilzijag na 21 faz (edycji). W kalej z
edycji wyodebniona zostata jedna grupa nauczycielek i naucly&iéra liczyta od 5 do 12
0sOb. Terminy przyjmowania zgtoszaa kada faze byly odgornie ustalane przez biuro
projektu. Zgtoszenia kandydatéw, ktorzy nie zostalkwalifikowani na dag faze zostaty
automatycznie przeniesione na kolgjnb p&niejsz edycg, az do zakaczenia Projektu. W
procesie rekrutacji uwzgliniona zostata zasada rownych szans, a wszyscy@acid ktorzy
wystali w tym czasie swajaplikacg nie byli dyskryminowani ze wzgtlu na wiek czy pie
W Projekcie wzty udzial wylgcznie osoby, ktdre z wilasnej inicjatywy zgtosity ¢éh
uczestnictwa i spetnity nagiujagce warunki:

— ukonczyty 18 lat;

uzyskaty kwalifikacje nauczyciela lub instruktoraaktycznej nauki zawodu

przedmiotow zawodowych i prowadzity ksztatcenie \awndzie: kucharz i

pokrewnych lub kelner i pokrewnych;

- byly aktywne zawodowo w charakterze nauczyciela ihgiruktora praktycznej
nauki zawodu przedmiotéw zawodowych;

— posiadaty aktuaklnksigzeczk sanitarno-epidemiologican

— nie byly obgte swiadczeniem emerytalnym lub rentowym;

— nie byly zarejestrowane w wdzie pracy jako osoby bezrobotne.
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Osoby, ktore wyrazity aft przystpienia do Projektu musialy wypetnia nasipnie
dostarczy do biura wypetnione dokumenty aplikacyjne w forrpegpierowej. Organizator w
celu sprawnej i efektywnej rekrutacji uréigé je na stronie internetowej, na ktérej byty
dostpne do pobrania. Po pozytywnym zweryfikowaniu dokatdw aplikacyjnych tworzona
byta lista giébwna kandydatek i kandydatéw. W prayaa wickszej liczby chtnych
stosowane byty kryteria pierwsrgwa. W pierwszej kolejrsai organizator kwalifikowat do
Projektu osoby posiadage niewielkie déwiadczenie w pracy/sta w przedsibiorstwach, a
w drugim  w kolejnéci  kryterium pierwszéstwa bylo rozpocxie pracy

nauczycielki/nauczyciela w wieku powsj 45 lat.

1.4. Organizacja Projektu

Niniejszy raport ex-post dotyczy badawaluacyjnych projektu prowadzonych od 30
sierpnia 2012 roku do 5 sierpnia 2014 roku. Ewghyag celu zapewnienia jej obiektywsod
miata charakter zewitrzny. Zgodnie z przgtym przez Wnioskodavec harmonogramem
dzieseciodniowe praktyki realizowane w ramach Projektubysaly st w trzech
lokalizacjach: w Gospodarstwie Agroturystycznym ekasv Hotelu TenisHouse w Markach
oraz w Gospodarstwie Agroturystycznym Vitalis w @amie. Cykl zaj¢ praktycznych
prowadzonych w projekcie podzielona zostata naapyetPierwszy etap obejmowat praktyki
w jednym z trzech powe] wymienionym miejsc. Praktyki prowadzone byly guz
wydelegowanych do tego kucharzy — opiekunéw pogiagia wysokie kwalifikacje,
doswiadczenie oraz wiedzz zakresu kuchni historycznej, tradycyjnej i regitmej. Z kolei
drugi etap zwjzany byt dwudniowym zjazdem podsumowaym, ktéry miat miejsce w
Domu Bankietowym Finezja w ¢rzynie lub w Hotelu Anders w Starych Jabtonkach.
Podczas egzaminu uczestniczki i uczestnicy reptemat swoje grupy z praktyk.
Organizator dopuszczat mavos¢ wziecia udzialu w egzaminie w innej grupie, gdy na
przeszkodzie stgty obowiazki zawodowe czy rodzinne. W czasie egzaminu nauielky i
nauczyciele wzii udziat w zadaniu praktycznym i teoretycznym,akze uczestniczyli w
warsztatach prowadzonych przez tregeposiadajca wiedz i doswiadczenie w pracy w
zawodzie gastronomicznym.

Uczestniczki i uczestnicy projektu nie ponos#iadnych kosztéw zwrzanych z
realizacy praktyk. Oznacza toze nauczycielki i nauczyciele miesziey poza miejscem
odbywania si projektu otrzymali zwrot kosztow dojazdu, a pomadapewnione im zostaty
bezptatne noclegi ze&niadaniem zarbwno w czasie praktyk, jak i w czagjazdu

podsumowujcego. Uczestniczki i uczestnicy w trakcie realizacpjektu otrzymali rownig
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catodzienne wgywienie. Na czas wykonywanych gzé&j otrzymali oni od organizatora
dzienniczki praktyk oraz dwa komplety ubrebboczych z jednpar butéw. Na zakaczenie
udziatlu w programie doskonalenia zawodowegadkaz osoOb biaca udziat w Projekcie

otrzymata certyfikat potwierdzgy ukarczenie praktyk i zdanie egzaminu praktycznego.

2. Zatozenia metodologiczne ewaluacii

Ewaluacja jest systematycznym i rzetelnym badardamego przedsivziecia. Byta
prowadzona w sposoObagty i obejmowata réne zrodta danych. Istotnym celem ewaluacji
bylo poznanie warkei opisanego projektu z punktu widzenia podniesiekwalifikacji
zawodowych nauczycielek i nauczycieli ksztatcenisawadowego w szkotach
gastronomicznych z terenu catej Polski oraz instmaék i instruktoréw praktycznej nauki
zawodu: kucharz, kelner i pokrewnych w szkotachrgasmicznych z terenu catej Polski.

Przedmiotem ewaluacji byly oczekiwania uczestniczeiczestnikdw, ich opinie na

temat wartéci merytorycznej i organizacyjnej projektu a zakopinie ekspertow dotygze
przebiegu i realizacji projektu. Badania ewaluaeyprzeprowadzone zostaty wzkiej z 21
edycji Projektu. Zostaty one zaplanowane, jako @soebierania danych prowady do
uzyskania odpowiedzi na kluczowe pytania sformulosvarzez Wnioskodawc

» Jakie g rodzaje motywacji sktanigge do uczestnictwa w projekcie?

o Jaki jest poziom wiedzy i umignosci nauczycielek/nauczycieli zawodu w
zakresie dziedzictwa kulinarnego Polski?

o Jaki jest przyrost wiedzy i umignosci uczestniczek/uczestnikbw po projekcie
oraz w jakich dziedzinach jest on nagkszy?

» Jakie g opinie uczestniczek/uczestnikdbw projektu na tepragramu i sposobu
realizacji praktyk?

» Jak uczestniczki/uczestnicy projektu ocepiappiekundéw praktyk, personel
projektu, trenerk oraz wsparcie ze strony biura projektu?

» Jak uczestniczki/uczestnicy projektu ocemniajdzielone wsparcie, namzia,
metody prowadzenia 2zg, zaplecze techniczne szkolenia, miejsce oraz
organizac} praktyk?

» Jakie § oczekiwania uczestniczek/uczestnikow wggim projektu i na jakim
poziomie zostaty one spetnione?

» Jakie g bariery zwjzane z realizagjpraktyk?
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» Jak przebiega proces rekrutacji i jakie zmiany retédby do niego wprowadziby

efektywniej dotrzé do grupy docelowej projektu?

» Jaki jest poziom realizacji wskiaikOw projektu?

W procesie zbierania i analizy danych uwazgliono nasfpujace kryteria
ewaluacyjne:

* Trafncé¢ dziatax — na ile zadania realizowane w ramach projekta arfa wartg¢

merytoryczna jest dostosowana do potrzeb uczestkicz

» Skuteczné¢ dziatar — na ile i czy zadania realizowane w ramach ptajekaz ich

zakres merytorycznyagzgodne z celami i shd ich realizacji

» Uzytecznad¢ dziataa — na ile dziatania realizowane w ramach projektazach

zakres merytoryczny gs postrzegane przez uczestniczki i uczestnikdw jako
wartasciowe z punktu widzenia ich rozwoju zawodowego

W ramach realizacji poszczeg6lnych etapow procesluacii Projektu wykorzystane
zostaty r@ne metody i techniki badawcze. Ustivia to uzyskanie obiektywnych i
wiarygodnych rezultatow. Wybietgy metody badawcze i konstrgojnarzdzia badawcze
ewalutator kierowat ginastpujacymi zatzeniami:

» Metody/narzdzia dostarcz wyczerpugcych odpowiedzi na pytania ewaluacyjne;

e Narzdzia keda dostosowane do grupy respondentéw;

» Tam, gdzie jest to nitiwe, bedzie s¢ dazy¢ do multiplikacjizrodet.

Zastosowane metody i techniki badawcze:

1. Ankieta ewaluacyjna (dwa rodzaje kwestionariusziietn— ankieta pocgkowa i

koncowa);

2. Badanie dokumentéw (analiza wynikéw testu kompgiemc i out, analiza

protokotow egzaminacyjnych, dzienniczki praktyk);

3. Wywiad grupowy (przeprowadzony na zakaenie projektu);

4. Wywiad indywidualny (przeprowadzony z 3 uczestnazikuczestnikami i 2

ekspertami)

Badaniami ewaluacyjnymi ofde zostaty wszystkie osoby uczestnmz w projekcie.
Ankieta pocztkowa byta robiona na etapie pat@wym projektu, natomiast ankieta
koncowa na zakéczenie zjazdu podsumowsgpgo. Dodatkowo po egzaminie
przeprowadzany byt wywiad grupowy, ktory zostangkrybowany. Uzyskane w ten sposéb
dane zostaly poddane analizie.
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3. Analiza wynikow ewaluacj

W niniejszej cegsci raportu zostaly zamieszczone dane kane podczas realiza
ewaluacji Projektu Kucharz Doskonaty. Dziedzictwaolikarne w pracy nauczycieli szk
gastronomicznych. Rozdziat ten sktada si7 podrozdziatéw, w ktorych scharakteryzow
zostaly osoby bigce udziat w Projekcie, odpowiedzianoa pytania zwjzane z
najwazniejszymi powodami przygpienia do Projektu, przesztymi @eiadczeniami ora
oczekiwaniami, jakie badariywili wzgleden opisywaneggrzedsiwziccia edukacyjnegc
W dalszych podrozdziatach analizie poddane zostgtyiki dotyczice wiedzy i umiejtnosci
nauczycielek i nauczycieli z zakresu kuchni histangj, tradycyjnej oraz regionalnej, aal
wptyw nabytych kompetencji na dalsprac dydaktyczip badanych osob. W ostatni

podrozdziatach zawarte zostiopinie na temat warfci Projektu.

3.1. Ogodlna charakterystyka grupy badawcz¢

Charakterystyka badanej grupy rozpgazske od przedstawienia rozktadu pfci os
uczestniczcych w Projekcie. Kategoria ptci rozpatrywana hytrevniez w kontekicie jednegc
ze wskanikow informugcych czy cele Projektu zostaty zrealizowa

Wykres1. Pt& uczestniczek/uczestnikow Projektu

100,00%

87,89% 88,14%

80,00%

60,00%

M kobieta
40,00%

B mezczyzna

20,00%

0,00%
rozpoczecie projektu zakonczenie projektu

Zrodio: opracowanie wiasne, n=256

Do Projektu przyspito tacznie 256 oséb, 225 nauczycielek/instruktorek oB4:
nauczycieli/instrutoréw. Projekt ukaczyto, a wec zrealizowato dziegciodniowy progran
praktyk oraz ukaczyto egzamin praktyczny, 253 osoby, w tym 223 mgaelki/instruktorki

oraz 30 nauczycieli/instruktorovZatem tylko 3 osoby, dwie kobiety i jederginzyzna nie
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przydapity do egzaminu praktycznegZdecydowan wigksza¢ stanowity uczestniczki, ¢
bytlo jednoczénie odzwierciedleniem tuacji w zawodzie nauczyci¢e przedmiotéw
gastronomicznych lub spgwczych w PolsceZaprezentowane powgj dane potwierdzgj
iz organkator zrekrutowat do Projektu witeiwg liczbe nauczycielek/nauczycieli ksztatcet
zawodowego oraz instruktorek/instruktorow praktygamauki zawodu, ktéra podana byta
wniosku o dofinansowanie.

Drugg analizowan cechy byt wiek respondentek/respondew.

Wykres2. Wiek uczestniczek/uczestnikbdw Projektu

60 lat i wiecej h 1,17%

od 50 do 59 lat 25,78%

od 40 do 49 lat 27,34%

od 31 do 39 lat 33,98%

do 30 lat 11,72%

]

0,00%  5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00%

Zrodio: opracowanie wiasne, n=256

Wsréd badanych najwcej byto osob w wieku od 31 do 39 lat (33,98%, &kaza).
Osob w wieku od 40 do 49 lat byto 27,34% (70 wskxzNieznacznie mniej byto oséb
wieku od 50 do 59 lat (25,78%, 66 wskagaZ kolei najmniejszy odsetek w popula
przypadt osobom w wieku co najmniej 60 lat (1,17%6wskazania) oraz do 30 rokycia
(11,72%, 30 wskazd. Srednia wieku wszystkich uczestzek/uczestnikow wyniosta 41 la
9 miesécy. Najstarszy uczestnik ukozyt 62 lata a najmtodsza uczestnic: zadeklarowata,
iz posiada skiczone 25 lat.

Nauczycielki/nauczyciele zostali poproszeni o poelaposiadanego przez siel
stopnia awansu zawodego, co przedstawione zostato na kolejnym wykrddgepodstawie

przeprowadzonego badania ewaluacyjnegozyadewierdzé, iz wsrod uczestnikOw najwce]
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bytlo os6b posiadagych stopi@ awansu nauczyciela dyplomowanego (40,23%,
wskazania). Nauczycietianowanych z kolei byto 84 (32,81% wskay

Wykres 3 Stopié awansu zawodowego hauczycielek/nauczy
instruktor praktycznej nauki zawodu i 1,56%

nauczyciel dyplomowany

40,23%

nauczyciel mianowany

32,81%

nauczyciel kontraktowy

nauczyciel stazysta F 2,739
T

0,00% 8,00% 16,00%  24,00%  32,00%  40,00%

22,66%

[

Zrodio: opracowanie wiasne, n=256

We wszystkich edycjach Projektu Kucharz Doskonatgjmmiej bylo o0sol
pracupcych, jalo instruktor/ka praktycznej nauki zawodu (1,56%w4kazania). \&od
badanych nieznaczny odsetek stanowityzéaksoby pracype w charakterze nauczycie
stazysty (2,73%, 7 wskazd. Nauczycielek/nauczycieli zetopniem awansu zawodowse
nauczyciela konetktowego, byto 58 (22,66% wskagaNajwicksz grupe stanowity osoby
posiadajce najwyszy stopié@ awansu zawodoweg

Na podstawie przedstawionego pawly rozktadu stopnia awansu zawodow:
uczestniczek/uczestnikow Projektu rglestwierdze, iz mimo posadania przez diy odsetek
0os6b najwyszego stopnia awansu zaukaka jest reprezentowana przez nicheéchilo
dalszego samoksztatceniag.siNauczycielki/nauczyciele dostrzegagatem konieczrig
statego, ustawicznego doksztatcanig, gioszerzenia swojej wdzy i umiegtnosci, a tegc
rodzaju przedsivziecia edukacyjnego stanoyvodpowiedm do tego okazj

Charakterystyce poddany zostatzstaracy osob, ktére uczestniczyty w Projel
(wykres 4).Srednia liczba w zawodzie nauczycielki/nauczycieimiosta 13lat i 5 miesécy.

Jedna z uczestniczek przyznada,w zawodzie nauczycielki pracuje od 35
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Wykres 4 Liczba lat w zawodzie nauczycielki/nauczyc

powyzej 25 lat
od 21 do 25 lat
od 16 do 20 lat

od 11 do 15 lat

od 6 do 10 lat 3,59%

do 6 lat 16,41%

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00%

Zrodto: opracowanie wlasne, n=256

Badani najcgsciej wskazywali,  pracug w zawodzie nauczycielki/nauczyciela ot
do 10 lat (33,59%, 86 wska®a Na drugim miejscu uplasowatesoby pracujce w szkole
co najwyej 6 lat (16,41%, 42 wskazania). Odserespondentekéspondentow praccych
w charakterze nauczycielki/nauczyciela od 11 déalBvynidst 13,28% (34 wskazania). Te
sama liczba os6b (12,89%, po 33 wskazania) zadekéda, 7 w zawodzie pracuje od 16 «
20 lat oraz od 21 do 25 lat. Najmnigjszprezenta¢jw Projekcie miey osoby ze staeem
pracy wynoszcym powyej 25 lat

Uczestniczki/uczestnicy Projektu zostali zapytanedmy innymi o to, czy szkot
stanowi dla nich jedyne miejsce pra

Wykres5. Szkofa jako jedyne aktualne miejsce pracy

M tak
H nie
Hb.d.

Zrodito: opracowanie wlasne, n=256
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Zdecydowana wksza¢ badanychprzyznata, # szkota jest dla nic aktualnie
jedynym miejscem pracy (244 wskazania). W dwéch przypadkak&hpostawione pytan
pozostato bez odpowiedzi ze strony ankietowanydbo®ozosta osoby uczestnigze w
Projekcie (10 wskazd zaznaczyly, 4 poza prag w szkole trudrj sie innymi czynndgciami
(wlasna dziataln@, egzaminator, informatyk, terapeu

Respondenci/respondentki badania wypowiedziele sia temat posiadane:
doswiadczenia nie zwgzanego z wykonywanprag nauczyciela/nauczielki. W pierwszej
kolejnasci ankietowani/ankietowane wskazywali, czy w priesid pracowali w

przedsgbiorstwach funkcjonuagcych w bragy gastronomiczne

Wykres 6.Doswiadczanie pracy w przedsiiorstwach bragy kulinarne

m Tak

H Nie

Zrodto: opracowanie wlasne, n=256

Wickszas¢ nauczycielek/nauczycieli potwierdzita w kwestianazu ankiety,ze nie
miata okazji pracowa dotychczas w przeddiorstwach brazy kulinarnej (69,14%, 17
wskaza). Pozostate osoby (30,86%, 77 wskgzaadeklarowaly, 7 takie ddwiadczenie
posiadaj. W zwigzku z tym naley stwierdzé, iz dla ponad potowy badanych prakt
okazaly s¢ pierwsz mazliwosciag do pracy w tego rodzaju prze¢lsiorstwach

Poza pytaem o indywidualne dawiadczenie pracy w przeddiorstwach
gastronomicznych nauczycielki/nauczyciele zostapytani o to, czy wspoOtpracyjz
przedsgbiorcami w ramach wykonywanego zawodu (wykres 7)charakter powstak
wspotpracy (wykres 8) oraz ocg konkretnych rozwgzar wynikajgcych z tak powstatyc
relacji (wykres 9).

Ponad potowa ankietowanych zadeklarowataywspotpracuje z przeddiiorstwami
(55,64%, 145 wskazny Pozostate osoby potwierdzity brak takich relagjich przypadkt
(43,36% 111 wskaz.
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Wykres 7 Wspotpraca nauczycieli z przeglsiorcami

m Tak

H Nie

Zrodto: opracowanie wlasne, n=256

Nauczycielki/nauczyciele utrzymyge relacje z przedsiorcami wskazaty ponad

na czym omawiana wspotpraca pole

Wykres 8.Charakteli zakres wspotpracy przedsibiorstwam

organizacja wycieczek 25,65%

organizacja praktyk uczniowskich

zapraszanie specjalistéw

14,13%

wtasne samoksztatcenie

uzyskanie pomocy w przeprowadzeniu zajec

poszukiwanie informacji

inne

uzyskanie pomocy dotyczgcej pozyskania surowcow

0,00% 5,00%  10,00% 15,00% 20,00% 25,00%

Zrédio: opracowanie wlasne, n=145

Najczstsz forma wspotpracy na linii szkote— przedsgbiorstwa jest maiwosé
organizacji wycieczek edukacyjnych do zaktadow prg5,65% dpowiedzi, 118 wskaza.
Réwniez waznym elementem wspoétpracy jest sposaiénoorganizowania prakty
uczniowskich (18,04% odpowiedzi, 83 wskazania). niowie dzeki wspotpracy
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nauczycielelkdauczycieli z przedsbiorstwami maj okazp spotk& sic ze specjastami,
praktykamj ktorzy w ramach prowadzonych gajzapraszani s do szkét (16,529
odpowiedzi, 76 wskaf. Czsto charakter wspoOtpracy opierae¢ sina wilasnyn
samoksztatceniu nauczycieli/nauczycielek, ktérzytem sposob pozngjreceptury, parl
maszynowy oraz istnigge w firmach procesy (14,13% odpowiedzi, 65 wskazaodatkowc
badani stwierdzilize kontaktz przedsibiorcami zweksza szanse do uzyskania pomoc
przeprowadzeniu zg praktycznych (11,09% odpowiedzi, 51 wskaz

Zdaniem badanych wspotpraca rzadziej polega nakamys pomocy w pozyskan
surowcow (2,17% odpowiedzi, 10 wské}yaa take kontkty z przedsjbiorcami w
mniejszym stopniu przektadajsic na mozliwos¢ uzyskania informacji o aktualny
zapotrzebowaniu przedsiorstw na nowych pracownikow i ich gotoyed do zatrudniani
absolwentow szkoty (8,70% odpowiedzi, 40 wskg: Nauczycielki/tauczyciele
wspotpracyy z przedsibiorcami réwnie w innych obszarach (3,70%, 17 wsk&zap. przy
organizacjiroznego rodzaju konkurséw, festiwali, festynéw. Bad&aorzystaj z pomocy
przedsgbiorcéw przy tworzeniu programu, ktory ukierunkowahytyby pcd potrzeby i
uwarunkowania rynku, a taé sami wykonuj u nich dodatkow prae poza zajciami.

Ponizej przedstawiona zostata ocenawliadczenia wspoétpracy z przeglsiorcami w
roznych aspektach.

Wykres 9.0cena déwiadczenia wsotpracy z przedgbiorcam

mozliwos¢ zweryfikowania wartosci i uzytecznosci wiedzy

przekazywanej uczniom 4'08
mozliwo$¢ poznania rozwigzan technicznych i 4.07
technologicznych wykorzystywanych w przedsigbiorstwach ’
zmiana, wzbogacenie tematyki lekcji o wymiar praktyczny 4,06
nawigzanie wspoétpracy z praktykami 3,93
mozliwo$¢ pozyskania wartosciowych miejsc praktyk dla 3.92
miodziezy ’
zmiana, wzbogacenie metod nauczania 3,86
mozliwo$¢ poznania potrzeb przedsiebiorcow 75
wzrost prestizu i pozycji zawodowej w Srodowisku
mozliwo$¢ pozyskania Srodkéw dydaktycznych
przydatnos¢ dla awansu zawodowego
T T T
1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

Zrodto: opracowanie wlasne, n=145
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Nauczycielki/nauczyciele we wspotpracy z przebgirstwami dostrzegajmozliwosé
zweryfikowania wartéci i uzyteczndci wiedzy przekazywanej uczniorerédnia ocen 4,08).
Pozytywem kontaktow z przedbiorcami w opinii badanych jest ta&k maliwos¢ poznania
rozwigzah technicznych i technologicznych wykorzystywanych pvzedsgbiorstwach
(srednia ocen 4,07) oraz okazja do zmiany, wzbogadematyki lekcji o wymiar praktyczny
(srednia ocen 4,06).

Badani przyznali jednoczeie, ze wspoétpraca z biznesem w mniejszym stopniu
determinuje przydatr$6 do awansu zawodowegeérédnia ocen 3,29). Nieznacznie ey
oceniona zostata mbiwos¢ pozyskaniagrodkow dydaktycznychs(ednia ocen 3,40) czy#e
wzrost prestiu i pozycji zawodowej wrodowisku §rednia ocen 3,57).

3.2. Motywy przystapienia do projektu

Projekt Kucharz Doskonaly powstat jako wsparcie eskivane do
nauczycielek/nauczycieli oraz instruktorek/instarkiv przedmiotéw gastronomicznych.
Uczestniczki/uczestnicy dostrzegapotrzele ksztalcenia si wiasnie poprzez udziat w
przeds¢wzieciach edukacyjnych analogicznych do opisywaneg@asQmwiecony na nauk
w opinii badanych przektadacsna konkretne beneficja, ktore sgtkowane zostanw pracy
dydaktycznej. W tej c&ci raportu przedstawiona zostata ocena napeszych powodow
przysgpienia nauczycieli/nauczycielek do Projektu. Motgyea naley do istotnych
czynnikdw wys¢pujacych w procesie decyzyjnym, dlategozna jest ustalenie faktycznych,
rzeczywistych pobudek pai¢cania swojego czasu na doskonalenie zawodowe. Romad
niniejszym rozdziale opisane zostaty kamay jakie nauczycielki/nauczyciele dostrzegaj
uczestnictwie w Projekcie a tak zainteresowanie badanych o0sOb specydicamatylky
praktyk oraz ich przeszie élwiadczenia edukacyjne.

Korzysci, jakie badani dostrzegajw ustawicznym doksztatcaniu ¢sizostat
przedstawiony na wykresie 10. Zdaniem respondentd@zliwvosé wzigcia udzialu w
Projekcie przektada siprzede wszystkim na wzrost kwalifikacji zawodowyzhzakresu
nauczanego przedmiotu (17,93% odpowiedzi, 208 veskaAnkietowani uznalize Projekt
wptywa na wzrost poczucia wtasnego profesjonalizipewndaci, co do wtasne pozyciji, jako
eksperta (12,41% odpowiedzi, 144 wskgzd®o pozostatych istotnych koray ksztatcenia
sie badani zaliczyli wzrost pewsa siebie (10,34% odpowiedzi, 120 wskayavzmocnienie
pozycji, wzrost autorytetu &dd uczennic/ucznidw (9,83% odpowiedzi, 114 wskaza

poszerzenie horyzontéw (7,93% odpowiedzi, 92 wshkia3awzrost poczucia satysfakcji z
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pracy (7,84% odpowiedzi, 91 wskafaczy tez podniesienie kwalifikacji zawodowych
zakresu dydaktyki 7,67% odpowiedzi, 89 wskg:

Wykres 10Korzysci ksztatcenia ginauczycielek/nauczyci

podniesienie kwalifikacji zawodowych z zakresu H o
nauczanego przedmiotu 17,93/)

wzrost poczucia wtasnego profesjonalizmu i pewnosci o
co do wtasnej pozycji, jako eksperta _ 12I4 1%

wzrost pewnosci siebie _ 10,34%
wzmocnienie swojej pozy'cji, wzr'czst autorytetu wéréd __ 9 83%
uczennic/uczniéw ’
poszerzenie horyzontéw _ 7,93%
wzrost poczucia satysfakcji z pracy _ 7.84%
podniesienie kwalif;l;adc;ikisl\:i/odowych z zakresu _ 7,67%
wzmochienie p;rzzy;jci)iz;\:\;c;:owej w oczach — 5,69%
poznanie nowych ludzi _ 4.83%
zwiekszenie szans na uzyskanie awansu zawodowego _ 4,14%
wzmocnienie swojej pozycji wsréd wspotpracownikow - 3,71%

wzrost poczucia optymizmu i zapatu do pracy - 2’84%

poznanie nowych miejsc - 2,76%

poczucie radosci, spetnienia, szczescia F 2,07%
T

0,00% 3,00% 6,00% 9,00% 12,00% 15,00% 18,00%

Zrodito: opracowanie wlasne, n=256

Uczestniczki/uczestnicy przyznali jednocrée, ze najmniej odczuwaln korzyscig
ksztalcenia si jest poczucie radci, szczscia | spetnienia (2,07% odpowiedzi,
wskazania). Mniejsza liczba badanych uznata réaynte Projekt w mniejszym stopn
generuje pofity wynikajagce z poznania nowych miejsc (2,76% odpowiedzi, 3Ramania)
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wzrostu poczucia optymizmu i zapatu do pracy (2,8ddpowiedzi, 33 wskazania) czyzte
wzmochienia swojej pozycji $16d wspotpracownikow (3,71% odpowiedzi, 43 wskaagani
Nieznacznie wiksza liczba badanych stwierdzifa poszerzanie wiedzy i uménosci przez
aktywne uczestnictwo w Projekcie podnosi szasmyskania awansu zawodowego (4,14%
odpowiedzi, 48 wskaz.

Nauczycielki/nauczyciele w trakcie zogniskowanegoywadu grupowego

wyszczegolnili szereg korggi, jakie wynikaj z doksztatcania siprzez udziat w projektach.

»~Ja podobnie jak kolganka jestem pty raz na takim stal i uwaam, ze bardzo dte
korzyci nauczyciel przedmiotow zawodowych czerpie snida z takich stéy.
Podrecznik podecznikiem, praktyka praktyk a wiedza taka, ktgr jest maliwosé

posis¢ na takich staach jest zupetnie czyrmnym.”

.Znaczy maemy stancé na przyktad w klasie i do ucznia powiedzie bytem w takiej

restauracji, w takiej restauracji.”

.10 jest dowiadczenie zawodowe bardzo dobre, takismia sta. Kiedy widzimy od
kuchni, jak st zachowuje kucharz kiedy musisqmoda’, wyda?, to jest jedyna forma

doskonalenia nauczycieli, w tej chwilt iebezptatna.”

~Jak my sk spotkamy nadzy solp to wymieniamy jakieuwagi takie ,jak u mnie w
szkole, jak u ciebie w szkole”. | toztgest taka dla nas rada pedagogiczna,

ogolnopolska rada pedagogiczna.”

.1ak. W czasie pracy robdmy i zdgcia i filmy.”

-Wymiana déwiadcze z innymi nauczycielami, poznanie fajnych ludzi.”
~Wypracowanie w¢zi.”

.l filmiki i zdjecia, zeby pokaza uczniom jak to wygha po rozmowie w ogole z

szefami kuchni.”

Nauczyciele bdac $wiadomi korzyci wynikajgcych z ksztalcenia siss w stanie
wskaz& konkretne motywy, ktore wptyty na ich decyzj o przysgpieniu do Projektu.
Badani mieli maliwos¢ oceny kadego z dwunastu zaproponowanych w ankiecie

ewaluacyjnej potencjalnych powoddw. Ocena polegatdopasowaniu konkretnej oceny
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(motyw decydujcy (5), dosy wazny (4), nieisotny (3), mato wany (2), bez znaczenia |

do konkretnego motywu.

Wykres 11 Motywy uczestnictwa w Projekcie Kucharz Doskot

chec¢ udoskonalenia praktycznych umiejetnosci
zwigzanych z kulinariami

che¢ pogtebienia wiedzy z zakresu dziedzictwa
kulinarnego Polski

chec poznania czego$ nowego

che¢ udoskonalenia dydaktycznego i metodycznego
warsztatu pracy

potrzeba samorozwoju i samorealizacji

chec pozyskania doswiadczenia pracy w

przedsiebiorstwie gastronomicznym

chec poznania rzeczywistych warunkéw pracy i
funkcjonowania przedsiebiorstw bazujacych na kuchni
regionalnej/tradycyjnej/historycznej

che¢ nawigzania wspotpracy z przedsiebiorstwami
gastronomicznymi

chec¢ poznania nowych ludzi

chec¢ urozmaicenia zycia

chec uzyskania awansu zawodowego

sugestia/prosba/decyzja/nakaz dyrekcji

[

~

- 1,72
L)O 2,00 3,00 4,00 5,00

Zrodio: opracowanie wlasne, n=256

Analizujgc oceny wszystkich uczestnikdw/uczestniczek xyalestwierdze,

iz

najwaniejszym motywem przygbienia do Projektu Kucharz Doskonaty bytae€

udoskonalenia praktycznych umggjosci zwigzanych z kulinariami $gednia ocen 4,82

Waznym powodem okzata s¢ rowniez che¢ pogkbienia wiedzy z zakresu dziedzict
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kulinarnego Polskisfednia ocen 4,76), el poznania czegonowego {rednia ocen 4,70)
oraz clky¢ udoskonalenia dydaktycznego i metodycznego wdtsptacy frednia ocen 4,65).
Istotrg pobudlg uczestniczenia w projekcie statag siakze potrzeba samorozwoju i
samorealizacji§fednia ocen 4,61), ¢t pozyskania déwiadczenia pracy w przedsiorstwie
gastronomicznymsfednia ocen 4,28) oraz ghpoznania rzeczywistych warunkéw pracy i
funkcjonowania przedgbiorstw bazujcych na kuchni regionalnej, tradycyjnej i histonyeg
(Srednia ocen 4,27).

Ankietowane osoby przyznatye ich obecn& w Projekcie w najmniejszym stopniu
wynikata z sugestii, p&by, decyzji czy nakazu dyrektora/dyrektorki szkdgéyednia ocen
1,72). Badani nie wybrali Projektu takz uwagi na pthiejsz mazliwos$¢ uzyskania awansu
zawodowego §rednia ocen 2,91). Darednio wanych motywOw respondenci swoimi
ocenami zaliczyli c& urozmaiceniaycia (Srednia ocen 3,07), ¢t poznania nowych ludzi
(srednia ocen 3,56) oraz @ nawihzania wspOlpracy z przedbiorstwami
gastronomicznymis¢ednia ocen 3,60).

Motywy przystpienia nauczycielek/nauczycieli do Projektu stalg gdnym z
przedmiotbw rozmowy przeprowadzonej w ramach badanewaluacyjnego.
Rozmédwczynie/rozmowcy rozpoczyney praktyki zostali zapytani gkl pojawity se checi
uczestniczenia w Projekcie, co wpdjm na decyzj o wystaniu aplikacji.

Najczsciej pojawiajce s¢ wypowiedzi okazaly si by¢ potwierdzeniem wynikow
uzyskanych po badaniu ankietowym. Rozmowcy wskaliywato mazliwos¢ podniesienia
wiedzy i umiegtnoici byta najistotniejszym powodem przysienia do Projektu. Program
praktyk oferowat interesagy sposéb podniesienia kwalifikacji poleg@j na praktykach w

przedsgbiorstwie pod kierunkiem dwiadczonych opiekunéw — kucharzy.

»Mi edzy innymi pogbienie wiedzy i umiejnasci naszych t& bo my to té tylko

ludzie.”

~Ja przysztam na ten projekt bo ja miatam bardzotgnaiedz na temat kuchni, a
zwlaszczaze teraz dostatam czwartklas i po prostu chciatam siprzygotowa. |
bardzo mi zaléato, zeby by na tym projekcie.”

»Zdobycie nowej wiedzy i umignasci dotyczcych kuchni tradycyjnej.”

»Zdobycie nowych wiadongoi i umiegtnasci.”
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.Zdobycie nowych dawiadcze kulinarnych, opanowanie nowych unatejpsci
zwigzanych z szybkim przygotowaniem positkow.”

.Nabycie umiegtnasci przygotowania potraw kuchni regionalnej i histoznej.”
,Cheé nauczenia giczegs nowego.”
.Podnoszenie kwalifikacji przede wszystkim.”

»,R0zszerzamy nasze ffgadczenia zawodowe.”

Che¢ pogkbienia wiedzy, podniesienia kwalifikacji byta retatem niskiej
swiadomaci i znajomdci kuchni historycznej i tradycyjnej. Cytowane pagji
rozmowczynie przyznatyze ich wiedza w tym zakresie jest niewielka. Zateim tylko
pogkbienie, poszerzenie i wzbogacenie wiedzy stanop@ievdd przysipienia do Projektu,
ale i nauka kuchni historycznej od podstaw, zidiékawania jej gtdwnych zatzen,
przewiczenia przygotowania potraw charakterystycznylehdziedzictwa kulinarnego.

»~Ja biore udziat w tym projekcie, jestem tutaj pazedby s¢ dowiedzié czegd o kuchni
historycznej, o kuchni tradycyjnej, bo tak napramie wiem nic o tej kuchni, jedynie to
co, co gdzietam lizretysmy w kuchni u mamy tak, ema tak powiedzie”

.Nauczy sie nowych przepisoéw, tajnikow kuchni staropolskiej.”

.-Wzbogacenie wiedzy dotygz] kuchni regionalnej oraz receptur potraw

regionalnych.”
»Poznanie regionalnych potraw, nowego zdobieniaaat”

»~Jedyny plus tego taze pochodz z pogranicza Podlasia i Mazur, taknawet z racji
pochodzenia zdatoby ¢sizna® i kuchng Mazur i kuchng Podlasia, czyli tutaj
przyjechatam po tceby s¢ dowiedzié, nauczy sie, zobaczy, jak to sg robi.”

.Pogtebienie wiedzy w praktyce dotycej kuchni staropolskiej.”

Jestesmy swiadomi té swoich brakéw prawda. Bo na studiach nas ksztalc

teoretycznie. Natomiast my tej praktyki po proseumamy, a ona jest bardzo sma.”
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Che¢ pogkbienia wiedzy z zakresu tradycyjnej i regionalneictkni dotyczyta w
szczegoblnej mierze pragmatycznego wymiaru. Badaseby podejmujc sk trudu
doksztatcania kierowaty sipragnieniem podniesienia wtasnych urgtiepsci praktycznych.

Ten wymiar kompetencji zawodowych byt dla nich sgznie wany.

~Pogtebienie wiedzy i umiejnosci praktycznych z zakresu dziedzictwa kulinarnego
Polski.”

.Nabycie przede wszystkim ungigjasci praktycznych przygotowania, ozdabiania i
podawania potraw kuchni tradycyjnej i regionalneglem wykorzystania w pracy
dydaktycznej.”

.Mam nadzieg, Zze czas sg@lzony tutaj zaowocuje i naucsie wielu praktycznych

umiegtnasci.”

Jednym z motywow przygbienia do Projektu okazatagsiowniez che¢ podizania za
wspotczesnymi trendami w zakresie sztuki kulingrrogj zasygnalizowaly uczestniczki w

trakcie rozmowy.

»W tej chwili nowe trendy, nowa moda. Kuchnia palskraca przede wszystkim w tych

czasach tradycjonalizmu.”

.Wiele powstaje takich ritnych punktow gastronomicznych, gdzie po prostywac¢
jest wykorzystywana i dlatego chciaty t; wiedz zdoby, zeby uczniom przekaza
ktGrzy pdniej idg do pracy.”

Zmieniapce s¢ trendy w obszarze gastronomii sprawitg, widoczny jest powrot do
tradycyjnych, historycznych receptur. W przypadkaraz wikszego zainteresowania
tematyly kuchni dawnej nauczycielki/nauczyciele prowsdz przedmioty zawodowe z
gastronomi pragnpaoswigccat wigcej uwagi na zagadnienia dotgyce kuchni historycznej i
regionalnej. Coraz e&ciej ujawniagce s¢ zmiany w sposobie agiwiania wspoétczesnego
spoteczéstwa narzucaj dodatkowe obowzki na przysztych absolwentow szkot. By
poradzili oni sobie na rynku pracy nauczycielki/oagciele mygla 0o wzbogaceniu téei
dydaktycznych o kwestie stancwwe meritum opisywanego projektu.
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Dodatkowo miodzie rozszerzajc swoje znajomii na temat kuchni historycznej i
tradycyjnej mae wykorzystywdé poznane przepisy w domowej kuchni, co rgghiwie

wptynie na styl i jakéc¢ ich zywienia, 0 czym wspomina cytowana pigjiosoba.

.Zapominamy,ze jest c6 takiego jak kuchnia staropolska, czy polskgiemy na fast
foodach, zwlaszcza nasze dzieci. Ja jestem, m§le o tym, ze wianie aspekty

zdrowotne. Tak, motywowaty.”

Do argumentoéw przemawiglych za przyspieniem do projektu byta jegécisle
okreslona tematyka. Respondent wskazabbecnie bardzo trudno jest doitzip materiatow
dotyczcych kuchni historycznej i staropolskiej. Projekte) wianie tematyce jest bardzo
dobrg okazp zdaniem badanego do uzyskania wiedzy na temaydyatych receptur,

wykorzystywanych sktadnikdéw i sposobOw przetwaraaivnosci.

»~Jest bardzo mato informacji na temat kuchni hisicznej. Jest zupetnie inaczej we
wspotczesnymiwiecie ona postrzegana:znpo koiczzcym s¢ aktualnie, czy w tym
momencie dla nas projekcie mogkhwy sobie zdawa | dotarcie do tych materiatéw z
kuchni historycznej, kuchni staropolskiej, tam odnf do Sasa, jest dasyrudne.
Nawet podgczniki, z ktorych uczymy miodziev oglle prawie tego tematu nie

poruszag.”

Powyssze stowa potwierdzili inni rozméwcy, ktorzy tak zauwayli braki wiedzy
teoretycznej na temat kuchni historycznej w obecnigywanych przez miodzie
podrecznikach. Mimo faktu,z jest to kuchnia polska, czyli najidiza kademu uczniowi, pod

wzgledem informacji na jej temat ugtuje kuchniom zagranicznym

»-ROwniez u nas w szkole pogtrzniki ¢ nastawione, opisgjbardzo doktadnie kuchgi
wioslg, francusl, a bardzo mato jest takiej kuchni regionalnej ighkiej, albo jest to
bardzo po macoszemu traktowane, w takich skrotadwet do tej pory nie byto

zadnego projektu na temat dziedzictwa kulinarnelgachni regionalnej, tradycyjnej.”

W ksigzkach mée mato wiedzy na ten temaidte: postanowilimy przysipic.”
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Powodem przysgpienia do Projektu byt rownie fakt, iz oferta skierowana do
nauczycielek/nauczycieli nie wymaga ponoszeai@nych zobowizan finansowych ze strony
szkét. Perspektywa posiadania nauczycielki/nauetya dodatkowymi kwalifikacjami bez
konieczndci ptacenia sprawiaze cletniej podejmuy decyzje o wyjedzie na takie

przeds¢wziecia edukacyjne.

.Byt finansowany z Unii, bo to dyrekcja teraz wcalee chce si zgodzé na jakie

odptatne szkolenia.”

Jednym z motywow przygpienia do Projektu byla okazja pracy pod kierunkiem
kucharzy. Uczestniczki/uczestnicy przewidywak, w ten sposob otrzymgpiepowtarzaln
szang na podpatrywanie stylu i sposobu ich pracy. W bpiadanych obcowanie na co dzie
z takimi osobami mze przetay¢ sie na jakd¢ pracy dydaktycznej z miodzig Poznanie
organizacji pracy w kuchni oraz wymagstawianych podwtadnym jest cenwiedz, ktéra

mozna i naley przekaza adeptom sztuki kulinarne.

~Innowacyjnas¢ w zakresie prowadzenia gzajpraktycznych.”

.PO przez udziat w projekcie wzbogacenie scenaduszzapé w pracowniach

technologicznych.”

Podsumowujc zebrane powiej dane naley stwierdzé, ze badane osoby byty
motywowane gtownie gjtiag podniesienia jakiei swojej pracy dydaktycznej i kompetenciji
zawodowych. Wszystkie wskazywane przez nich powpdyysgpienia do opisywanego
Projektu iczy wspolny mianownik jakim jest zawodowa rola reyatelki/nauczyciela
przedmiotow zawodowych.

Nauczycielki/nauczyciele rozpoczypay program praktyk wskazali &&, ktorych
poznanie, rozszerzenie, przyswojeniegzato s¢ z najwkkszym zainteresowaniem z ich
strony (wykres 12). Badani przy subiektywnej ocgmigiomu zainteresowania kierowalg si
skah, w ktorej nota 5 oznaczata bardzo wysoki poziointeaesowania, a nota 1 bardzo niski
poziom zainteresowania datrescia.

Najwyzszy poziom zainteresowania badani wyrazili wdgim umiegtnosci adaptacji
tradycyjnych metod ozdabiania i podawania potrawvgmmaga wspotczesnego konsumenta

(Srednia ocen 4,42). Respondenci oznajmi rownie w gtdwnej mierze interesowata ich
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mozliwos¢ zaznajomienia giz przepisami BHP w kuchngrgdnia ocen 4,41), pozyskania
wiedzy i umiegtnosci ozdabiania i podawania potraw zgodnie z tradyicjaziedzictwa
kulinarnego {rednia ocen 4,41) czyZgodniesienia umiejnosci i sprawndci technicznej
(manualnej) w zakresie przygotowania, ozdabianiadawania potraw opartych na
recepturach historycznych, tradycyjnych i regiogem §rednia ocen 4,40). Osoby bace
udziat w Projekcie zaznaczyty ponadtae interesuje ich tale pozyskanie nowych
umiejtnosci zwigzanych z przygotowaniem potraw pochgdzh z kuchni tradycyjnej i
regionalnej {rednia ocen 4,37) oraz nowych receptur wykonywgutrtaw regionalnych i
tradycyjnych §rednia ocen 4,35). Respondenci/respondentki baddnh rowniez
zainteresowani pozyskaniem umiejosci organizacji, przygotowania i wykonania petnego
menu potraw historycznych, tradycyjnych i regioryalm §rednia ocen 4,32), umignosci
planowania produkcji petnych menu potraw historyein tradycyjnych i regionalnych
(Srednia ocen 4,29) oraz umgg)osci przygotowania potraw opartych o oryginalne réagp
historyczne {rednia ocen 4,27). Uczestniczki/uczestnicy projektoimi odpowiedziami dali
wyraz, ze interesuje ich poszerzenie kompetencji o wiatlz temat dziedzictwa kulinarnego
Polski §rednia ocen 4,26), wiedzna temat etnobotaniki w kuchni, ac¢wiwzbogacania
warsztatu kulinarnego o wspoéiczesne rzadzigpuane ziota i réliny dawne grednia ocen
4,25) oraz wiedz z obszaru tradycyjnych, historycznych technik aiemia zywnosci
(srednia ocen 4,23). Nauczycielki/nauczyciele rozgoepc projekt wskazali rownie iz
szukaj wiedzy na temat potrzeb przeglsiorcow w zakresie kompetencji absolwentow
(srednia ocen 4,22), pragiposzerzy swoje umigjtnosci w sferze wykorzystania elementéw
etnobotanicznych w kuchnérédnia ocen 4,17), a ponadto ghpoprawé wiasry znajomdé
tradycyjnych, historycznych technik kulinarnyainednia ocen 4,17).

Wszystkie zagadnienia omawiane podczas praktyk atyswickszy badz mniejsz
aproba¢ ze strony uczestniczek i uczestnikdw Projektu. lHoxane osoby zadeklarowaty
mniejszy poziom zainteresowania wiedna temat radzenia sobie ze stereotypowym
podefciem do rol pici w braiy gastronomicznejsfednia ocen 3,80), na temat specyfiki
kariery zawodowej grczyzn ¢rednia ocen 3,80) oraz karier kobigtefdnia ocen 3,95).
Pozostate obszary wiedzy i umggjosci wchodzcych w zakres tematyki projektu wzbudzity

wsrod nauczycielek/nauczycieli wysoki poziom zainsengania.
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Wykres12. Zainteresowani tematyloraktyk

Umiejetnos¢ adaptacji tradycyjnych metod ozdabiania i podawania
potraw do wymagar wspdtczesnego konsumenta

Znajomos¢ przepiséw BHP w kuchni

Wiedza i umiejetno$¢ ozdabiania i podawania potraw zgodnie z
tradycjami dziedzictwa kulinarnego

Umiejetnos¢ i sprawnosc¢ techniczna (manualna) w zakresie
przygotowywania/ozdabiania/podawania potraw opartych na
recepturach tradycyjnych/regionalnych/historycznych

Umiejetnos¢ przygotowywania potraw pochodzacych z kuchni
tradycyjnej i regionalnej

Znajomos¢ receptur potraw regionalnych/tradycyjnych

Umiejetnos¢ organizacji, przygotowania i wykonania petnego menu
potraw historycznych/tradycyjnych/regionalnych

Umiejetnos¢ planowania produkcji petnych menu potraw
historycznych/tradycyjnych/regionalnych

Umiejetnosc¢ przygotowania potraw opartych o oryginalne receptury
historyczne

Wiedza na temat dziedzictwa kulinarnego Polski

Wiedza na temat etnobotaniki w kuchni (wzbogacanie warsztatu
kulinarnego o wspdtczesnie rzadziej uzywane, ziota i rosliny dawne)

Znajomos¢ tradycyjnych/historycznych technik utrwalania zywnosci

Wiedza na temat potrzeb przedsiebiorcow w zakresie kompetencji
absolwentow

Umiejetnos¢ wykorzystania elementéw etnobotanicznych w kuchni

Znajomos¢ tradycyjnych/historycznych technik kulinarnych

Umiejetnosci zawodowe/profesjonalne z zakresu dziedzictwa
kulinarnego Polski

Wiedza i umiejetnosé rekonstrukcji i adaptacji potraw regionalnych i
historycznych do obecnych nowoczesnych warunkéw technicznych
przygotowywania zywnosci

Wiedza i umiejetnosé¢ zastosowania historyczno-kulturowej wiedzy o

dziedzictwie kulinarnym Polski w pracy dydaktycznej

Znajomosc¢ receptur potraw historycznych

Wiedza na temat specyfiki kariery zawodowej kobiet

Wiedza na temat radzenia sobie ze stereotypowym podejsciem do rél
ptci w branzy gastronomicznej

Wiedza na temat specyfiki kariery zawodowej mezczyzn

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

Zrédio: opracowanie wlasne, n=256
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Nauczycielki/nauczyciele, ktorzy wei udziat w Projekcie zostali zapytani

posiadane akwiadczenie udziatu w zorganizowanych formach daksania (wykres 13

Wykres13. Przeszte dwiadczenie edukacyjne

W tak
H nie

Hb.d.

Zrodito: opracowanie wlasne, n=256

Zdecydowana wksza¢ uczestniczek/uczestnikbw przyznata w Kkiecie

ewaluacyjnej, 2 w przesziéci uczestniczyt w podobnych przedsivzigciach edukacyjnych

ukierunkowanych na doksztatcanie nauczycieli zawtiy34%, 198 wskaap Co czwarte

pytana osoba zadeklarowafa Kucharz Doskonaly jest pierwszym Projektem tegu, w
ktorym uczestniczy22,27%, 57 wskazq.
Nauczycielki/nauczyciele, ktérzy wypowiedzielt givierdzco na temat posiadane

doswiadczenia podali zakres tematyczny kursow, szkole projektow, w ktoryck

uczestniczyli w przeszioi:

Efektywny nauczycit sztuki kulinarney;

Nauczyciel mistrzem mtodych mistrz¢

Manager Jakgi w gastronomii i hotelarstwi

Nauczyciel obrébki misa w szkole XXI w

Doskonalenie chlebem powszednim nauczyciela zav

Nauczyciel to nie tylko teoretyk- projekt dla nauczycieli przedmiotd
zawodowych;

Czas na nas przepisy z kuchni ngdzynarodowych i polskie

Doskonalenie nauczyciela po przez praktykprzedsgbiorstwie;

Gospodarka bazw nauczaniu przedmiotéw zawodowy
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Profesjonalny nauczyciel w brangastronomicznej;
Patissier&Chocolatier;

Nauczyciel gastronomii na drodze rozwoju;
Nowoczesne kadry ksztalcenia w gastronomii i hoséhae;
Pozyskiwanie odnawialnycirodet energetycznych;
Udekerowani;

Tradycyjna kuchnia w nowej odstonie;

Nauczyciel to nie tylko teoretyk;

Od ziarenka do bochenka,;

Kurs dla kucharzy organizowany przez Praxis;

Miesa, dréb, potrawy kuchni orientalnej, desery, seew
Kuchnia staropolska, czekolada, dziczyzna;

Praktyki z szefem kuchni

Gospodarka bazw nauczaniu przedmiotow zawodowych — praktyki zdowoe
dla nauczycieli;

Kuchnia myliwska;

Kurs carvingu;

Kurs mistrza w zawodzie kucharz matej gastronomii;
Kurs na egzaminatora w zakresie egzaminu potwigrdego kwalifikacje
zawodowe;

Kurs w zakresie obstugi konsumenta,;

Kurs barmaski;

Kurs Baristyczny;

Szkolenie cukiernicze;

Szkolenie piekarskie;

Obstuga konsumenta,;

Przytoczone powsej przyklady projektéw, kursow, szkale w ktorych

nauczycielki/nauczyciele w przeszéd uczestniczyliswiadczy o ich wewegtrznej cleci i

motywacji do rozwoju kompetencji na drodzezmégo rodzaju przedsizie¢ edukacyjnych.

Osoby biogce udziat w badaniu wskazywaty, najlepszym sposobem na poznawanie wiedzy

i nabywanie umiejtnosci byto do tej pory uczestnictwo przede wszystkinpraktycznych

zajciach.
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Ankietowane osoby byly proszone o o¢gmrzesztych déwiadczér edukacyjnych
Zestawione pouej dane wskazygj na wysoki poziom zadowolenia z dotychczasow

kurséw i szkolé.

Wykres 14 Ocena dotychczasowegosdeadczenia eckacyjnegt

45,00% 41,41%
40,00%
35,00%
30,00% -
25,00%
20,00%

15 00% 14,06%
10:00% 6,64% 8,98%
0,00% : : . : || : t
bardzo wysoko przecietnie nisko bardzo nisko b.d.

wysoko

Zrodto: opracowanie wlasne, n=256

Badani oceniaj swoje uzyskane dwiadczenie wysoko (41,41%, 106 wskagaraz
bardzo wysoko (26,56%, 68 wskaza Oceny przeeine przyznato 36 ankietowanyc
Pozostate osoby daiadczenie w omawianyrzakresie ocenity nisko (6,64%, 17 wskéay
badZz bardzo nisko (2,34%, 6 wskaga Nie wszyscy respondenci ocenili posiad

doswiadczenie (8,98% ankie

3.3. Oczekiwania uczestniczek i uczestnikow Projek

Osoby péwiccajgce swoj czas na naglkdazg do tego, by wykorzysta go przede
wszystkim efektywnie. Decyda sk na udziat w konkretnym przedsizieciu edukacyjnyn
nauczycielki/nauczyciele mgjsprecyzowane oczekiwania co dosti i korzysci, jakie
podczas jego trwania byliby w stanie uzysk&czestrczki/uczestnicy Projektu Kucha
Doskonaly rozpoczyngg prakyki wskazali swoje oczekiwania wzglem opisywaneg
przedsgwziecia.

Praktyki stwarzaty mdiwos$¢ poszerzenia wiedzy i umignosci w zakresie kuchr
historycznej, tradycyjnej i regionalnej. €¢ badanych osob przyznatae wianie takie
okolicznaici sktonity je do wz¢cia udzialu w praktykach, gdyuznane zostaly jak
najbardziej pegdane. Nauczycielki/nauczyciele w swojej pracy ogyiesie przede wszystkir

na teorii, wiedzyksiagzkowej. Rzadko zdarza si, by prowadzcy przedmiot zawodow
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dysponowat jednoczeie bogatym déwiadczeniem praktycznym, ktére stanowitoby
jednoczénie potwierdzenie zawartych w pedenikach metod i sposobow dziatania. Repi
przytoczone zostaly wypowiedzi badanych osob, kt@awierdzili, ze perspektywa
podniesienia kompetencji byta dla nich najwi&jsza i tego w gtdwnej mierze oczekiwali od

Projektu.

.Pogtebienie wiedzy praktycznej z zakresu kuchni tradggyj
»-Wzbogacenie wiedzy i uminasci.”

.Zdobycie wiedzy i umiefnasci praktycznych i teoretycznych w zakresie dziédaic

kulturowego Polski.”

.Podwyzszenie wiadomi@i | umiegtnasci praktycznych z zakresu potraw

staropolskich.”
».Nabycie nowych umiefnasci i wiedzy.”

.Zdobycie nowej wiedzy z zakresu kuchni starope]skiegionalnej oraz umiefnasci

W przygotowywaniu potraw.”
.Doskonalenie praktycznych umgpasci zwigzanych z kulinariami.”

.Doskonalenie praktycznych umgéposci zwigzanych z kulinariami. Poszerzenie

horyzontéw.”

»Doskonalenie praktycznych umgtpasci kulinarnych.”

.Dowiedzie’ sie i nauczy sie jak najwicej.”

»Podniose poziom wiedzy kulinarnej.”

.Podniesienie kwalifikacji w zawodzie. Podniesienraiegtnasci praktycznych.”
.Pogtebienie wiedzy. Doskonalenie unaigejasci kucharskich.”

»Zdobycie nowych déwiadczeé zawodowych. Wzbogacenie uritiepsci.”
,Jdoskonalenia praktycznych umgépasci.”

»R0zwiniecie wkasnych umiefnasci manualnych i praktycznych.”

~Wzbogact warsztat i wiedzz zakresu kuchni tradycyjnej i regionalnej.”
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Praktyczne umieinosci stanowity wobec tego swoisty priorytet dla eigzaci
uczestniczek i uczestnikéw. Respondenci podczasiadgw podkrélali, ze mimo krotkiego
czasu praktyk chcieliby pozyskgak najwecej dédwiadczenia zawodowego. W ich opinii
praca w realnych warunkach pracy, w odpowiednioygwmowanej do tego kuchni pod
wzgledem ildsci sprztu i dostpncsci surowca oraz pod przewodnictwem wybitnych
kucharzy, ktérzy na co dziezarzdzap pracami w ich wlasnym miejscu zatrudnienia,
wplynag¢ miata na jaké& warsztatu pracy reprezentowanego przez nauczycmifiz
nauczycieli biogcych udziat w Projekcie. Badani oczekiwale stworzona zostanie im szansa
by pozyské wglad w rzeczywisty przebieg prac w kuchni oraz dowiedzsie, jakie
wymagania stawiane ®sobom podejmagym prae w gastronomii.

,Chec pozyskania diwiadczenia pracy w przegsiorstwie gastronomicznym.”
.Pozyskanie déwiadczenia pracy w przeg@siorstwie gastronomicznym.”

.Cheé poznania rzeczywistych warunkéw pracy, orygindinyeceptur, sposobu

podawania i dekoracji.”

.Poznaé w rzeczywisttci warunki pracy i funkcjonowanie przegdsiorstw, ktore

bazuy na kuchni regionalnej.”

.Zapoznanie s z organizag | zapoznanie z nowoczesnym zakladem

gastronomicznym.”
.D0 swiadczenie w pracy kulinarnej.”

,Judoskonali¢ warsztat o nowe techniki i metody pracy. Udoskemal praktycznych

umiegtnasci w realnych warunkach pracy.”

.Pragne dowiedzié sie dieo wiecej na temat kuchni regionalnych, by méc przekaza

praktycziy wiedz.”
.Doskonalenie wlasnego warsztatu pracy.”
.Potrzeba doskonalenia warsztatu pracy z uczniem.”

.Doskonalenie warsztatu pracy, wiedzy na temat kudtaropolskiej i smakowanie

jej.
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Tematyka realizowana w ramach Projektu Kucharz Doaky obejmowatascisle
okreslony obszar zwgzany z kuchni historyczm, tradycyjra i regionalm. Organizator
Projektu stworzyt osobom bigcym w nim udziat warunki do praktycznej nauki elergav
tak scharakteryzowanej kuchni. Rozpoczyogj Projekt nauczycielki i nauczyciele
oczekiwali, ze zalaenia programu praktyk ¢da w petni realizowane. W stowach
respondentek/respondentéw dominuje z kolei stopazna” oraz ,zdoby”. Swiadczylo to o
ich petnej gotowéci do aktywnej i efektywnej nauki. Nauczyciele iugaycielki myleli
przede wszystkim o poszerzeniu witasnej wiedzy o enogceptury, charakterystyczne dla
gastronomii tradycyjnej i regionalnej. Poza tym dgiewali s¢ uzysk& nieznane dla nich
dotad wiadomdci na temat technologii przygotowywania potraw, htak kulinarnych,

elementéw etnobotanicznych i etnograficznych w kich

»Poznanie nowych receptur, nowych technologiigcZenie starych zasad =z

nowoczesnymi.”
»P0oznanie nowych receptur, technologii, kuchrimpch regionéw i czaséw.”

.Poznanie potraw kuchni regionalnych oraz zapozeasg z metodami kulinarnymi i

ich przygotowywanie.”
.Poznac tradycyjne techniki spogelzania potraw, ktére kiedyoyty preferowane.”

.Pozna¢ nowe receptury tradycyjnych potraw charakterystych dla réanych

regionow Polski.”
»,P0znam nowe receptury gastronomiczne. Doska@ra@ile rézne techniki kulinarne.”

.Poznanie kuchni regionalnej oraz zapoznanie 2iich metodami i technikami ich

przygotowania.”

»Poznanie praktycznej metody przygotowywania potrgwacy na staropolskich

przepisach, wzbogacenie warsztatu pracy witasnej.”

.Pozna¢ nowe receptury i techniki wykonania potraw regioyah. Nabycie
umiegtnasci praktycznych oraz umigpasci stosowania ziot i przypraw. Umnaosci

dekorowania potraw.”

»Zapoznanie st z nowoczesnymi technikami w przygotowaniu potegionalnych.”
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.Doskonalenie umiegjtnasci kulinarnych, poznanie nowych receptur, techniki

sporz;dzania potraw.”

»,P0oznanie nowych receptur, procesow produkcji. Vgmenie wiedzy praktycznej.”
.Zdobycie wiedzy na temat tradycyjnej kuchni pagkKi

»Poznanie nowych technik kulinarnych, kuchni tragiye).”

»Zdoby¢ umieptnasci przygotowania potraw pochagizych z kuchni tradycyjnej i

regionalnej.”

.Zdobycie i poszerzenie wiedzy dowyce] charakterystycznej kuchni regionalnej,

réznorodnych technik. Urozmaicenie charakterystyczrgiabami i przyprawami.”
.P0oznanie kuchni regionalnej i historycznej.”

.Zdobycie wiedzy historycznej na temat potraw regioych. Zdobycie umigpasci
przygotowywania ww. potraw. Umgepasci sporzdzania karty menu ww. potraw.”

»P0oznanie receptur potraw tradycyjnych, historycanyregionalnych.”

.Poznanie tradycyjnych potraw, technik kulinarnychastosowanie ziét w kuchni,

przygotowywanie potraw z ryb.”

»Poznanie kuchni historycznej, technik kulinarnycheceptur, wiedzy na temat
etnobotaniki.”

.,Poznanie oryginalnych receptur potraw regionalnychtradycyjnych. Umiegtnasé

przygotowania potraw pochogizych z kuchni regionalnej.”
»P0oznanie kuchni regionalnych, surowcoéw, receptur.”

»Poznanie starych receptur spamzania potraw. Poznanie technik i technologii

przygotowywania potraw.”

.Poznanie kuchni tradycyjnej i nabycie nowych uwgtigpsci przygotowania potraw
regionalnych i tradycyjnych. Wykorzystanie zi6t izypraw do potraw kuchni

staropolskie).”

,Cheé poznania nowego podeja do kuchni tradycyjnej. Nabycie i poszerzenieday

I umiegtnasci przygotowania potraw z ryb, dziczyzny.”

Strona | 31



.Poznanie receptur, nauka nowych umatepsci, sporzdzanie potraw kuchni
regionalnej i kuchni tradycyjnej polskiej.”

.Zdobywanie umigjtnasci z zakresu produkcji potraw kuchni staropolskigznanie
potraw, technik i produktéw regionalnych, histonygzh, staropolskich, etnobotaniki —
zastosowanie.”

Zdaniem jednej uczestniczki Projektu poznawanobgwanie wiedzy i umiefnosci
winno mi& swoje odzwierciedlenie w poiejszej dydaktyce. Waa jest zatem nie tylko
sama meliwos¢ wyprébowania przepisu, zobaczenia profesjonalrsggsobu wykonywania
potrawy, uzyskania informacji na temat przygotowg@apotrawy w oparciu o konkretny
surowiec, réling czy zioto, ale i sposob&éwykorzystania uzyskanej w tych okolicZech
wiedzy na gruncie zawodowym. W zwku z tym nauczycielka dostrzega potrzeb
pozyskiwania takich wiadondoi i praktycznych umigfnosci, ktére lkpdzie w stanie

rozpowszechniawsrod uczonej miodziey.

~Przyblizenie zagadni® dotyczcych przypraw, potproduktéw i potraw kuchni polgkie
z maliwoscig wykorzystania wiadomdoi i umiegtnasci w czasie zagy' praktycznych i

teoretycznych w szkole.”

Warto zaznaczy w tym momencie, z zdecydowana wksza¢ zgtoszonych
oczekiwa ze strony uczestniczek/uczestnikbw bytasdre zblizona do siebie. Niemad
kazda z osOb, ktora wyrazita swoj pogdh na temat spodziewanych kaiayzwracata
uwag na okaz do wzrostu swojego zawodowego profesjonalizmu sicpatwie udziatu w
Projekcie. Mimo, = program praktyk skonstruowany zostat w oparcivelementy kuchni
historycznej, tradycyjnej i regionalnej, obszar ma@nego przygotowania potraw (krojenie,
przyprawianie, podawanie, filetowanie, organizowapracy) nauczycielki oraz nauczyciele
mogg rozwijac przy okazji prowadzenia z#jtakze w innych dziatach w gastronomii.

Czego poza wiedzi umiegtnosciami oczekiwali zatem badane osoby? Pojedyncze
osoby wskazatyzichciatyby czas praktyk sgzi¢ przede wszystkim mito i przyjemnie. Poza
naulky dostrzegly one wobec tego potrzetiobrej atmosfery praktyk. Pozytywne relacje
migdzy uczestniczkami oraz uczestnikami nigdiwie wplywaja na jaké¢ pracy catego

zespotu, ktéra w takiej sytuacji jest znaczniezsaa.

Strona | 32



.Mito i efektywne spdzenie czasu.”
.Mito, owocne - efektywne gdzenie czasu.”

~Przyjemnie spdzic czas’

Dwie respondentki podkskty, i z oczekuj dobrej zabawy w kuchni. Praktyki wobec
tego staj sie pewry odskoczni od codziennej pracy dydaktycznej, w ktérej dominuj
schematy i utarte teorie. Czas praktyk miatztem sta dla niektérych oséb nitiwoscia
swobodnej, efektywnej pracy, okazpo samodzielnego poznawania nowych smakow i

umiejtnosci w formie tatwej i przyjemne;.

»Poznanie ciekawych przepiséw. Dobra zabawa w kuthn
.Dobra zabawa w kuchni!”

.Poszerzenie horyzontéw, dobra zabawa, nowe doanamnakowe i umigjnasci

kulinarne”

Wsrdd wszystkich oczekiwapojawity se dwa, w ktérych ich autorzy zaznaczyl, i
po udziale w Projekcie spodziewdic, ze wzragnie ich poczucie pewroi siebie. Praktyki

miaty utwierdzé ich w przekonaniuze g profesjonalistami.

»Wzrost poczucia wtasnego profesjonalizmu.”

.ZWi gkszenie pewnsai siebie.”

Takie opinie naleatoby traktowd jako wewrtrzng potrzelg zyskania potwierdzenia
wiasnych kompetencji. Udowodnienie sobie,mazna poradzi sobie w kadych warunkach.
Daje to odczucie, zi wykonuje s¢ zawdd, w ktorym jest i mistrzem, specjaligt
profesjonalisi. Jedna z os6b wytaie podkrélita, iz oczekiwata po Projekcie okazji do
weryfikacji wlasnej wiedzy i umiejnosci. Wykonywanie obowizkow pod okiem oséb
posiadajcych bogatsze dwiadczenie, obszerniejpzwiedz i wyjatkowe umiegtnosci
praktyczne stanowito szapnsdo poznania swoich ewentualnych brakéw oraz obszar
wymagajcych doksztatcania.
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~Weryfikacja swojej wiedzy i umignasci jako nauczyciela przedmiotow teoretycznych

z praktyk.”

Dwie respondentki zadeklarowaty; wyrazone przez nich oczekiwania wynikag
przysztych plandéw dydaktycznych. W pracy z mlodziewracay uwag na przygotowanie
ucznibw do reprezentowania szkoty wzmégo rodzaju konkursach kulinarnych. Projekt
stanowi wobec tego bardzo dgbrokazg do rozpoznania nowych mlovoOScCi

przygotowywania nieznanych do tej pory potraw o itnyyrh walorach smakowych.

»,Poznanie nowych receptur, ktoreedr mogta wykorzystaw konkursach kulinarnych

dla uczniéw.”

»Inspiracje do przygotowania uczniéw do konkursaviinarnych.”

W mysl przytoczonych poriej wypowiedzi nalgy uzn&, iz oczekiwania badanych
dotyczyly take aspektébw spotecznych. Respondenci poza udziatemzapciach
praktycznych liczyli na szagnspoznania nowych oséb, reprezeptych identyczne
srodowisko zawodowe, co oni. Okolicztospotkania nauczycielek/nauczycieli z innych
szkot ich zdaniem stanowita wy element praktyk. Cenna w ich odczuciu byta bowie
mozliwos¢ wymiany déwiadczé i poghddw, poznanie nowych warunkow i sposoboéw pracy

Z miodziezg, prowadzenia zg§.

».Chciatabym pozné nowych ludzi z rinych regionow Polski.”
~YWymiana dédwiadcze, kontakt z nauczycielami z innych szkot, pcdjwspotpracy.”
~Wymiana doéwiadcze zawodowych.”

.SPedzic interesugco czas. Pozma ludzi z innych szkét, wymieéni sie

daswiadczeniem.”

Nie wszystkie szkoty posiadajodpowiednie zaplecze techniczne utivaiajace
prowadzenie warsztatow praktycznych z miogzieledna z oséb rozpoczygeych praktyki
stwierdzita,  jej oczekiwanie sprowadzatog¢sido obstugi sprgu znajdujcego s¢ w

profesjonalnej kuchni.

,Obstuga urzydze: w gastronomii np. pieca konwekcyjno-parowego.”
Strona | 34



Respondenci spodziewaligsponadto, 2 wszelkie tréci beda przekazywane przez
przygotowanych do tego opiekunow. Sama wiedzaswamczenie ucxrych kucharzy nie
stanowity bowiem gwarancji,zi nauczycielki/nauczyciele przyswojczes¢ przekazanych

informacji, wane byto take podejcie i pozytywny stosunek opiekunow.

~Spotkania i pracowania pod okiem specjalistow.”

,0czekuf profesjonalnego poddjia do praktyk ze strony kucharzg przekag nam
wiedz, wskag braki, haucz przygotowywa potrawy w oparciu o dawne receptury.”

.Pozna¢ praktyczny aspekt kuchni w wykonaniu profesjot@likucharzy.”

Podsumowaniem wszystkich przytoczonych oczekiwéicdzie cytat jednej
rozmowczyni, ktora podkgéta, iz w obecnej dobie wae g takie stowaPolskai tradycja,

dlatego oczekujeze praktyczna znajondé kuchni historycznej wzmocni ich znaczenie.

Jestesmy teraz, wkroczyiny do Unii, wsjpilismy, to jest zostalny tak jedry,
wielkg wioslg globalmg. | wtedy odzywa giten humanitaryzm nasz, ta polsko ta
tradycja. Wignie tym bardziej my chcemy uzy&lka w Unii. To jest nasz, to jest

polskie i dzki takim warsztatom dowiadujemy si kuchni historycznej.”

3.4. Wiedza i umiegtnosci na roznych etapach Projektu

Wiedza i umiejtnosci stanowity najwaniejsze wartéci Projektu Kucharz Doskonaty.
Organizator zapewnig odpowiednie miejsce pracy, dgst do surowcOw oraz
profesjonalnie przygotowanych opiekunow praktyk astyt swoiste warunki do tego, by
uczestniczce w Projekcie osoby miaty miovos¢ nauki. Okazja do podniesienia poziomu
wikasnych kompetencji w opinii badanych zaliczonatata do najwaniejszych powodéw
przystpowania nauczycielek/nauczycieli do praktyk. Reslgmei pytani o powody,
najwaniejsze motywy wpltywajce na decyzj o aplikowaniu do Projektu, oczekiwania

zywione wzgkdem praktyk, najegciej wskazywali:

.Poszerzenie wiedzy na temat dziedzictwa kulinantieg

»Zdobycie nowej wiedzy i umignasci dotyczcych kuchni tradycyjnej.”
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~Pogtebienie wiedzy i umiejnosci praktycznych z zakresu dziedzictwa kulinarnego
Polski.”

.Podniesienie wiedzy i umignasci w skutek praktycznej nauki przygotowania potraw

historycznych..”

Nauczycielki/nauczyciele rozpoczynpey Projekt byli swiadomi, & przez aktywne
uczestnictwo w praktyk dalg w stanie podni€ posiadan wiedz i umiejgtnosci z zakresu
kuchni historycznej, tradycyjnej i regionalnej. @asy wiedzy maliwej do uzyskania byty
bardzo zranicowane, co przekladatogsha jednoczesny wzrost atrakcynb niniejszego
przeds¢wziecia edukacyjnego. Wprowadzenie do Projektu elemegzaminu w postaci
zjazdu podsumowsgego byto dla uczestniczek/uczestnikOw sygnatem telgo, ¥ na
zakaczenie specjalnie do tego wybrane osobgalweryfikowa ich kompetencje.

Badani dokonywali tatle samooceny posiadane] wiedzy i urtiepsci, w
kwestionariuszach ankiet byli proszeni o wystawgenot w wyra@nionych kategoriach. Ta
subiektywna ocena byla uzupetniana przez egzaminhatcktdrzy na zakiaczenie Projektu
oceniali kompetencje uczestniczek i uczestnikowieklgpwne oceny zostaly wystawione
przez niezalenych ekspertéw za wykonanie zadania praktycznegezas zorganizowanego
egzaminu. Uzyskane w ten sposob dane stanpatilstaw do oceny czy niniejszy Projekt
byt skutecznym rozwzaniem umeliwiajagcym podniesienie wiedzy i umignaosci

zawodowych z zakresu dziedzictwa kulinarnego Palskbom biagcym w nim udziat.

3.4.1. Samoocena poziomu pogikowego i kaaicowego wiedzy i umiggtnosci

Nauczycielki oraz nauczyciele uczestncg w Projekcie Kucharz Doskonaty
oczekiwali, ¥ w trakcie jego trwania uzyskajmazliwos¢ nabycia cennej wiedzy oraz
usprawni swoje umiegtnosci praktyczne z zakresu kuchni historycznej, traglyej oraz
regionalnej. Realizacja praktyk pod okiem wybitnygdefow kuchni stanowita argument, i
podniesienie kompetencji uczestniczek/uczestnikidwigie w obszarze praktycznym jest jak
najbardziej osigalne. Przeprowadzone badania ewaluacyjne miabgayiinnymi na celu
ocere czy uczestnictwo w Projekcie przektada sa wzrost wiedzy i umiejnosci w sferze
dziedzictwa kulinarnego Polski.

Uczestniczki/uczestnicy oceniali swajiedz i umiejgtnosci indywidualnie, podczas
badania ewaluacyjnego, ktére prowadzone byto npatzcie oraz zakfaczenie kadej z 21
edycji. Podczas niego badani ocenili posiadanezpsiabie kompetencje zndych obszaréw
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wiedzy i umiegtnosci zwigzanych z kuchmai historyczn, tradycyjry 1 regionalm.
Respondentki/respondenci badania oceniali czy vejdaategorii ich wiedza i umiefnosci 3
bardzo wysokie (5), wysokie (4rednie (3), niskie (2) 4ulz bardzo niskie (1). Pytanie o tej
tresci zostato zawarte zarowno w kwestionariuszu agkpecztkowej, jak i kaicowej, celem
poréwnania udzielanych odpowiedzi na etapie pibkcevym i kaacowym Projektu.

Nauczycielki/nauczyciele zadeklarowaliz iw momencie rozpoegzia praktyk
posiadali wysoki poziom znajordd przepisow BHP w kuchnifednia ocen 4,39). Z kolei
umiejetnosci przygotowania potraw pochogtz/ch z kuchni tradycyjnej i regionalndgyé¢dnia
ocen 3,07) oraz wiedza na temat radzenia sobi¢ereosypowym podégiem do rol pici w
brarzy gastronomicznej oceniona zostata przez badanggbomiomie dostatecznynmrédnia
ocen 3,06). Pozostale oceny kompetencji uczestiiezeestnikow znalazty siponizej
sredniego poziomu. Badani nisko ocenili posiadamiedz i umiegtnos¢ ozdabiania i
podawania potraw zgodnie z tradycjami dziedzictwknlarnego §rednia ocen 2,98), wie¢z
na temat potrzeb przedbiorcow w zakresie kompetencji absolwenténe@nia ocen 2,97),
wiedz na temat potrzeb oraz znajoftictradycyjnych, historycznych technik utrwalania
zywnosci (srednia ocen 2,96).

Z drugiej strony uczestniczki/uczestnicy projekta etapie pocgkowym najniej
ocenili swof znajomd@¢ receptur potraw historycznyclirédnia ocen 2,25). Nieznacznie
wyzej oceniona zostata przez nich wiedza i ustresci rekonstrukcji, adaptacji potraw
regionalnych i historycznych do obecnych nowoczesnywarunkéw technicznych
przygotowaniazywnosci (srednia ocen 2,35). Nalg stwierdz¢, iz nauczycielki/nauczyciele
wybrali Projekt z powodu dysponowania niskimi urgiepsciami wykorzystania elementow
etnobotanicznych w kuchnirédnia ocen 2,38), niedostatecznej wiedzy na tetmafotaniki
w kuchni ¢§rednia ocen 2,45) czy #e niewystarczajcej znajomeéci tradycyjnych,
historycznych technik kulinarnycBrédnia ocen 2,57). Uczestniczki/uczestnicy niskendc
wilasrg wiedz na temat specyfiki kariery zawodowejgiozyzn §rednia ocen 2,66) oraz
umiegtnos¢ organizacji, przygotowania i wykonania petnego memotraw historycznych,
tradycyjnych i regionalnyché(ednia ocen 2,71). Niewiele wgj ankietowani ocenili wiedzi
umiejtnosci zastosowania historyczno-kulturowej wiedzy oedizictwie kulinarnym Polski

w pracy dydaktycznegfednia ocen 2,74).
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Wykres 15Wiedza i umiejtnosci uczestniczek/uczestnikdw naznych etapach Projek

Kucharz Doskonaty

Znajomosc¢ przepisow BHPwkuchni ———+ ———— 7 ] 4‘ 78
—— — —
S ‘ radverine  restonainel 4,53
jetnosc przygotowania potraw pochodzacych z kuchni tradycyjnej i regionalnej —————— 7 ——— — 1 3.07
I S
R 4 . 4 4,48
Umiejetnos¢ przygotowania potraw opartych o oryginalne receptury historyczne _= 78
o 4 . 4,39
Znajomos¢ repceptur potraw regionalnych/tradycyjnych _= 78
Wiedza na temat radzenia sobie ze stereotypowym podejsciem do rél ptci w branzy 4,38
gastronomicznej 3’06
o - ‘ . ,A__ 4,37
Znajomosé tradycyjnych/historycznych technik utrwalania zywnosci _= 2 96
’
Umiejetnos¢ i sprawnosc techniczna (manualna) w zakresie _ 433
przygotowywania/ozdabiania/podawania potraw opartych na recepturach —————— i ’
tradycyjnych/regionalnych/historycznych _= 184
Umiejetnos$¢ adaptacji tradycyjnych metod ozdabiania i podawania potraw do 4,32
wymagan wspotczesnego konsumenta I 2'93
Umiejetnos¢ organizacji, przygotowania i wykonania petnego menu potraw 4,31
historycznych/tradycyjnych/regionalnych II 9
Wiedza na temat specyfiki zawodowej kobiet ———————— 1 ’ 4'3 1
SE—— 35
Wiedza i umiejetnosci ozdabiania i podawania potraw zgodnie z tradycjami 4,31
dziedzictwa kulinarnego 2’98
Znaj §¢ j i i i 4,28
jomos¢ tradycyjnych/historycznych technik kulinarnych _m
Umiejetnos¢ planowania produkcji petnych menu potraw 4,25
historycznych/tradycyjnych/regionalnych Ii 1
Wiedza i umiejetnosci rekonstrukcji i adaptacji potraw regionalnych i historycznych do 4,24
obecnych nowoczesnych warunkéw technicznych przygotowania zywnosci m
Umiejetnosci zawodowe/profesjonalne z zakresu dziedzictwa kulinarnego Polski _= 78 4121
Wiedza na temat potrzeb przedsiebiorcéw w zakresie kompetencji absolwentéw _= 2 97 4’21
] ’
Wiedza na temat dziedzictwa kulinarnego Polski —————— 4’20
— 2,52
Wiedza i umiejetnosci zastosowania historyczno-kulturowej wiedzy o dziedzictwie 4,18
kulinarnym Polski w pracy dydaktycznej I=74
Znajomos¢ receptur potraw historycznych _m 4' 16
4 I . 4,15
Wiedza na temat specyfiki kariery zawodowej mezczyzn _2 6
U
Umiejetnos¢ wykorzystania elementdw etnobotanicznych w kuchni _m 4'09
Wiedza na temat etnobotaniki w kuchni (wzbogacenie warsztatu kulinarnego o 4,06
wspotczesnie rzadziej uzywane ziota i rosliny dawne 2'45
T T T
1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

@ poziom wiedzy i umiejetnosci po projekcie

’

zrodto: opracowanie wtasne, n=256

@ poziom wiedzy i umiejetnosci przed projektem
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Uczestniczki/uczestnicy kKeazac Projekt wskazali, zi aktywny udziat w
dzieseciodniowych praktykach przetgt sic na wzrost wiedzy i umiefnosci z zakresu
kuchni historycznej, tradycyjnej i regionalnej. Bad najwyzej ocenili wikasg znajomaé
przepisow BHP w kuchnisfednia ocen 4,78). W opinii nauczycielek/nauczycklojekt
wpltynat pozytywnie na ich umiefnos¢ przygotowania potraw pochoglzich z kuchni
tradycyjnej i regionalnejstednia ocen 4,53) oraz potraw opartych o oryginakweptury
historyczne {rednia ocen 4,48). Respondenci/respondentki przealizacg praktyk
zwickszyli swop znajomdc¢ receptur potraw regionalnych, tradycyjnyéhefinia ocen 4,39),
podnigli poziom wiedzy na temat radzenia sobie ze stgpaatym podejciem do rol pici w
branzy gastronomicznejsfednia ocen 4,38) oraz zaliczyli progres znajéendradycyjnych,
historycznych technik utrwalaniaywnosci (srednia ocen 4,37). Ankietowane osoby
odnotowaly wzrost umiefnosci i sprawndci technicznych (manualne)) w zakresie
przygotowania/ozdabiania/podawania potraw opartynh recepturach tradycyjnych,
regionalnych i historycznychérednia ocen 4,33) oraz unmg@)osci adaptacji tradycyjnych
metod ozdabiania i podawania potraw do wymagapoétczesnego konsumengag@dnia ocen
4,32).

Jednoczénie uczestniczki/uczestnicy wskazali obszary, w nkth poziom
kompetencji jest jeszcze do uzupetnienia mimo faktypo zakaczeniu udziatu w Projekcie
zadeklarowali wyrany wzrost posiadanej wiedzy i umggjosci. Pod wzgtdem sredniego
poziomu wiedzy i umietnosci najnizej oceniona zostata wiedza na temat etnobotaniki w
kuchni grednia ocen 4,06). W zwiku z tym naley oceng, iz kazda z os6b biaccych udziat
w Projekcie zakfczyta go zesrednim, co najmniej wysokim poziomem wiedzy i
umiejetnosci praktycznych z zakresu kuchni historycznej, y@aghej oraz regionalne;.

Analizujagc zmiany w wiedzy i umiefnosciach warto wskazaobszary, w ktorych
przyrost kompetencji byt wyemie dostrzegany, a w ktérych mniej. Na podstawie
przeprowadzonych baflaewaluacyjnych naleg stwierdzé, iz Projekt w szczegoldai
wplywa na popraw znajomdci receptur potraw historycznychérédni przyrost o 1,91
punktu) oraz wzrost wiedzy i uminosci rekonstrukcji, i adaptacji potraw regionalnych,
historycznych do obecnych, nowoczesnych warunk@hrieznych przygotowanizaywnaosci
(Sredni przyrost o 1,90 punktu). Nauczycielki/nauéele odczuli réwnie zdecydowany
wzrost umiegtnosci wykorzystania elementéw etnobotanicznych w kuiglredni przyrost o
1,71 punktu), znajonsai tradycyjnych, historycznych technik kulinarny@nedni przyrost o
1,71 punktu) oraz umiginosci przygotowania potraw opartych o oryginalne réogp

historyczne {redni przyrost o 1,70 punktu)
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Wykres 16. Zmiany w kompencjach uczestniczek/uczestnikow Projektu KuclRargkonah

Znajomos¢ receptur potraw historycznych

Wiedza i umiejetnosci rekonstrukcji i adaptacji potraw regionalnych i historycznych
do obecnych nowoczesnych warunkéw technicznych przygotowania zywnosci

Umiejetnos¢ wykorzystania elementéw etnobotanicznych w kuchni
Znajomosc¢ tradycyjnych/historycznych technik kulinarnych

Umiejetnos¢ przygotowania potraw opartych o oryginalne receptury historyczne

Umiejetnos¢ organizacji, przygotowania i wykonania petnego menu potraw
historycznych/tradycyjnych/regionalnych

Wiedza na temat etnobotaniki w kuchni (wzbogacenie warsztatu kulinarnego o
wspotczesnie rzadziej uzywane ziota i rosliny dawne

Znajomos¢ repceptur potraw regionalnych/tradycyjnych

Umiejetnos¢ planowania produkcji petnych menu potraw
historycznych/tradycyjnych/regionalnych

Wiedza na temat specyfiki kariery zawodowej mezczyzn
Umiejetnos¢ i sprawnosc techniczna (manualna) w zakresie
przygotowywania/ozdabiania/podawania potraw opartych na recepturach

tradycyjnych/regionalnych/historycznych

Wiedza na temat specyfiki zawodowej kobiet

Umiejetnos¢ przygotowania potraw pochodzacych z kuchni tradycyjnej i regionalnej

Wiedza i umiejetnosci zastosowania historyczno-kulturowej wiedzy o dziedzictwie
kulinarnym Polski w pracy dydaktycznej

Umiejetnosci zawodowe/profesjonalne z zakresu dziedzictwa kulinarnego Polski

Znajomosé tradycyjnych/historycznych technik utrwalania zywnosci

Umiejetnos$¢ adaptacji tradycyjnych metod ozdabiania i podawania potraw do
wymagan wspotczesnego konsumenta

Wiedza i umiejetnosci ozdabiania i podawania potraw zgodnie z tradycjami
dziedzictwa kulinarnego

Wiedza na temat radzenia sobie ze stereotypowym podejsciem do rél ptci w branzy
gastronomicznej

Wiedza na temat dziedzictwa kulinarnego Polski
Wiedza na temat potrzeb przedsiebiorcdw w zakresie kompetencji absolwentéw

Znajomos¢ przepiséw BHP w kuchni

0,00 0,40 0,80 1,20 1,60 2,00

’

zrodto: opracowanie wtasne, n=256

Z uwagi na wysoki poziom wiedzy pagkowe] najniszy przyrost wiedz

respondenci odczuli w odniesieniu do znajéan@rzepiséw BHP w kuchnifedni przyroso
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0,39 punktu). W przypadku pozostatych ocenianyctedarii sredni przyrost kompetenc
wyniést co najmniej 1,24 punktu. Jednym z ppstw udzialu w Projekcie zdanie
nauczycielek/nauczycieli jest odczuwalny wzrostdeyei umiegtnosci na temat dziedztwa
kulinarnego Polski. Badani mg@ mazliwos¢ swobodnej, subiektywnej oceny posiadan
kompetencji z zakresu kuchni historycznej, tradgeyj regionalnej przyznalze wszelkie
dziatania podjte w ramach Projektu przyczyn si¢ do ich znacgzcego wzrosu.
Uczestniczki/uczestnicy Projektu oceniali syopiedz z punktu widzenia je
wykorzystania w rzeczywistych warunkach pracy. @dzw praktykach pozwolit in
przekona sig w jakim stopniu posiadane przez nauczycielki/ngoieti kompetencje

przydatne g w pracy, ktég wykonup absolwenci szkot gastronomiczny

Wykres 17.Samoocena wiedzy z punktu widzenia jej przydatne realnych warunkac

pracy
80,00%
70,00% 70,36%
60'00‘V 60,16%
, (]
50,00%
40,00%
32,03%
30,00%
9 3 I——
20,00% 13,04% : 42%
0, a XX
1000 2,34% 0,00%*39% 0,00%1,17% 1,19%
0,00% - oA . B o
bardzo wysoko  wysoko przecietnie nisko bardzo nisko b.d.

M ocena po projekcie  Eocena przed projektem

zrédto: opracowanie wiasne, n=256

Ponad potowa badanych rozpoczyecajProjekt byta zdania, 4 ich wiedza jes
przectetnie przydatna w realnych warunkach pracy (60,1654, wskazania). Wysoko swic
wiedz z perspektywy jej przydatdoi w pracy ocenito 32,03% ankietowanych
wskazania). Najwisze] samooceny wiedzy dokonato 2,34%anych oséb (6 wska#zn
Pozostate osoby ocenity swowiedz w tym zakresie nisko (4,30%. 11 wskaydadz
bardzo nisko (1,17%, 3 wskazan

Sposobn& sprawdzenia swojej wiedzy w sposOb praktycznytpezga sk rowniez

na jej samoocen Po udziale w Pijekcie wzrosta liczba osob ocenjeych wiasn wiedz z
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punktu widzenia jej przydatdoi w realnych warunkach pracna poziomie wysokin
(70,36%, 178 wskasq oraz bardzo wysokim (13,04%, 33 wskazania). Zekdl5,42%
respondentow uznato swoje przygotow: w tym aspekcie, jako przetne (39 wskazg).
Nauczycielki/nauczyciele uczestnicy w Projekcie na etapie pagkowym oraz
koncowym dokonali samooceny wiasnych kompetencji digtanc-wychowawczych, c

przedstawione zostato na paseym wykresie

Wykres 18.Samoocena kompetencji dydaktyc-wychowawczyc

80,00%
71,94%

70,00% -84%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00% —————25,78%
20,00% -16;
10,00% - 8,98% s

’ o o
0.00% B r L 0,00%3%% 0,00% 0,00% %79%

bardzo wysoko  wysoko przecietnie nisko bardzo nisko b.d.

M ocena po projekcie  Eocena przed projektem

zrédto: opracowanie wiasne, n=256

Podczas pogtkowego badania ewaluacyjne¢ponad potowabadanych oceniata
posiadane kompetencje wysoko (64,84%, 166 wsBaza kolei 25,789 ankietowanych
ocenito swoje kompetencje dydaktyc-wychowawcze prze¢inie (66 wskaz&. Bardzo
wysokim poziom kompetencji w omawianym zakresieexdarowato 8,98% badanych (
wskazania). Tylko jedna osoba uznatge] kompetencjegniskie (0,39%

Udziat w Projekcie wplyst pozytywnie na ocen kompetencji dydaktyczi-
wychowawczych nauczycielek oraz nzycieli. Zdecydowana wkszg¢é 0séb
uczestniczcych w badanilkoncowyrr stwierdzita, # posiadata w danym momencie wys
poziom kompetencji pedagognych (71,94%, 182 wskazania). £2kszyla s¢ natomias
liczba os6b oceniggych kompetencje dydaktycz-wychowawcze bardzo wysoko (16,21
41 wskaza). Z kolei mniej os6b zaznaczytw, ich kompetencjegsprzecétne (11,07%, 2!
wskaza). Zadna z badanych séb nie ocenita swoich kompetencji dydaktyc-

wychowawczych niskodalz bardzo niskc
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3.4.2. Oceny uczestniczek i uczestnikow z egzamipraktycznego

Po zrealizowaniu praktyk w ramach Projektu Kuch&askonaty. Dziedzictwo
Kulinarne w Pracy Nauczycieli Szkot Gastronomicamy@uczycielki/nauczyciele przysgili
do egzaminu praktycznego. Wyniki egzaminu miaty¢ dadpowied w jakim stopniu
uczestniczki/uczestnicy opanowali przekazany pagekunow praktyk materiat dotygay
kuchni historycznej, tradycyjnej i regionalne;j.

Egzamin ztaony byt z trzech agci. Pierwsza z nich polegata na rozraniu testu,
sktadajcego st z 30 pyta. W drugiej czsci egzaminu uczestnicy wykonywali zadanie
praktyczne, ktore ocenione zostato przez specjaaitego powotankomisg egzaminacyja
utworzory z ekspertdw procesow gastronomicznych, kuchnohysiznej i sztuki kulinarne;.
Wybor os6b z bogatym dwiadczeniem i wiedg z zakresu tematyki Projektu do komisji
egzaminacyjnej stanowit gwaraggcjz oceny wystawiane uczestniczkom/uczestnikom przez
ekspertéw oddadzrzeczywisty stan wiedzy i umignosci nauczycielek/nauczycieli na temat
kuchni historycznej i tradycyjnej. Ostatnim element egzaminu byta prezentacja
multimedialna przygotowana przez uczestniczki/utek8w Projektu.

Test miat na celu sprawdzenie wiedzy teoretyczaagnycielek/nauczycieli z zakresu
kuchni historycznej, tradycyjnej i regionalnej, t#igo pytania bezpcednio dotyczyly
niniejszej tematyki. Egzaminowane osoby miaty pdowo wskaza migdzy innymi:

— specjatem ktorej kuchni jest pierekaczewnik,

— co stanowi gtéwny skfadnik paschy,

— co to jest kapton,

- gtowny skiadnik ciasta do jabtek spwanych,

— nazw masy smarowanej z posiekanego dojrzeeego gsiego m¢sa,

— skiadniki zupysliwkowej,

— olej wzywany jako dodatek do przygotowasladzi w przyprawach korzennych,

— nieodhczny skfadnik flakéw po warszawsku,

— czym g perduty,

— co to jest pasternak.

— skiadniki do przygotowania pgtga na niebiesko,

— gesi zaliczane do rodzimych rassy

Z uwagi na faktze test skladat siz 30 pyta, maksymalna liczba punktéw mogta
wynies¢ 30 (prawidtowa odpowied= 1 punkt). Test byt testem wielokrothego wybom,

zwigzku z tym tylko wskazanie petnej odpowiedziawpato s¢ z przyznaniem punktu.
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Uczestniczki/uczestnicy Projektu w trakcie egzanbgli oceniani przez ekspertow za
wykonanie zadania praktycznego. Cztonkowie konasgniali kada osolg indywidualnie, a
ocenie poddawane byly nagtijgce elementy:

1. Wiedza i umiejtnosci doboru potraw i dodatkbw do menu z zastosowaniem

wiedzy o regionalnej/tradycyjnej i historycznej kg,

2. Wiedza i umiejtnos¢ opracowania receptur potraw historycznych, redioyen,
tradycyjnych;

Wiedza i umigjtnos¢ sporzdzenia zapotrzebowania na surowce;
Umiejetnos¢ wykonania potraw ze sp@dzonego menu,
Umiejetnos¢ gospodarowania surowcem,;

Food cost;

Umiejetnos¢ utrzymywania porgdku na stanowisku pracy;

Umiejetnos¢ podania potraw do konsumpcji (estetyka, etykieta);

© © N o 0 &~ w

Umiejetnos¢ stworzenia dobranej kompozycji smakoweyj;

10.Umiejetnos¢ dostosowania historycznego smaku do gustu wspEher®

konsumenta z jednoczesnym zachowaniem jego pieysftrech;

11.Wiedza i umiejtnosci dotyczce zdobywania informacji na temat kuchni

historycznej, regionalnej,

12.Wiedza i umigjtnosci zawodowe dotyege zastosowania historyczno-kulturowej

wiedzy o dziedzictwie kulinarnym Polski;

13.Zastosowanie/wprowadzenie do warsztatu pracy el@wmenhistoryczno-

etnograficznych oraz etnobotanicznych.

Na podstawie ocen ggtkowych eksperci wystawiali kdej uczestniczce oraz
kazdemu uczestnikowi ocenkoncows. Nalezy ponadto zaznaczy iz z perspektywy
realizacji wskanikdw Projektu najistotniejsze byly 3 ostatnie §@d wymienionych
powyzej aspektow. W zaleniu Wnioskodawcy Projekt ,nie kozy st” w momencie
odbioru przez uczestniczki/uczestnikéw certyfikgbotwierdzagcego jego ukaczenie.
Tresci, a mianowicie wiedza oraz umgajos¢ praktycznego poruszaniasi zakresie kuchni
historycznej, tradycyjnej i regionalnej winny byprzekazywane dalej, czyli do mtodzye
uczeszczajcej do szkdt gastronomicznych. Cztonkowie komigjz@minacyjnej mieli za
zadanie oceniczy nauczycielki/nauczyciele ®dpowiednio przygotowani merytorycznie do
prowadzenia zaf z zakresu kuchni historycznej i tradycyjnej, ktabfitowat bedag w

ciekawe, przydatne i rzetelne informacje na jejaem
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Ponizej w tabeli przedstawione zostaty wyniki uzyskanezep wszystkie osoby

bioragce udziat w egzaminie (z podzialem na grupy). Dkolab wskazany zostairedni

wynik z testu orazrednia ocena kiwowa grupy.

Tabela 1. Wyniki uczestniczek/uczestnikow Projektyskane podczas egzaminu

Analizowany Uczestniczka/uczestnik (liczba punktéw, ocena)
element
1] 2 [ 3] 4] 5] 6] 7] 8 o 10 1L 12 33 1
GRUPA 1 Sredni wynik grupy z testu: 29

Srednia ocena kaicowa grupy: 5,1

Wynik testu teoretycznego (pkt) 27| 28| 30| 27| 30| 30| 28| 28| 30| 30| 30| 30

Wynik test teoretycznego (%) 90 93| 100 90| 100 100 98 93 100 1p0 100

Ocena  wiedzy i umietnosci

dotyczicych zdobywania informaciji nt] 3 6 4 6 6 5 6 6 4 4 5 5

kuchni historycznej, regionalnej

Ocena  wiedzy i umiefnaosci

zawodowych dotyecych

zastosowania historyczno — kulturowgj 3 6 4 6 6 5 6 6 4 4 5 5

wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn

Polski

Ocena zastosowania / wprowadzenia

do warsztatu pracy elementow

historyczno-etnograficznych oraz 3 6 4 6 6 5 6 6 4 4 5 5

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

rakiycane 3| 6|4+| 6| 6|5+ 6| 6| 4| 4| 5| 5
GRUPA 2 Sredni wynik grupy z testu: 28,5

Srednia ocena kaicowa grupy: 5,2

Wynik testu teoretycznego (pkt) 28 29| 25| 29| 29| 30| 28| 30| 28 29

Wynik test teoretycznego (%) 93 97| 83| 97/ 97 100 98 100 93

Ocena  wiedzy i umiefnosci

dotyczcych zdobywania informaciji nt 6 6 5 5 4 5 5 5 5 5

kuchni historycznej, regionalnej

Ocena  wiedzy i umiefnosci

zawodowych dotyeeych

zastosowania historyczno — kulturowgj g5 6 5 5 5 5 5 5 5 5

wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn

Polski

Ocena zastosowania / wprowadzenia

do warsztatu pracy elementg)

historyczno-etnograficznych oraz 6 6 5 5 5 5 5 5 5 5

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

praktyczne 5+ 6| 5| 5|4+ 5|5+|5+| 5 5
GRUPA 3 Sredni wynik grupy z testu: 29

Srednia ocena kaicowa grupy: 5,3

Wynik testu teoretycznego (pkt)

30| 30| 28] 27| 27| 29| 29| 29|

29| 29| 30| 30] 29] 30
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Wynik test teoretycznego (%)

100

100

93

90

9(

@
~

)7 100

00

97

100

Ocena  wiedzy i umiefnaosci
dotyczcych zdobywania informaciji nt

kuchni historycznej, regionalnej

Ocena wiedzy i  umiefnosci

zawodowych dotyeeych

zastosowania historyczno — kulturowgj g

wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski

Ocena zastosowania / wprowadzeni

do warsztatu pracy element))
historyczno-etnograficznych org

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

praktyczne

5+

5

5

5

5

5

5+

5+

GRUPA 4

Sredni wynik grupy z testu: 29
Srednia ocena kacowa grupy: 5,2

Wynik testu teoretycznego (pkt)

30

29

29

30

30

29

30

24

29

30

Wynik test teoretycznego (%)

100

97

97

100

10

9y

10

0

80

0O 1

Ocena wiedzy i  umiefnosci
dotyczicych zdobywania informaciji nt]

kuchni historycznej, regionalnej

6

5

6

5

6

Ocena  wiedzy i umiefnaosci

zawodowych dotyecych

zastosowania historyczno — kulturowgj

wiedzy o dziedzictwie kulinarnym
Polski

D
(o))

Ocena zastosowania / wprowadze
do warsztatu pracy elementd)
historyczno-etnograficznych org

etnobotanicznych

nia

Ocena podsumowaga zadanie

praktyczne

5

5

5+

4+

4+

GRUPA 5

Sredni wynik g
Srednia ocena

rupy

kaicowa

Wynik testu teoretycznego (pkt)

17

30

30

30

28

29

30

30

Wynik test teoretycznego (%)

57

100

100

100

I7a)
w

100

07

100

Ocena  wiedzy i umiefnaosci
dotyczcych zdobywania informaciji nt

kuchni historycznej, regionalnej

6

6

Ocena wiedzy i  umiefnosci

dotyeeych
zastosowania historyczno — kulturow

zawodowych

wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski

Ocena zastosowania / wprowadze

do warsztatu pracy elementd)

historyczno-etnograficznych oraz

etnobotanicznych

ia

=
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Ocena podsumowaga zadanie

5+ 6| 6| 6| 6| 6| 6| 6|5+ 5+| 5| 5

praktyczne
Sredni wynik grupy z testu: 30
GRUPA 6 Srednia ocena kaicowa grupy: 5,8
Wynik testu teoretycznego (pkt) 30| 30| 30| 29| 30| 30| 30| 30| 30| 30| 30| 30
Wynik test teoretycznego (%) 100| 100| 100, 97 100 10p 1Q0 100 1DO 100 100
Ocena  wiedzy i umiefnaosci

dotyczcych zdobywania informaciji nt 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
kuchni historycznej, regionalnej

Ocena wiedzy i  umiefnosci
zawodowych dotyeeych
zastosowania historyczno — kulturowgj g5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski

Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy element))
historyczno-etnograficznych oraz

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

6-| 6-|5+|5+| 6-| 6-| 5+| 5+| 6-| 6-| 5+ 6-

praktyczne
Sredni wynik grupy z testu: 29,7
GRUPA 7 Srednia ocena kaicowa grupy: 5,6
Wynik testu teoretycznego (pkt) 30 30| 29| 30| 29| 30| 30| 29| 30 30 30
Wynik test teoretycznego (%) 100| 100/ 97| 104 97 100 100 97 1p0 100 1
Ocena wiedzy i  umiefnosci

dotyczicych zdobywania informaciji nt] 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
kuchni historycznej, regionalnej

Ocena  wiedzy i umiefnosci
zawodowych dotyecych

zastosowania historyczno — kulturowgj

(o]
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]

wiedzy o dziedzictwie kulinarnym
Polski

Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy elementow
historyczno-etnograficznych oraz

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

5+| 5+| 6-| 5+ | 5+| 5+ | 5+| 6-| 5+| 5+| 5+

praktyczne
Sredni wynik grupy z testu: 27
GRUPA 8 Srednia ocena kaicowa grupy: 4,6
Wynik testu teoretycznego (pkt) 28| 27| 27| 28| 28| 28| 27| 26| 28| 28| 26| 28| 29
Wynik test teoretycznego (%) 93 90| 90| 93 93 93 90 8 93 93 B7 D3
Ocena  wiedzy i umiefnaosci

dotyczcych zdobywania informaciji nt 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
kuchni historycznej, regionalnej

Ocena wiedzy i  umiefnosci
zawodowych dotyecych
zastosowania historyczno — kulturowej 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
wiedzy o dziedzictwie kulinarnym
Polski
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Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy elementow
historyczno-etnograficznych oraz

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

4+ 41 4|5+ | 5+ |5+ | 4+ | 4|4+ | 4+ | 4+ | 4+ 4+

praktyczne
Sredni wynik grupy z testu: 27
GRUPA 9 Srednia ocena kaicowa grupy: 5,5
Wynik testu teoretycznego (pkt) 28| 28| 28| 27| 27| 28| 28| 28| 27| 28| 27| 27| 28
Wynik test teoretycznego (%) 93 93| 93| 90| 99 93 93 98 90 93 50 DO
Ocena  wiedzy i umiefnaosci

dotyczcych zdobywania informaciji nt 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
kuchni historycznej, regionalnej

Ocena wiedzy i  umiefnosci
zawodowych dotyeeych
zastosowania historyczno — kulturowgj

(o]
(e2]
(o]
(o]
(e2]
(o]
»
(o]
(o]
»
(o]
»
(o]

wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski

Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy element))
historyczno-etnograficznych oraz

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

6- 6-| 6-| 5+| 5+ | 5+ | 4| 5+ 5+ 4| 6-| 6-| 4

praktyczne

Sredni wynik grupy z testu: 29
GRUPA 10 Srednia ocena kaicowa grupy: 5,5

Wynik testu teoretycznego (pkt) 29 29| 29| 28| 29| 29| 29| 27| 29 28
Wynik test teoretycznego (%) 97 97 97 93 97 97 o7 90 97 g
Ocena wiedzy i  umiefnosci

dotyczicych zdobywania informaciji nt] 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
kuchni historycznej, regionalnej

Ocena  wiedzy i umiefnaosci
zawodowych dotyecych
zastosowania historyczno — kulturowej g 6 6 6 6 6 6 6 6 6
wiedzy o dziedzictwie kulinarnym
Polski

Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy elementow
historyczno-etnograficznych oraz

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

54| 5+| 5| 5+|5+| 6-| 5| 6-| 5+ 6-

praktyczne

Sredni wynik grupy z testu: 27
GRUPA 11 Srednia ocena kaicowa grupy: 6,0

Wynik testu teoretycznego (pki) 26| 27] 25] 27| 29] 26| 26] 26] 28] 27] 28] 27
Wynik test teoretycznego (%) 87 90 83 90 97 87 87 87 93 90 53
Ocena  wiedzy i umiefnaosci

dotyczcych zdobywania informaciji nt 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
kuchni historycznej, regionalnej

Strona | 48




Ocena  wiedzy i umiefnosci
zawodowych dotyeeych

zastosowania historyczno — kulturowgj

wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski

Ocena zastosowania / wprowadzeni

do warsztatu pracy element))
historyczno-etnograficznych org

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

praktyczne

6- 6| 6-| 6-| 6| 6-| 6

GRUPA 12

Sredni wynik grupy z testu: 26
Srednia ocena kaicowa grupy: 5,6

Wynik testu teoretycznego (pkt)

27| 27| 26| 26| 26| 27| 26

27

27

26

25

Wynik test teoretycznego (%)

90 90 87 87 87 9( 87

@0

D0

B7

Ocena  wiedzy i umietnosci
dotyczicych zdobywania informaciji nt]

kuchni historycznej, regionalnej

Ocena  wiedzy i umiefnaosci

zawodowych dotyecych

zastosowania historyczno — kulturowgj

wiedzy o dziedzictwie kulinarnym
Polski

D
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]
(o]

Ocena zastosowania / wprowadze
do warsztatu pracy elementd)
historyczno-etnograficznych org

etnobotanicznych

nia

Ocena podsumowaga zadanie

praktyczne

5+| 5+|5+| 6| 6| 5+| 5+

5+

5+

5+

5+

5+

5+

GRUPA 13

Sredni wynik grupy z testu: 23
Srednia ocena kacowa grupy: 4,8

Wynik testu teoretycznego (pkt)

24| 22| 22| 22| 23| 22| 25

23

24

25

20

25

25

23

Wynik test teoretycznego (%)

80 73| 73 73 77 73 83

W

83

83

Ocena  wiedzy i umiefnaosci
dotyczcych zdobywania informaciji nt

kuchni historycznej, regionalnej

6 6| 6| 6| 6| 6| 6

Ocena  wiedzy i umiefnosci
zawodowych dotyeeych

zastosowania historyczno — kulturowgj

wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski

Ocena zastosowania / wprowadze
do warsztatu pracy element()
historyczno-etnograficznych org

etnobotanicznych

ia

Ocena podsumowaga zadanie

praktyczne

5 4| 4| 5| 5| 5| 5

GRUPA 14

Sredni wynik grupy z testu: 26
Srednia ocena kacowa grupy:

Wynik testu teoretycznego (pkt)

26| 27] 28] 26| 27] 20| 25] 27] 27| 25| 27|
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Wynik test teoretycznego (%)

87

90

93

87

90

Ocena  wiedzy i umiefnaosci
dotyczcych zdobywania informaciji nt

kuchni historycznej, regionalnej

Ocena wiedzy i  umiefnosci

zawodowych dotyeeych

zastosowania historyczno — kulturowgj

wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski

Ocena zastosowania / wprowadzeni

do warsztatu pracy element))
historyczno-etnograficznych org

etnobotanicznych

Ocena podsumowaga zadanie

praktyczne

5+

5+

5+

GRUPA 15

rupy
kaic

owa

Z testu: 29
grupy: 5,

Wynik testu teoretycznego (pkt)

29

27

29

30

29

Wynik test teoretycznego (%)

97

9(

100

Ocena wiedzy i  umiefnosci
dotyczicych zdobywania informaciji nt]

kuchni historycznej, regionalnej

Ocena  wiedzy i umiefnaosci

dotyecych
zastosowania historyczno — kulturow

zawodowych

wiedzy o dziedzictwie kulinarnym
Polski

D

Ocena zastosowania / wprowadze
do warsztatu pracy elementd)
historyczno-etnograficznych org

etnobotanicznych

nia

Ocena podsumowaga zadanie

praktyczne

6

6

6

GRUPA 16

Sredni wynik g
Srednia ocena

rupy
kaic

owa

Z testu: 29
grupy: 5,

Wynik testu teoretycznego (pkt)

28

29

29

28

30

29

27

30

30

29

30| 30

30

Wynik test teoretycznego (%)

93

97

97

93

100

100

100

DO

97 100 100

Ocena  wiedzy i umiefnaosci
dotyczcych zdobywania informaciji nt

kuchni historycznej, regionalnej

6

6

6

Ocena  wiedzy i umiefnaosci

dotyecych
zastosowania historyczno — kulturow

zawodowych

wiedzy o dziedzictwie kulinarnym
Polski

Ocena zastosowania / wprowadze
do warsztatu pracy elementd)

historyczno-etnograficznych org

nia

etnobotanicznych
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Ocena podsumowaga zadanie
oraktyczne 5/ 6| 5/ 5| 5/ 6/ 6/ 5/ 5/ 5/ 5/ 5/ 5| 5
GRUPA 17 Sredni wynik grupy z testu: 27,5
Srednia ocena kaicowa grupy: 6,0
Wynik testu teoretycznego (pk) 29| 27] 28] 28] 29] 26] 25] 29] 25] 28] 28
Wynik test teoretycznego (%) 97 90 93 93 97 87 83 o 33 93
Ocena  wiedzy i umiefnaosci
dotyczcych zdobywania informaciji nt 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
kuchni historycznej, regionalnej
Ocena wiedzy i  umiefnosci
zawodowych dotyeeych
zastosowania historyczno — kulturowgj g 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski
Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy element))
historyczno-etnograficznych oraz 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
etnobotanicznych
Ocena podsumowaga zadanie
oraktyczne 6| 6| 6| 6| 6| 6| 6| 6| 6| 6| 6
GRUPA 18 Sredni wynik grupy z testu: 28
Srednia ocena kaicowa grupy: 4,5
Wynik testu teoretycznego (pkt) 22| 21| 30| 30| 29| 29| 30| 30| 30| 30| 30| 30
Wynik test teoretycznego (%) 73 70| 100/ 100 97 97 100 1Q0 100 100 100
Ocena wiedzy i  umiefnosci
dotyczicych zdobywania informaciji nt] 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
kuchni historycznej, regionalnej
Ocena  wiedzy i umiefnosci
zawodowych dotyecych
zastosowania historyczno — kulturowej 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
wiedzy o dziedzictwie kulinarnym
Polski
Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy elementow
historyczno-etnograficznych oraz 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
etnobotanicznych
Ocena podsumowaga zadanie
praktyczne 4+ | 4+ | 4+ |4+ | 4+ | 4+ | 4+ | 4+ | 4+ | 4+ | 4+ | 4+
GRUPA 19 Sredni wynik grupy z testu: 29
Srednia ocena kaicowa grupy: 6,0
Wynik testu teoretycznego (pkt) 30 30| 28] 28| 30| 30| 29| 30| 30 30| 28
Wynik test teoretycznego (%) 00| 100| 93 93 100 10p 97 1G0 1p0 100
Ocena  wiedzy i umiefnaosci
dotyczcych zdobywania informacji nt 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
kuchni historycznej, regionalnej
Ocena  wiedzy i  umiefnoici
zawodowych dotyeeych
zastosowania historyczno — kulturowgj @G 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski
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Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy elementow
historyczno-etnograficznych oraz 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
etnobotanicznych
Ocena podsumowaga zadanie
oraktyczne 6| 6| 6| 6|/ 6| 6| 6| 6| 6| 6| 6
GRUPA 20 Sredni wynik grupy z testu: 27
Srednia ocena kaicowa grupy: 5,
Wynik testu teoretycznego (pk) 25| 25| 29] 28] 28] 28] 27] 25] 26| 28] 27] 27] 26| 29
Wynik test teoretycznego (%) 83 83| 97| 93 93 93 9 83 87 g b0 po |87
Ocena  wiedzy i umiefnaosci
dotyczcych zdobywania informaciji nt 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
kuchni historycznej, regionalnej
Ocena  wiedzy i umietnosci
zawodowych dotyeeych
zastosowania historyczno — kulturowgj g5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski
Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy element))
historyczno-etnograficznych oraz 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
etnobotanicznych
Ocena podsumowaga zadanie
prakiyczne 5/ 5|5+ 5| 5| 5|5+|5+[5+| 54 5| 5| 5| 5+
GRUPA 21 Sredni wynik grupy z testu: 26,5
Srednia ocena kaicowa grupy: 4,
Wynik testu teoretycznego (pki) 28| 28| 27| 24| 27| 27| 24| 25| 27| 28| 28| 28
Wynik test teoretycznego (%) 93 93 90 30 90 9q 8 3B 90 g D3
Ocena  wiedzy i umiefnosci
dotyczcych zdobywania informaciji nt 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
kuchni historycznej, regionalnej
Ocena  wiedzy i umietnosci
zawodowych dotyeeych
zastosowania historyczno — kulturowgj 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
wiedzy o dziedzictwie kulinarnyn
Polski
Ocena zastosowania / wprowadzenia
do warsztatu pracy element))
historyczno-etnograficznych oraz 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
etnobotanicznych
Ocena podsumowaga zadanie
praktyczne 4 4| 4| 5| 5| 5| 4| 4| 4+| 4+ 4+ 4

Wyniki uzyskane przez uczestniczki/uczestnikow akazsie bardzo wysokie.

Niemake wszyscy badani uzyskali z testu wynik na poziocaenajmniej 80%, céwiadczy

Zrodto: opracowanie whasne, n=253

o dobrym przygotowaniu i wiedzy nauczycielek/nawizly. Bardziej zranicowane okazaty
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sie oceny cztonkéw komisji przydzielone za zadaniekpyezne. W ich przekonaniu nie
wszystkie grupy pracowaty na mlvie wysokim poziomie, a jak@ pracy poszczegolnych
0s6b nie byta taka sama. $a@d wszystkich 21 edycji byty grupy, ktérych cziavkie
otrzymali za swoje przygotowanie, zaangaanie, wiedz oraz umiejtnosci praktyczne
oceny maksymalne. W uznaniu cztonkéw komisji bydie grupy, w ktérych motywacja,
aktywnai¢ i zackcie do pracy byty mniejsze, przez co ocena wiedagniegtnosci znalazta
sie na poziomie dostatecznym. Jedimakprzez pryzmat calego Projektu rgleuzn&, iz
praktyki spetnity swaj role, a ka&da z oso6b w nich uczestniggzch wyjezdza wzbogacona o
przydata wiedz i praktyczne umiegnosci, stanowace ceng baz do wykorzystania w
pracy z miodzigg. Egzamin w postaci zjazdu podsumoyaggo spetnit swoje zadanie, gdy
okazat st swoistym weryfikatorem wiedzy i umigposci uczestniczek i uczestnikow. O
konieczndci wsparcia nauczycielek i nauczycieli przekonigdna z egzaminatorek, ktora

twierdzi, ze inwestowanie w rozwoj zawodowy tej grupy osolb fesodzowny.

Mysle, ze tak. Tak. (...) ale ja mily, ze to s¢ bardzo przydaje, samo tée nauczyciele z
réznych stron Polski spotykagie, rozmawiag, wymieniag daswiadczeniami. To jagslz, ze
to ju jest bardzo dip. Tak mnie g wydaje. Take to na pewno warto rohi Na pewno
bardzo ddo daje spotkanie z dobrymi kucharzami, ktérzyguez panie czy psstwa, to
giéwnie byly panie jednak, nowych technik, nowygsebéw przykazania, nowych

sposobow gotowania tak no to myle daje bardzo dio i to warto robé.

Potwierdzeniem efektywrsoi praktyk w kontekcie wzrostu wiedzy i umiefnosci
zawodowych nauczycielek i nauczyciely svypowiedzi samych badanych, ktorzy na
okoliczna¢ zogniskowanego wywiadu grupowego, sStan@ego ostatni element
uczestnictwa w Projekcie, zostali zapytani o toy dostrzegaj zmiany w swojej wiedzy i

umiegtnosciach. Na wsipie kazdej wypowiedzi pojawiaty sinastpujace stowa:

»Tak, na pewno i podniosta.”
»Zdecydowanie % podniosta.”
.Poziom wiedzy wzrést.”
~Przyrost wiedzy na pewno”

.Przychodzc tu poziom wiedzy byt niski i teraz jest wysa, 't
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~Podwyzszyt s oczywfcie.”

Pr&no szuka w wypowiedziach uczestniczek/uczestnikow skiviadczcych o tym,
iz Projekt nie spetnit swojej roli i nie wpltghpozytywnie na wzrost wiedzy i umignosci.
Kazdy dostrzegt wiksze ladz mniejsze zmiany w posiadanych kompetencjach. Eovedini
nauczycielki/nauczyciele w trakcie prowadzonych vadéow wskazywali, co byto dla nich
najcenniejszym daviadczeniem przgtym w czasie praktyk.

Kucharz Doskonaly statsiokazp do pozyskania cennych informacji i nowej wiedzy
z zakresu gastronomii. Wzrost wiedzy i umaiepsci nasgpit w réznych obszarach. | tak na
przyktad cytowana po#e] uczestniczka wzbogacita swoje kompetencje oarnaj¢ roslin,
ktore byly stosowane w dawnej kuchni. Praktyki wntyprzypadku wptygly na wzrost

wiedzy na temat elementow etnobotanicznych.

,DUZ0 nowych rzeczy sdowiedziatymy, rzeczy, o ktérych nie mighiy nawet pegjgia,
jakies tam na przyktad rdiny, ktorych nazwy dla nas byly zupetnie obce.islak
topinambur, prawda, to dla nas wszystkich wiellkdieyp a tu gi okazujeze jest to stara
roslina, ktéra u nas byta od wiekéw uprawiana ki€dyvykorzystywana, i wracamy do
tego. | jest deo, i wiele innych takich jeszcze przyktadéwsmaoby tutaj podawé”

Udziat w Projekcie przefot sie rowniez na wzrost umiggnosci praktycznych.
Samodzielne przygotowywanie potraw pod kierunkiepiekunéw okazato si cennym
doswiadczeniem. W pierwsze] kolejpm nauczycielki/nauczyciele zaznajomili ¢siz
tajnikami pracy na kuchni, a ta umigjos¢ z pewndcig bedzie wykorzystywana w pracy z

miodziezg.

»Szczegoblnie pod dtem praktycznym mamy tutaj, miaty okaz popracowa pod
okiem szeféw, pokazywali nam:zmé tajniki i dzgki temu my to zapagtamy,
przekazujemy @aiej w naszej pracy,dolziemy to wykorzystywa

Jedna z uczestniczek w trakcie rozmowy zdradzala, giekaws umiegtnos¢ zdobyta

obserwujc prae opiekunéw. Nauczycielki/nauczyciele w trakcie py#kzyskali sposobnid

nauki interesujcych technik kulinarnych, co nieppliwie wzbogaca ich warsztat pracy.
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~Praktyczne takie, trickize tak powiem kucharskie. Na przyktad nauczytanklspsiki
smay¢ na patelni w taki sposékzeby byly okgglutkie cate. Nie takie potone i
ptaskie, tylko okgglutkie.”

Praktyczna nauka zawodu przefta sk takze na wzrost umiefnosci praktycznych w

postaci krojenia, obrébki cieplnej czy przygotowapotraw do ich wydania.

~Samo krojenie, sposéb, techniki krojenia. Nowe adgtobrébki cieplnej. Sposoby

podawania potraw, dekoracji.”

Udziat w zagciach pomogt niektérym osobom pozmaetody 4czenia tradycyjnych,
historycznych potraw ze wspoétczesnym sposobem azhawania. Rozmowczyni cytowana
ponizej traktuje to jako cernumiegtnos¢, ktdrg bedzie rozwij& zapewne ja podczas

szkolnych zaj¢.

»Sposoby gczenia na przyktad tradycyjnych potraw, sviee jakis historycznych, i

podawania wspotczaie, takzeby odpowiadato to konsumentowi na obecne czasy.”

Czas péwiccony wyhcznie na omawianie zagadfiekuchni historycznej
spowodowat, i uczestniczki/uczestnicy Projektu wzbogacili syvoyiedz o fachowe
nazewnictwo nie tylko charakterystyczne dla kudhistorycznej, ale testosowane w pracy

w miejscach prowadzych dziatalné¢ gastronomiczs

»I hazw sporo byto wisciwie te takich nowych, ktére, cldby pierogi kady robi, ale

ze dzyndzatki, to nie wiedzieli, co to jest, prawldsie okazato no warmiski rarytas.”

.Nazewnictwo, ktore panuje w hotelach, my tego wzksach technologicznych nie

mamy jednak. Oni postugugie innym stownictwem aimy teraz.”

~Stuchajcie — dzyndzatki warmékie. Kada z nas robita pierogi, ale dzyndzatkéw nikt
wiasciwie z nas nie robit. Jakipirég bitgorajski, znowu inna ez’ Polski. | jakk

pierekaczewnik, czyli znowu takie elementy, jawsey raz styszatam o takiej naz\wie
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Cytowana rozmowczyni dostrzegta z@u zmiany w zakresie posiadanych
umiegtnosciach praktycznych. Praktyki nauczyty pdczytywad w sposob wiéciwy dawne
receptury, przez co smak wykonywanych potraw jeshy, petniejszy, rzetelniej

odwzorowugcy tradycg.

.,umiejetnas¢ przetworzenia receptury, kiprsobie tak czytamy na plaszczyzn
praktycziy. Bo to,ze nie wystarczygj przeczytd. Bardzo cgsto pojawiay Sie te
receptury praktycznie wegyku starym, a my umipie przekazafimy to na nasg

praktyke, bo to ména byto praktycznie sprobow#o, cozesmy stworzyty.”

Nauczycielki/nauczyciele prowagizprzede wszystkim zggia teoretyczne. Nie we
wszystkich szkotach miiwa jest nauka zawodow praktycznych przy wykorapst
specjalistycznych speidw i urzadzen kuchennych. Dodatkowo dochagdkoszty surowcow
potrzebnych na ze&fia, ktdbre momentami gs poza zasigiem uczennic/ucznidw i
nauczycielek/nauczycieli. Dlatego Projekt stanowitang dla wielu o0sob, by méc
samodzielnie, indywidualnie przygotowywgotrawy, ktore do tej pory nie wchodzity w
sklad szkolnego menu. Ponadto rozmowczynie i rozoyowodkrélili, iz mieli okazg
pozysk&@ nowe zdolnéci wykonania konkretnych potraw i pracowania na ketnym
produkcie spgywczym.

.Zdecydowanie ta praktyczna, bo sty zZe teoretycznie ncaie jestémy tutaj akurat
nauczycielami to me to, ta teoria byta dla nas bfza. Ta praktyka zdecydowanie tak.

Miejsce, w ktorym to odbywataesiv tym Sasku, uwam, ze bardzo przychylnie.”

»T1ak, przyrzdzania potraw. Ja tutaj bardzo jestem zachwycomhamyi i zdecydowanie
powiem,ze praktyczne przygotowanie tych ryb byto dla matejtnajwikszym takim

wyzwaniem, czegoesiv ogole nie spodziewatam weaie].”

.1ez praktyka. Ja wiem, szczegolnie ta praktyka. Wykanie tych takich potraw, jak
pierekaczewnik, regionalnych, innych.”

.Bardzo podobato mi gito, jak przyrzdzahgmy ryby. Take tutaj ddo si nauczytam,
bo jednak jéli chodzi o ryby to tak rinie to wychodzito. Tak to byto dla mnie chyba
najcenniejsze.”
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»Mozna byto poznareceptury i midzy innymi poszerzytam swojyiedz w tematyce

”

ryb.

~Wykorzystanie wignie takich pottusz kroliczych, bo tae siie zaceto zdarzazeby z

takich elementow korzystaa lekcji.”

.Praktyki tutaj nabyly umigjtnasci, jezeli chodzi o mnie, o patroszenie ryb, o

filetowanie ryb.”

.Dziczyzna. Z tym nie mialam waneej styczngci. Tu wianie byt i dzik, i jelé byt.”

Przygotowanie potraw przyniosto badanym dwojakiezi«xi. Najwazniejsze z nich
dotyczyty praktycznej nauki, udoskonalenia swoidiolacici manualnych. Niewatpliwg
korzyécia byta maliwos¢ sprobowania wykonanej potrawy. Rozméwczyni wskaza
degustacja spogdzonego dania byta trugndo przecenienia lekgjsmakéw. Umigjtnosé
odpowiedniego doboru surowca, warzyw, zi6t i pragprjest bardzo istotna dla uzyskania
pozadanego waloru smakowego. Zetygie z bogactwem surowcow i nowymi recepturami

zaowocowato nowymi, nieznanymi dotychczas smakami.

,Druga sprawa,ze posmakowanie takich potraw, ktérych jak mdjeszcze, tak nam
sie wydaje,ze rzadko ktora potrawa byta wykonywana w domusmieawedtug takich
receptur. Bo k&y z nas ma jakie domowe przyzwyczajenia, domowe sposoby
prowadzenia swojej kuchni. Natomiast tutaj przez ze bylymy grug, byhsmy
zespotem, to ik¥ potraw w danym dniu, ktgrprzygotowatymy byta tak dta, ze tak
powiem horyzonty smakowe namrsizszerzyly, ja przynajmniej to tak odbieram.”

Wzrost wielu umiegjtnosci praktycznych wynika przede wszystkim z fakta, i
wigksza¢ uczestniczek/uczestnikbw po raz pierwszy miatazliwos¢ wykonywania
okreslonych czynnéci. Potwierdzeniem tego byly cytowane pomi stowa jedne] z
uczestniczek, ktéra przyznata; na praktykach miata okagzjdebiutowg w roli osoby

zajmupcej sk trybowaniem drobiu.

»~Ja Sie wzbogacitam strasznie, ponieivpierwszy raz wyciu trybowatam kurczaka.

Sama osobtie od A do Z.”
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Kazda z cytowanych oséb zadeklarowafadziese¢¢ dni praktyk wptyrto korzystnie
na poziom wiedzy i umiefnosci. Mimo ograniczonego czasu praktyk poszczegokmbyp
byly w stanie uzyskacenny zdolnag¢, z ktérej nabyciasw szczegolngci zadowolone.
Podziat Projektu na cgé praktyczm | egzamin z pewrieia zmobilizowat
uczestniczki/uczestnikbw do skupienia ¢ks8zej uwagi na omawianych §adach,
realizowanych tematach. Niski poziom pgikowych umiegtnosci praktycznych wymusit
potrzelzg doktadnej obserwacji opiekunow, ktdrzy nie ograalt sk wytgcznie do nauki
wykonywania potraw kuchni historycznej, ale #ak  przekazywali
nauczycielkom/nauczycielom pewne metody i techpikcy wykorzystywane na co daie

Nauczycielki/nauczyciele potwierdzili wzrost swoikbmpetencji na rne sposoby.
W badaniu ewaluacyjnym keowa samoocena wiedzy i ungjosci okazata s by¢ wyzsza
od wartgci pocatkowej, gdy w kazdym obszarze zgbiane] wiedzy i umigjtnosci
odnotowany zostat ich przyrost. Obiektywne ocengpektéw sztuki kulinarnej za wykonanie
zadania praktycznego oraz wyniki testu teoretycan@giadcz roéwniez o0 progresie w
wiedzy i umiegtnosciach. Na koniec sami respondenci/respondentki zaslavywiadow
przyznawali, ¥ dostrzegaj korzystne zmiany i wzrost profesjonalizmu. Ngleatem uzng
iz Projekt spetnit swa@j rolg. Zaktadany wzrost wiedzy i umignosci w przypadku
ankietowanych zostat zrealizowany. Coawva kada z oséb pozytywnie ocenia pod tym
wzgledem swoj udziat w Projekcie. Projekt Kucharz DosMgrixdzie zaliczat si do tych
przeds¢wzie¢ edukacyjnych, ktore rzeczy$gie mialy wptyw na wzrost kompetenciji
uczestniczek i uczestnikdw. WEwym podsumowaniem waroi wskaznika, ktéry zostat
zrealizowany w co najmniej 100% stowa jednej z uczestniczek wygtoszone na okobé&zn
przeprowadzonego zogniskowanego wywiadu grupowesyaakaczenie jednej z edycji

Projektu.

LAle na pewno wzrosta nasza wiedza z kuchni trajghggyi takiej regionalnej,
staropolskiej. To na pewno, w porownaniugz ktorg posiadatymy. Na temat tych
tradycyjnych surowcow, bo niektore rzeczy byly naxeskakujce czy té dania. Na

przyktad niektére surowce nang,sprzynajmniej mi giwydawaty osobicie,ze w ogole
nie g kuchniy staropolsk czy regionalp, jak kapary jakig, anchois. A tutaj si

okazatoze one g tutaj w kuchni stosowane. Warto Bradziat w takich projektach.”
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3.5. Udziat w Projekcie ajakos¢ procesu dydaktycznegow opinii uczestniczel i
uczestnikow

Rezultatem uczestnictwa w Projekcie jest wzrostiggua kompetencji nauczyciele
oraz nauczycielico potwierdzaj m.in. wyniki egzaminuinteresuy kwests badawcz byto
poznanie odpowiedzi na pytanie czy wiedza i ugtiegci pozyskane w czasie praktyeda
wykorzystywane w pracy dydaktyczniProjekt w zataeniu Wnioskodawcy stanowimiat
zaledwiezrodto, swoisty pocgtek rozpowszechniania idei zbiania wiedzy i umiejtnosci
na temat kuchni historycznej, kuchni przodkéw, &tjest bardzo bogata i jgpoznawanie
wymaga wekszego naktadu pracymnilO dni prakty. Powr6t do receptur, przepiséw czy.
Ziot i przypraw uywanych w dawnej kuchni przyczyniesido dalszego kultywowan
dziedzictwa kulinarnego Polski. Uczestniczki/ucmést zostali zapytani redzy innymi o to
czy w efekcie zrealizowania praktyk zmigrswdj warsztat pracy dydaktycznej z mtodai
wzbogacajc go o elementy historycz-etnograficzne oraz etnobotanicz

Pierwsz ciekawg kwesty byto poznanie, z jakiego programu nauczania wy z

miodziezg korzystag uczestniczki/uczestnicy Projel (wykres 19).

Wykres19. Realizowany program nauczania

program oparty na podstawach programowych ale stale,
na biezaco rozszerzany i zmieniany w oparciu o poznang 48,05%

nowga wiedze oraz umiejetnosci

program catkowicie oparty na podstawach o
programowych 29'30A’

program poszerzony o zagadnienia, ktére oceniam jako

przydatne dla praktyki i pracy, a nie ujete w podstawach - 11,33

()

programowych

program autorski

10,16%

inne F 1,17%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00%

Zrodito: opracowanie wlasne, n=256

Blisko potowa badanych zadeklarowata, w swojej pracy korzysta z prograr
oparego na podstawach programowych, ale stale i nadmerozszerzanego, i zmieniane
W oparciu 0 poznannowy wiedz oraz umiejtnosci (48,05%, 123 wskazania). €2
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ankietowanych przyznataz prowadac zagcia postuguje siprogramem catkowicie oparty
na podstawach programowych (29,30%, 75 wsk#aza Mniejszy  odsete
respondentekéspondentdéw realizuje program poszerzony o zagadnioceniane jak
przydatne dla praktyki i pracy, a nie¢t§ w podstawach programowych (11,33%,
wskaza) oraz program auteki (10,16%, 26 wskazd.

Udziat w praktykach, a mianowicie praca w realnyslarunkach pracy i po
zwierzchnictwem zawodowych kucharzy sprawitee nauczycielki/nauczycieleuzyskali
mozliwos¢ oceny przydatriwi realizowanych w czasie lekctematéw w rzecywistych

warunkach pracy w przedsiorstwach gastronomicznych (wykres 2

Wykres 20.0Ocena przydatrigi tresci realizowanych podczas zéjw praktyce i na rynki

pracy

80,00%
71,15%
70,00%
60,00%
50,00% J92% ,31%
40,00%
30,00% 3
20,00% 17.65% S 1502%
10,00% - 9 i &
’ s % 2,34% 0,79%
0,00% - @ T ::: T I :: |o'ﬂ%) R |0'00%0'00%| '_o !
bardzo wysoko przecietnie nisko bardzo nisko b.d.

wysoko o ]
W ocena po projekcie B ocena przed projektem

Zrodito: opracowanie wlasne, n=256

W momencie rozpoezia Projektu najwgcej osOb ocenito przegnie przydatnéé
tresci realizowanych podczas ich gzajszkolnych w praktyce i na rynku pracy (45,31%,
wskaza). Nieznacznie mniej 0s6b ocenito niniejszesd¢ravysoko (44,92%, 115 wskaza
Pozostate osoby océyiprzekazywane t&ei bardzo wysoko (7,42%, 19 wskazaraz niskc
(2,34%, 6 wskazg.

Po zakaczeniu Projektu zdecydowana ¢ksza¢é ankietowanych ocenita wysol
omawiane w trakcie z& zagadnienia i ich przydatfo w praktyce i na rynku prac
(71,15%, 180 wskahy Znacaco zmniejszyla si liczba osdb oceniggych przydatnét
przekazywanych téei przecetnie (15,02%, 38 wskaza Z kolei 32 badanych (12,65
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odpowiedzi) byto zdania,zi podczas ich ze§ uczniowie otrzymu bardzo przydatn
informacje, kbre mog wykorzystd w p&niejszej praktyce w realnym miejscu pracy. Ty
jedna z ankietowanych oso6b ocenita dangcineisko (2,34% odpowiedz
Nauczycielki/nauczyciele wypowiedzieliesirdwniez na temat wartei programu
ksztalcenia, tego czy wchogte w jego skiad zagadnienia rzecz§owe odzwierciedla
potrzeby przedsbiorcéw, czy absolwent szkoty gastronomicznej jesdpowiednic
przygotowany merytorycznie do wykonywania obgekiow pracownik w funkcjonupcym

na rynku zaktadzie produkcyjnym (wyk 21).

Wykres 21.Ocena wartéci programu ksztatcenia z punktu widzenia jego rgsd z

potrzebami przedgbiorcéw oraz specyfikagjrynku prac

70,00%

2]
o
[§))
(9]
Q
o

60,00%

50,00% 46,64%

40,00% 38,34%

30,00% 70 9
20,00%

10,00% | 9,49%

J 3,13%
0,00% - R

bardzo wysoko wysoko przecietnie nisko bardzo nisko b.d.

M ocena po projekcie  Eocena przed projektem

Zrodito: opracowanie wlasne, n=256

Badane osoby ocenialy takzgodné¢ programu auczania z potrzebami rynku pra
W chwili rozpoczcia Projektu ponad potowa zapytanych oséb ocerglidasé realizowanegc
przez siebie programu ksztatcerna poziomiesrednim (60,55%, 155 wskaayd Wysoka
ocena zostala wybrana przez 68 badanych (26,'odpowiedzi). Z kolei 8,98% (2
wskazania) ankietowanych ugada, ze program ksztatcenia ma niswartas¢ przez co profi
absolwenta nie jest zeamy z oczekiwaniami przegbiorcow. Bardzo wysoko ward
programu ksztatcenia ocenito 8 os6b (3,13% odpazi), a bardzo nisko 2 osoby (0,7¢
odpowiedzi).

Praktyki w pewnym stopniu stworzyty movos¢ weryfikacji wydanej na poagtku
Projektu oceny. Po jego zalkazeniu ponownie wkszaé stanowity osoby ocenige
wartas¢ programu ksztatcenia przetiie, jednakw poréwnaniu z badaniem patkowym
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zmniejszyta si liczba o0sOb podzielaga niniejszy pogld (46,64%, 118 wskaan
Zwigkszyta s¢ natomiast liczba osOb ocenjeq warté¢ programu ksztatcenia wysol
(38,34%, 97 wskazd oraz wysoko (9,49%. 24 wskazan Pozostate osoby ocenity wastc
programu ksztatcenia z perspektywy jego zgddna potrzebami oséb reprezeniuych

przedsgbiorcéwnisko (3,16%, 8 wskaaqoraz bardzo nisko (1,19%, 3 wskazal

Uczestniczki/uczestnicy po realizacji praktyk zddebwali swoj zamiar, co d

Zmiany pracy z uczniami (wykres 2

Wykres 22 Aspekty pracy zawodowej wymagag wWikszego zaangaowanie

przygotowanie do podjecia pracy w wyuczonym zawodzie “ 17,03%

nacisk na zdany egzamin potwierdzajacy kwalifikacje o
Zawodowe I 15,27%
nacisk na poznanie tajnikdw zawodu oraz zyskanie sprawnos¢ o
. I s
techniczng potrzebng na rynku pracy

wyksztatcenie w uczniach przekonania, ze nauczany zawéd

moze stanowi¢ podstawe twdrczego, udanego zycia _ 12,92%

zawodowego

wspieranie wiary uczniow we wiasne mozliwosci _ 12,679
ksztattowanie w uczniach twdrczosci, niezaleznosci i — 8.81%
krytycyzmu ’ °
przygotowane do samokszt?icenla | stah.ego uczestniczenia w — 6.63%
edukacji ustawicznej ’

organizacja lekcji w taki sposéb by uczniowie dobrze sie bawili i -
przyjemnie spedzili czas

)

3,44%

znania sie 3 (1)
’

stabe i mocne strony

budowanie z uczniami autentycznych, bliskich relacji opartych
na wzajemnej akceptacji - 211

0%

nacisk na wiedze teoretyczng z zakresu nauczanego
B 1.68%

przedmiotu

budowanie w uczniach przekonania, ze obecna szkota nie musi . 1.01%
determinowac ich przysztosci zawodowej ’ q

przygotowanie do podjecia studiéw wyzszych . 1’01°¢

nacisk na zdang matura F 0,42%
T

0,00% 4,00% 8,00%  12,00% 16,00% 20,00%

Zrodio: opracowanie wiasne, n=253
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Ankietowani wskazywali naje#ciej, iz musz w wigkszym stopniu zwré¢iuwag na
przygotowanie uczniéw do pagjia przez nich pracy w wyuczonym zawodzie (17,0203
wskazania). Respondenci uznali ponaza zasadn konieczné¢ zwickszenia nacisku n
skutecznas¢ przygotowania d egzaminu potwierdzggegokwalifikacje zawodowe (15,279
182 wskazania). Zdaniem badanych do priorytetow agapcych wiksze nauczycielskiej
uwagi nalezato zaliczy poznanie tajnikbw zawodu oraz zyskania sprawntechniczne
potrzebnej na rynku pracy (13,59% odpowiedzi, 162 waké&), wyksztalcenie w ucznia
przekonania,ze nauczany zawod me stanowi podstaw twoérczego, udanegaycia
zawodowego (12,92% odpowiedzi, 154 wskazania) wisgreranie wiary uczniow we wiasi
mozliwosci (12,67% odpowiedzi, 151 wskay:

Do priorytetbw o zdecydowanie mniejszej randze badakwalifikowali nacisk n:
zdary matue (0,42%, 5 wskazg, przygotowanie do poeffia studiow wyszych (1,01%, 1
wskaza), budowanie w uczniach przekonania, obena szkota nie musi determinogvech
przyszigci zawodowej (1,01%, 12 wska®aoraz nacisk na wiedzteoretyczyg z zakrest
nauczanego przedmiotu (1,68%, 20 wski

Nauczycielki/nauczyciele zostali zapytani o to, qdgnup w przyszigci zmient
SWOjg pracg z uczniami, a mianowiciczy wprowada zmiany do zakresu realizowany

tematow oraz zmodyfikgjswoj styl pracy dydaktycznewykres 23).

Wykres 23 Zamiar zmiany pracy z uczniami w zakresie realizoyeh tematdw, stylu pra

50.00% 49,01%
, ()
40,00%
30,00% - 2

0,
20,00% - 18,18%
10,00% 5,14%

] 0,79%

0,00% -1 T T T T 1

zdecydowanie tak raczej tak tudno powiedzieé raczej nie zdecydowanie nie

Zrodito: opracowanie wlasne, n=253

Zdecydowana wksza¢ badanych zadeklarowata zamiar zmiadotychczasowej
pracy z uczniami. Niemal potowa jest racze] pozytvnastawiona do zmi (49,01%
odpowiedzi, 124 wskazaniaWyrazny zamiar zmiany podgia dc¢ pracy z uczniami
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zapowiedziata niemal trzecia ¢¢¢ badanych(26,88% odpowiedzi68 wskaza). Swojego
jednoznacznego zdania nie miato 46 respondentowl&¥8 odpowiedzi). Do swojt
dotychczasowej pracy dydaktycznej zmian w zakreselizowanych tematovraczej nie
wprowadzi 13 badanych (5,14% odpowiedzi), a zdeesioe takie zmianyodrzucag 2
osoby biogce udziat w Projekcie (0,79% odpowied

Nauczycielki/nauczyciele potwierdzili swoje kompste z zakresu kuchi
historycznej. Dlatego na sam koniejektu zostali zapytani o mtwos¢ wprowadzenia di
warsztatu pracy elementéw kuchni dawne+ elementéw etnobotanicznych ol

etnograficznych.

Wykres 24 Zamiar wprowadzenia elementéw kuchni historyc

60,00% 55,73%

50,00%

40,00% 36,76%

30,00%

20,00%

10,00%

) 0

] 1,19% 0,00%
0,00% T T . N— . )
zdecydowanie raczej tak trudno raczej nie zdecydowanie nie
tak powiedzie¢

Zrodio: opracowanie wiasne, n=253

Zamiar wprowadzenia na zaja lekcyjne elementéw kuchni historycznej wyra:
zdecydowana wksza¢ badanych. Ponad potowa z nich zadeklarowaéaraczej takie
dziatanie zrealizuje w swojej szkole (55,73%, 14dkaza), a 93 osoby biace udziat w
Projekcie potwierdzity, 2 s3 zdecydowane pwicca czas lekcyjny na przyldanie
wiadomaci na temat kuchni historycznej. Niezdecydowanyckdlo byto 16 (6,329
odpowiedzi), a 3 (1,19% odpowiedzi) badanych zazytac iz raczej elementéw kuch
historycznej nie wprowadzi na z@jach szkolnyct

Celem uzasadnienia odpowiedzi udzielonych w ankieswvaluacyjnejprowadzcy
badanie ewaluator podczas zogniskowanego wywiadpogrego powrocit do problematy
wprowadzania elementéw kuchni historycznej, mentéw etnobotanicznych

etnograficznych do warsztatu pracy dydaktycznermgcielek oraz nauczycieli. Rozméwc
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rozmowczynie ustyszawszy tak postawione pytaniezsgiej decydowali & odpowiedzié

jednym krotkim, i twierdgzcym zdaniem.

»Tak. Na pewno tak. Tak. Na pewno tak.”

.10 znaczy tak, bo to jest w ramach programu.”

»1ak, tak. To jest w jednym programie.”

.Mam takg nadzieg. Na pewno tak.”

~Juz wprowadzitam.”

,0czywiscie. Tak. Tak.”

~Juz wprowadzone.”

.B edg wykorzystane.”

,Oczywiscie, wprowadz.”

~Juz zostaty wprowadzone zgdi chodzi tak poszczegdlnie.”

»T1ak, jak najbardziej. Jak najbardziej wprowaddo warsztatu pracy.”

Pozostate osoby rownigwierdzico zaznaczyly,z elementy kuchni historycznegdy
na swoich zaciach wprowadza i omawi&. Przyznag jednoczénie, ze po udziale w
Projekcie ledzie to o wiele fatwiejsze, poniewgo opanowaniu praktycznych podstaw

wiedz lepiej o czym mowy.

.My mamy w programie, wc my zawsze realizowstny tylko nie w ten sposoéb, tak.
Teraz mamy i umieptnasci praktyczne, wiemy o czym mowimy, zupetnie indeze

lekcje kkdg wyghdaty.”

.Na pewno. Teraz tworzymy rozklady materialu z @dmmtow technologia
gastronomiczna, naytczs¢ praktyczig na procesy technologiczne, jak ja teraz pisatam
I sobie te potrawy na poszczegolnece@ planowatam, to jiikilka potraw widnie z

tych receptur.”

»1ak, oczywicie. Bede wprowadzat. Jest to w programie podstawy progragjawa

pewno lgde to wprowadza.”
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.Elementy na pewno wprowaglzZ pewnecig gdzig tam, przy kédej okazji warto do
tego s¢ odnose | warto do tego wracg i tym sg podpiera w pracy dydaktycznej.”

.Miodziezy wprowadzatam takie elementy przy tych kuchniaggionalnych.

Wykorzystujemy te przepisy tak samo na tyclcizagh kwalifikacyjnych.”
»T1ak, bo receptury ciekawe i to takiescimnego wprowadzenie.”

.Zwlaszcza, ze to jest w programie, w¢ maemy to sobie wzbogacio te

daswiadczenia, ktére tutaj zyskéiny.”

»L gcznie z potrawami czy recepturami, ktére tu uzyskgl Ktore g dosepne i
sprawdzone i doskonale potrafimy je przygotéaiva

»W dziale, kiedy mamy kuchndawny czy staropolskto tutaj oczywicie informacje g
| teoretycznie, i praktycznie staramy sm pokazd. Talke wykorzystujemy wieglz
zdobyg.”

.1 ¢ teoretyczp, ktérg mamy na pewno mamyddriemy starali ¢ jg wykorzystywa”

»Ale to przy okazji rénych potraw wychodzi samo. Po prostu wprowagzaj
omawiapc program standardowy szkolny wprowadza elementy przy okazji, ktére

zahaczaj o te raliny uzywane kiedy'.

.Elementy na pewno wprowagzTylko tak jak méwi na pewno nieduzie to jakf tam
dziat calgciowy, bo na to nie pozwalaprogramy szkolne, jestay tym obwarowane.
Ale z pewnéig gdzig tam, przy kédej okazji warto do tego giodnost i warto do
tego wracd, i tym s¢ podpiera® w pracy dydaktycznej”.

.Na razie nie zastanawiatam sitak do kaca, ale té mtodziey wprowadzatam takie
elementy przy tych kuchniach regionalnych. Wyktummy te przepisy tak samo na
tych zagciach kwalifikacyjnych”.

.Przepisy na pewno po pewnej modyfikacji pojawk w naszym menu w formie lekcji

otwartej. | pewnie gdg przyjpte z wielkim entuzjazmem niektore. Natomiast niekto

bedg tylko w formie ciekawostki dla uczniéw”.

Nie wszyscy nauczyciele przyznage w ich programie nauczania wyedniony jest
dziat pagwiecony tematyce kuchni historycznej. Rozmdwczyni wske, ze nie lgdzie

stanowito to jednak utrudnienia, poniesaspomniane tiei mazliwe beda do przekazania
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przy okazji omawiania innych dziatdbw. Zaleto przede wszystkim od nauczycieli i ich

kreatywndci, by probowa nawhzywa: do dziedzictwa kulinarnego prowagzzagcia z
innych tematow.

~-Wiadomo, ze wiaciwie to wszyscy wprowaglzRealizugc podstaw programow nie
zawsze jest to kuchnia historyczna. Natomiast #ystisie potrawy mima wykorzysta
w innych dziatach, te ktére musimy realizéw&otrawy z ziemniakdw oczywie.
Wiasnie te potrawy kuchni wkaie historycznej wprowadzamy w tych dziatach

programowych, ktére jestay zobligowane realizowd

»~Jakies elementy wprowadzamy od siebie naweétljgpowiedzmy zakres materiatu nie
obejmuje ich wtedy konkretnie.”

Wsrdéd badanych pojawity sirozméwczynie, ktére zapowiedziaty wprowadzanie
elementéw kuchni historycznej w kolejnych latachopy pracy. Nauczycielki w momencie
zakaczenia Projektu uczyly dopiero miodzie klas pierwszych, a ich program nauczania
nie obejmuje wspomnianych elementéw. Okazja do ezgmtowania zdobytych w czasie

Projektu umigjtnosci i kompetencji nagpi zatem w péniejszym czasie.

,BO my na przyktad mamy teraz pierwsze klasy, g{zsecze ten materiat nie jest
realizowany. Jakieelementy na pewnojwprowadzamy. Ale wszystko jeszcze przed

nami, bo my akurat w trzecich, czwartych klasagiiviemy realizowéaw programie.”

Nauczyciele/nauczycielki przyzrgjze udziat w praktykach dat im nowe aliovosci
omawiania niniejszych zagadniePrzy realizacji tematyki dala mogli korzysté miedzy
innymi z nabytego daviadczenia praktycznego, a ponadtgdmieli mazliwos¢ wzorowa
sie w pracy na przepisach, ktére samodzielnie studiopaygotowupc potrawy objte
programem praktyk.

| tez poznalimy smaki t& bo to té kwestia jest;e méwé o czymd, czego si nie jadto
to teZ p&niej jest problem. A tak to wiemy.”

.Przede wszystkim to po pierwsze poznanie tychptece nowych smakow. A po
drugie techniki spordzania potraw. To dule wykorzystywa”
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LJAsortyment potraw przede wszystkim, bo to, oo rebito do tej pory, to byto
podrecznikowe. No i triki réne kucharskie, ktére podejrzaigy.”

,T€Z nowe receptury, poszerzenie o nowe recepturyeksérwykorzysta w pracy z

uczniami.”

Warto zaznacay ze dla niektérych osob potrawy z obszaru kuchnionygznej nie
stary si¢ wytagcznie jednym z wielu tematow lekcyjnych. Nauczykiieiskazaty, ¥ uzyskan
wiedz beda chciaty spaytkowat z uczniami organizag badz biorac udziat w konkursach
paswieconych widnie kuchni historycznej. Takie pgpbwanie niewtpliwie motywuje
zarowno nauczycielki/nauczycieli, jak i uczenni@zhiow do dalszego zghiania zagadnie

Z tepe dziedziny.

LAle sqg konkursy jeszczeg skonkursy, wiac tutaj jakby té mcna zreszi wiedz

wykorzystéd pod kgtem konkursu kulinarnego.”
~Konkursow, olimpiadtywnaciowych i tak dalej, bo jest tego trach

.Nawet w szkotach ¢ organizowane konkursy na temat wwige kuchni dawnej,
staropolskiej, take czy regionalnej. | tu ndemy czerpa wiasnie inspiracje z tego

Projektu.”

| Ktore bede wywata, to ju cha‘by od razu po Projekcie jubyly utywane. Jakby nie
patrze® jakies tam konkursy organizowane, czy teraz ddyoswieta bedg Bazego

Narodzenia, to chéby potrawy z ryb.”

Poza konkursami rozmoéwczynieda wykorzystywaty zdobyt wiedz i umiejetnosci
na prowadzonych poza lekcjami kotach naukowycht desréwniez przystpna forma
przekazywana mtodym ludziom ciekawych informacyviadomdaci. Mozliwos¢ omawiania
tematyki kuchni historycznej poza programowymi gadmi wigze st z przekazem jeszcze

wigkszej ilasci wiedzy, przerobienia wielu, interegaych historycznych receptur.
»Ale tez u mnie na przyktad w szkole od dwoch lat orgaeimyj takie dwutygodniowe

projekty wianie z kuchni regionalnych. | kdego dnia robimy po dwie kuchnie

regionalne. | to na pewno wzbogaci i wniesig.to
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»~Ja tez tak planug. Prowadz w tym roku, mam prowadzkoto takie kulinarne i te

mylatam, ze wykorzystam receptury wtae z tego szkolenia.”

Jedna z nauczycielek zafascynowana kugchmistoryczm potwierdzita, & bedzie
chciata rozwijé dary tematyk w szerszym zakresie, arnggc do tego innych nauczycieli,

nie koniecznie ucgych typowych przedmiotow gastronomicznych.

.~Ja na przyktad zaplanowatam ten dziat kuchni higtznej w formie projektu, gdzie
bedzie whczona dda czs¢ nauczycieli uazecych na przykiad historii, biblioteka,
rowniez Internet i taki projekt wspdllny zrobiony, gdzieeldém bdzie pokaz

pracownikow pracowni cukierniczej, kuchni i wszgstkzem w formie prezentacji dla

calej szkoty.”

Ponadto jedna z rozmowazprzyznata, i wykorzystata ju jeden przepis poznany w
trakcie praktyk do konkursu, ktory zalazyt si dla ucznia prowadzonego przez

nauczyciell wyréznieniem.

,0czywiscie, ze tak. Mog nawet powiedzig ze wykorzystatam w konkursie jedm
potraw, ktore przerabiatimy tutaj na praktykach i uczen Krakowie zdobyt trzecie
miejsce. | to magsie pochwalé. Rolad: z krolika, tylko zmodyfikowdtny i dodalimy
jeszcze konfitury zeéliwek wegierek, poniewa to byt konkurs matopolski, kuchnia
tradycyjna. Asliwka wegierka w tamtych stronach to wiadomacka isliwka suszona,

wiec dodalsmy taki motyw regionalny. Ale efekt byt bardzo gdbr

Osoby, ktore miaty wtpliwosci do maliwosci wprowadzenia elementow kuchni
historycznej i regionalnej argumentowaty to m.igraniczeniami finansowymi. Potwierdzity
to wypowiedzi uczestniczek/uczestnikbw wxwae w trakcie zogniskowanego wywiadu
grupowego. Kada z osOb zadeklarowata wprowadzanie elementéwrkuuktorycznej na
zajciach, jednake z uwagi na trudrsd w pozyskaniu surowcéw i/lub brak zaplecza
technicznego w szkole, nauczycielki/nauczycielehkic dawry przedstawd wytacznie w
formie teorii. ldentyczna argumentacja dotyczy edatdw etnobotanicznych oraz
historyczno-etnograficznych, géynie kada placowka dysponuje zapleczem technicznym
umazliwiajgcym praktyczne wykorzystanie nowopoznanych receptaposobow obrobki

surowcow.
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.Przepisy na pewno po pewnej modyfikacji pojask w naszym menu w formie lekcji
otwartej. | pewnie gdg przyjpte z wielkim entuzjazmem niektore. Natomiast niekto

bedg tylko w formie ciekawostki dla uczniéw.”

.Na pewno, na pewno receptury, geonie wszystkie, ale tam zngjdie, ktére kpde
mogta zastosowa receptury wprowadzjak najbardziej.”

.My sle, Zze to te jest uzalénione dostpnascig sktadnikdw i cemtych sktadnikéw.”

.Jesli bedzie dostp do surowca odpowiedniego, prawda. No, bo tutajdeahn o ryby,
dréb, krolik, prawda. Poza tyme s bardzo drogie togtrudno dosgpne.”

.B0 mysle, ze z takimi zgjciami codziennymi no to m® by problem. No, bo dogbne

surowce i tutaj jeskany finansowo teograniczeni.”

.Zhaczy czs¢ na pewno tak, na pewno te receptury, ktéremaowykorzysta na
zajeciach praktycznych toddg wykorzystane.”

~Jestem zadowolona z receptur, ba rébuje przenosgito na zagcia z uczniami. Nie
wszystkie oczydgie, no bo dziczyzny nie wykorzystam, ale prosiszepisy

zdecydowanie mdna przenigéé¢ do szkoty.”

»Ale nawet,ze niektorych na przyktad nie wykorzystamy, dbaa drogie potrawy, jak
dziczyzna. Ale jak méwimy o tym w teorii, t6 hgdziemy te jakby pewniej o tym

wszystkim opowiadabo j& wiemy o czym mowimy.”

.Na pewno jest. Powiem tutaj o tej teoretycznejoregyczna na pewno tak. zéd
chodzi o ¢ praktyczug, to zaley tylko jak méwitam od ndtiwosci tez no placowki.”

W zadnej opinii, komentarzu, zdaniu nie pojawita sizmianka méwjca o tym,ze
tematyka kuchni historycznej zostanie przez nauefyihauczycieli biogcych udziat w
Projekcie pomingta. Kazda osoba w mniejszymatlz wigkszym stopniu zadeklarowatae si
przekaza miodzieey wiedz zdobyt w trakcje praktyk. Wypowiedzi respondentow
wskazuy, iz 3 oni nastawieni pozytywnie do tego, by przekaz§wlalej wszystko to, co
uzyskali w ramach Projektu Kucharz Doskonaty w eale kuchni historycznej.

Nauczycielki/nauczyciele w drugiej kolejgm zostali zapytani o zamiar
wprowadzenia na prowadzonych przez siebiegctagh elementow etnobotanicznych, a

mianowicie dawnych zi6t, przypraw (wykres 25).
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Wykres 25 Zamiar wprowadzenia do kuchni mentéw etnobotaniczny
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Zrodio: opracowanie wiasne, n=253

Zamiar wprowadzenia elementow etnobotanicznych @laeiniajgcych sposob
wykorzystania rélin specyficznych dla danego regionu, przyprazadeklarowato 21
badanych (84,98% odpowiedzi), w tym odpowie@cze) tak zaznaczyto 124 badan
(49,01% odpowiedzi), a oséb zdecydowanych bylo 33,97 % odpowiedzi)Pozostaty
przyznaty,ze nie maj jednoznacznej odpowiedzi i w momencie ewaluacjdno im byto
odpowiedzié na tak postawione pytanie (12,25%, 31 wskabadz stwierdzity &z raczej nie
wprowadz elementéw etnobotanicznych do warsztatu pracy bpdridzg (2,77%, 7
wskaza).

W czasie wywiadu nauczycielki/nauczyciele zapytantlementy etrbotaniczne w
pierwszej kolejnéci wymieniali warzywa, ziota i przyprawy, ktére wprowadzbadz map
zamiar wprowadZi do swojego warsztatu pracy w postaci sktadnikdwpdoygotowanie

rozmaitych potraw.

»~Ja na przyktad tymianek bardzc

»1aki tymianek, mjeranek to g dosgpne.”
»Tymianek, majeranek

.Lubczyk te.”

.Lubczyk te jest dosgpny.”

.Bazylia, rozmaryn, my tutaj bardzo ¢gutez rozmaryn, tymianek prawdagsto.”
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.Melisa, majeranekswiezy tak, oregano, rozmaryn.”
»Topinambur jest talg nowaicig.”

»Topinambur byt przede wszystkim, bardzosgle o tym teraz warzywie, @ bede
chciata poczd smak tego.”

~0regano, szalwie, rozmaryn, ate, lubczyk.”
.Na przykfad ten czosnek niagiedzi jak najbardziej.”

.My sle, Ze warto wprowadZii ten czosnek niédiedzi to jest bardzo dobry pomyst.”

Osoby cytowane pomej potwierdzity swag gotowadé wykorzystania elementow
etnobotaniki w swojej pracy zawodowej. Od razu p&aiczeniu praktyk zdecydowaty¢si
przygotowywd potrawy, ktérymi sktadnikami byty &tiny i ziota charakterystyczne dla
kuchni historycznej.

,Czyli chocby ziota. Coraz g&ciej juz zaczynamy jakiez uczniami roki satatki. Ale,
no jeceli bedzie sezon przede wszystkimswia. Czy to chéby ten mlecz sprobowa
czy chaby koiczyre sany.”

»,10 Samo, tu z uczniami mamy wszystkie ziota, syroplecza na przykitad jwzostat
wprowadzony. Wrockimy z praktyk i ju zakupilsmy, zeby zobaczy Topinambur to

samo ju mamy zamowione, ¥ad bedziemy.”

Badani take w tym zakresie postrzegali jednak pewne trédnwe wprowadzaniu
elementow etnobotanicznych do szkolnyche&aProblemem $ przede wszystkim finanse,
ktorych zazwyczaj brakuje. Nie zawsze nauczyciediczyciele maj mazliwosci zakupu
potrzebnych surowcow z uwagi na ograniczamedki finansowe. W opinii niektorych
nauczycielek/nauczycieli zdecydowanie fatwiej jeshawi& zagadnienia etnobotaniki w
sposob teoretyczny, wskazaj nazwy konkretnych przypraw i ziot, ktére mpogostad
zastosowane w potrawachznwv zaprezentow@je i/lub wykorzystéd w postaci przyprawy
czy surowca.

.Niemniej jednak my mamy problemy typowsslij€hodzi o finanse, nas nikt nie
sponsoruje tak jak tutaj, §& chodzi o zakup surowcéw.”
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.Nie kupimy ziét i surowcow, bo uczniowie siami sktadaj na te produkty.”

Wiec jeeli chodzi tutaj o pokazanie, g jest trudniejsza sprawa, ale na pewno

informacje teoretyczne jak najbardziej.”
,Dostepu do technik, do surowcéw, do sktadnikow jest wmprzypadku utrudniony.”

.Praktycznie, natomiast, teoretycznie, praktyczmpgstgmy bardzo ograniczeni w

maliwosciach przekazania tego.”

,BO jezeli chodzi o ten element, no to mamy jakpeoblemy té z surowcami, tak.
Szkoty wiadomaie teraz maj tez problemy finansowe no i nie wszystko w praktyce da
si¢ jednak zrealizow@d”

»Tak, ale w miae mcliwosci, dosepnychsrodkéw, jak najbardziej.”

»~Jezeli chodzi o ziota to jak najbardziej. MOwiesh tym na lekcji i zwraca giuwage.
Tylko sg ich fizycznie nie wprowadza, bo po prostu nie matoynich na razie

doskpu.”

W celu wyeliminowania wskazanych probleméw rozmoéwiegcydug sic dziata na
wiasny rachunek i zaktadagzkolne ogrodki, na ktérych uprawibeds interesujce ich ziota

I warzywa.

.Na pewno wykorzystam w przyssorosliny, ktére uprawg sama, poniewano do tej

pory nie zwracatam na t¢dak uwagi.”

»TU kolezanka zateyta ogrodek z ziotami. Na dziatce szkolnej.”

Niektoérzy z badanych nie widz koleizadnych probleméw z dagincicig swiezych
ziot. Spostrzegli, 4 w ich najbliszym otoczeniu istnieje sposoBtiozakupu swiezych
surowcow i to nawet przez caty rok. W awku z tym w ich przypadku wprowadzenie

elementéw etnobotaniki jest ave w kazdym czasie.

W tej chwili dostpnasé zidt swiezych jest praktycznie przez caly rok i my na tych
zajciach nauczylymy se stosowd te swieze ziota,ze to innych smak. Przeststyy si
ba¢, prawda, dawa tych zidt, bo po prostugsdosepne i ten smak, i potrawy sepsze

zeswiezymi ziotami.”
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»Znhaczy j& na rynku g dosepne ziota i to jest tylko fajniege sk jak gdyby znowu
nauczylimy, jakie i do czegazywed, tak. Take to ju tez doskpne na rynku i fajnieze
jak gdyby umiemy to juteraz wykorzystabardziej.”

.reraz jest dua dosgpnasé ziét w handlu, tate.”

~Wihasnie pewnie wicej tych zidkwiezych, bo raczejesmy uywali suszonych. A teraz

na korzy¢ tychswiezszych.”

Pytani nauczyciele swoimi wypowiedziami na tema&nentow etnobotanicznych w
kuchni potwierdzili zasadr§é sicgania po nie i wprowadzania do szkot wiedzy na teicta
uzycia. Przez udziat w praktykach badani mieli okalp wykorzystania i smakowania ziot i
roslin, jako nieodzownych skiadnikbw potraw zgsijagc miejsce gotowych mieszanek

przypraw.

A przede wszystkim smak tych potraw starodawnwst jnny z uwagi na tae

przyprawy g inne, prawda.”

.Na co dziei wigksz@d¢ jednak stosuje przyprawy, na przyktad ziota jakiam, z

proszku. A tutaj néwieze to trocly no zmienia znacznie smak potraw.”

~Przypraw, przyprawy jak lubczyk, prawda. On zgstnam glutaminian sodu, zagi
nam Veget i Maggi prawda, i inne rzeczy. Tego nie bylo w ketach, przypraw
prawda. Mymy nie korzystali z tego w ogole. Tylko ziota, aodata natura. | to jest
cenne oczywcie.”

.NO, ale jednak te ziola t&wieze to jednak no naprawdzmieniag smak potraw

zdecydowanie, zdecydowanie. Zapach przede wszystkim

.Niby jest wszystko, a tutaj jednak trzeba te smakipowiednio dobra do

odpowiednich gatunkéw esa, potrawy, czy innych rzeczy. Dlatego jest tozebine.”

.Kucharze zwracali uwag na jaka¢ surowcow i wplyw tych surowcéw Aodej na
potrawy, ktére si wykona. | my tejeszcze dodatkowo,zt® tym wiedziefimy, ale

jeszcze tak bardziejesprzekonatymy o tym.”
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Rozmdéweczyni, ktérej wypowiedzostata przytoczona pami nie tylko dowiedziata
sig, w jaki sposob elementy etnobotaniki wykorzystywa kuchni, ale rowniz uzyskata

cenny informacg, gdzie takie surowce mogtaby odnale

.Mo ze mniej czerpiemy z tej kuchni z dworow szlachkgkie wecej z regionalnej, bo
sq to taisze potrawy zdecydowanie, ale na pewnc troeche surowce, bo na przyktad
topinambur czy pasternak nie jest takim surowcerstedoym, take mana tutaj
wzywac codziennie. Okazalogize topinambur rénie w pasie przy lasach, jako zapora

dla dzikow. | ja teraz wiem, gdziesroe i na pewno takpotrawe zrobi.”

Jedna z nauczycielek zwrocita uwag poza prowadzeniem zgjdydaktycznych jest
opiekunem kotka zainteresowania. Stanowi to dodedkamaozliwosé przekazywania wiedzy
na temat dawnych zidt, przypraw ishm, ktére z powodzeniem magbyé stosowane w
dzisiejszej kuchni. W ramach zéjpoza lekcyjnych, by unikgd utrudniéh z dosgpnascia
Ziot, uprawiany jest tate ogrodek, ktory ddzie cennynzrodiem surowca. Jest to bardzo
ciekawe rozwjzanie skierowane do nauczycielek/nauczycieli pagyogch s¢ elementami
etnobotaniki. Dodatkowy czas uilwvia petniejsze zgiienie tej wiedzy, a wtasne uprawy

zapewniag tanszy i co wane dosgpny materiat d@wiczen.

»10 zZnaczy ja z uczniami prowadzagcia dodatkowe w formie kotka zainteresowania.
| przez caly rok staramygsibiera® ziota. Nie ukrywamze w ogrodzie tewiele z tych
ziot sadzimy, takebymy potem mogli je wykorzystygvaa r&nych lekcjach. Mnigj

wiecej czosnek nigdiedzi, mgte, szatwg, tymianek, melis lubczyk.”
Nauczycielki/nauczyciele wypowiedzieli ¢si rowniez na temat madiwosci

wprowadzenia elementéw historyczno-etnograficzngoticzas szkolnych zgj, do ktoérych

zalicza s¢ miedzy innymi regionalne recepturydy przepisy.
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Wykres 26 Zamiar wprowadzeniao kuchni elementéw etnograficzny
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Zrodito: opracowanie wlasne, n=253

Zamiar wprowadzenia elementow historyc-etnograficznyclwyrazita zdecydowan
wigkszag¢ ewaluowanych osob. Blisko potowa przyznai® niniejsze elementy racz
podczas z@f szkolnydh wprowadzi do programu nauczania (48,62%, 123 wneskia).
Nieznacznie mniejsza liczba respondentek/respoddenzadeklarowata, zi elementy
etnograficzne wprowadzi do swojego warsztw sposébzdecydoway (41,11%, 104
wskazania)Pozostate osoby npotrafity jednoznacznie poglj decyzji na temat matiwosci
wprowadzenia elementow etnograficznych (9,88%, 2&kama). Natomiast 1 z o0sé
konczacych Projekt odpowiedziatag raczej omwianych elementéw nie wprowac

Podczas wywiadbadane osol zostaly apytane o swoj stosunek do elemen
etnograficznych. W pierwsze] kolejm ewaluator poprosit o zadeklaronie czy
wspomniana tematykaetizie przez nauczyclki oraz nauczycieli wprowadza do ich

warsztatu pracy.

» W zaleénasci od tego, na jakim etapiprogramu jestémy nauczania, duziemy albc
wprowadza albo, ze to w kadym temacie mima wprowadz, jakis element by

wprowadzony.”

» Na pewno jakieelement.”

» U nas dopiero zaczniemy wprowadzale niektore juzesmy wprowadzal’
,B edzie realizowana.”

» Takie jak najbardziej bde wprowadza.”
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»Ale elementy na pewno, elementy na pewno.”
»10, CO hedzie dostpne, to na pewno.”

Jezeli bedzie temat na lekcji, potrawy kuchni regionalnychociaby wielkopolski, bo

jestem z wielkopolski, to na pewno wykorzystam.”

~Kwestia tylko zakupu surowcow, tu jest problenafisowy.”

Badani zapowiedzielizzibeda wprowadza elementy etnograficzne na prowadzonych
przez siebie zagiach. Zaznaczyli jednocaeie, ze zaznajomj uczniow z elementami, ktore
beda dla nich dosipne. Elementy etnograficzne to przede wszystkim ngaweceptury w
zwigzku z tym ewentualrié ich wykonania uzalaiona jest od pozyskania surowcow, co z

uwagi na ich ceqamaze by trudne a nawet niembwe.

Z kolei najlepszym przyktadem potwierdgzeym realizagi wskanikow dotyczcych
wprowadzania elementdéw etnograficznychveypowiedzi nauczycielek/nauczycieli, ktorzy

od razu po zakirzeniu praktyk rozpoek przygotowywanie potraw z uczniami.

»A U mnie druga klasa robita Wigi#i w ten pgtek, ktory byt przed tutaj naszym
egzaminem. Jedrz zup, bo podawali dwie, byta zupa z dyni, ktabilismy tutaj na

zajeciach, jako potrawa wigilijna. Tak, z regabardzo pyszna, t@yszna.”

»~Ja juz praktycznie robitam rosét z pgi wotowej robilsmy, makaron robifimy.”
»~Ja pierekaczewnik na przyktad robitam z uczniastiadnio na zajciach.”

~Ja przygotowatam babkziemniaczap Dzyndzatki.”

.Na przykiad bigos z ryb na warzywach. Ryba som@a na warzywach takich z patelni.

Juz robitam to na zajciach.”

~Ja robitam golbki warzywne, choctataky potrawe warzywno-dietetyczn albo
ulipki. Prosta niby potrawa i takie mam na przykiagkiernikbw czy co Nie mamy
specjalistycznego spit do wypiekania rurek waflowych czy cz&ga tutaj bardzo
tadny sposob mima pokaza jak zrobt tg rurke. To znaczy dla mnie to byly atrakcyjne

te pieraki.”

.Na przykiad ja z uczniami zrobitam zefir jabteczi@yobitam szandar borowiacki. Byt

pierekaczewnik, baba didtowa.”
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»~Ja réwniez robitam zefir jableczny i dzyndzatki wariekie.”
.Pasche robitysmy i ryke, pstigzga na niebiesko.”

LA ja juz ziemniaczki z rozmarynem i czosnkiem. | nawep@siatam ziotazeby byly

na zagcia dosgpne. Take jue mam sadzonki iduzie caly tam okres doprawiane.”

.Polewka gruszkowa. Przerabidiny na zajciach i gruszkow i sliwkowg. Na
zajeciach polewk gruszkow i polewle sliwkowg. Robilismy perduty i rolad z krolika.

| uczniowie bardzo byli zadowoleni.”

»Z0ostaly wprowadzone chociby po przyjédzie z tego szkolenia wtae z innymi
uczniami przerabiafimy te na wiele sposobéw eazy innymi te pierki drozdzowe.”

Cz¢$¢ badanych jest na etapie planowania przysztychapotrBadani w swoich
zamiarach dotycerych dydaktyki, uwzgldnili tresci i receptury poznane podczas praktyk.
Nie ma watpliwosci co do tego,ze nauczycielki i nauczyciele dostrzegagasadn&t

wprowadzania do programu szkolnego elementow kuaistoryczno-etnograficzne).

.My przygotowujemy gi na konkurs we wtorek i adzy innymi bdg przygotowywa
potrawe, ktora byta, ktdg tu poznatam — pasztet w &g kruchym.”

»~Ja bym wolata ¢, zug sliwkowg na pewno.”

.1ez jak najbardziej, tutaj szczegolnie te jabtka sore nalénikowe, ktére bdzie

mazna zrobt je, poda&, wiasciwie to kady mae zj&é.”

»A jesli chodzi o te dzyndzaiki warngkie, aczkolwiek na Wigilito nie za bardzo, ale
jakby je zamiast rasa tam wiéyt kapusg i grzyby to pewno pudzyndzatki g nie kedg

nazywd, no ale, no na pewno.”

.Planujemy wprowadzi tu z koléankg. Planujemy wignie na Wigile, kt0rg bedzie

przygotowywa. Deser zefirek.”

.Tak, za nie dilugo bdziemy. Przygotujemy deser jabtkowy zefirek, jakykoktory

robilismy wignie na projekcie.”

.My jestesmy z tego samego mniej ¢akj te regionu, wgc na pewno ten miod
drahimski, bo naprawgjest coraz bardziej taki popularny.”
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.My slatam o dzyndzatkach warnskich, bigosik, zefirek.”
.Marcepan. Zupa z soczewicy, ale i ta zupiwkowa.”

.Zdecydowanie tak, potrawy z ryb, bardzo tak. Tglzh jest zbyt mato popularny
surowiec w polskiej kuchni, w naszej takiej kuctdywanie tego, pokazywanie na

kursie sposobow przygotowania.”

»Ten pirég bitgorajski wtanie mnie strasznie intryguje czy miodziyy go zjadta w
0gole, bo on jest dogydobry, ale nie wiem czy miodziekie rzeczy lubi? To planuj

wykorzystd, czy planu wyprobowd, test zroht.”

Whasnie przeczytalam informacj o szczegotach takiej kuchni regionalnej
doIncslgskiej, ktéra raczej jest mato popularna i tam zmzédan, otrzymatam kilka
receptur wignie na takie typowe potrawy z kuchni dalgskiej. Na przykiad bomby
legnickie. Nigdy nie wiedziatante taka potrawa istnieje, a terazedz mogta to

zrobié.”

»~Ja stosuje widnie, jeeli chodzi o regionaly, pomorskie, wiec ten karp, ztajgce se

swieta, na pewno dzisiaj, ktory byt przygotowany.”

Nauczycielki i nauczyciele planpja nawet ju wprowadzaj elementy kuchni
etnobotanicznej oraz etnograficznej. Dostrzggajazliwosci wiaczania nowopoznanych
tresci do pracy dydaktycznej z miodzie Mimo obiektywnych trudneci w tym zakresie
(m.in. minimum programowe, kwestie ekonomiczne asteve) stargj sie poszczegoélne

elementy nowej wiedzy wprowadaiv gtdwny nurt zaj¢ lekcyjnych.

3.6. Ocena Projektu Kucharz Doskonaty
O wartaci opisywanego Projektu przekonuje jedna z ekskéasultugca program
praktyk. W jej opinii zamyst wnioskodawcy byt cenmywypetnia ogroma luke jaka w

zakresie sztuki kulinarnej jest obecna w szkolnietgastronomicznym.

»Ten program ma bardzo dy wartas¢ dlatego,ze jesli wezmiemy pod uwagskgpasé
literatury obejmugcej na ten temat i daginej dla nauczycieli, dla dzieciakow i jest to
napisane przejrzystym czystygaykiem. Przepisygsprzettumaczone, uwspoéténeéone
powiedzmy sobie, nazwy wyttumaczone ze stowniczkietntaj praca jal wnissli,

wniost konkretnie pan Dumanowski, przyblie tego tematu jest bardzo zdu
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Natomiast poznanie technik produktéw, kuchni stalsiiej jest zawsze bezcenne.
Dlatego my... zawsze zapominamy o tyqd sky jestemy, skd my s¢ wywodzimy, co
my solg reprezentujemy. | tak naprawdakie $ nasze korzenie. Zngjdzieci...
Nauczyciele koncentrjsie na nowoczesnych technikach, na nowoczesnych pemdtuk
kompletnie odcinggc sk od korzeni kuchni regionalnej, korzeni kuchni staoiskiej,
kuchni nam najbfiszej. Take kady program, ktéry, ktéry pomaga to zrozuimieto

jest po prostu na waggtota.”

Takze nauczycielki oraz nauczyciele dokonali oceny éktnj. Opinia na temat tego,
jak Projekt jest postrzegany, jak oceniani arganizatorzy i opiekunowie, co stanowi o
mocnych i stabych stronach Projektu byta bardzetist Swiadczy ona bowiem o tym czy
organizatorzy wywgzali sk ze swoich zada projektowych, a mianowicie zapewnjaj
odpowiednie miejsce pracy, zaopadrypraktykantow w surowce, udziedajniezkzdnych
informacji dotycacych termindw i lokalizacji, czy opiekunowie reaizali program praktyk,
omawiapc wszystkie poruszone w nim zagadnienia. Ocenanagtrow i opiekunow
polegata na wyborze jednej z $zi@ not, gdzie 1 oznaczala oeenajnizsz, a 6 ocen

najwyzsza. Ocenie poddana zostata strona merytoryczaeooganizacyjna Projektu.

3.6.1. Ocena strony organizacyjnej

Jako pierwsza analizie poddana zostata organizacymona Projektu. Osoby
odpowiedzialne za ten obszar mialy za zadanigcpgd ze sol wiele istotnych elementow w
taki sposob, by ze sglwspotgraty i stworzyly sprawnie funkcjoragh catas¢. W Projekcie
Kucharz Doskonaty obowzki organizacyjne zostaly scedowane nac¢piniezalenie
funkcjonupce podmioty: Polskie Zrzeszenie Producentow Bydiaskkego, Gospodarstwo
Agroturystyczne Sasek/Hotel TenisHouse w Markackf@darstwo Agroturystyczne Vitalis
w Zastawnie, Instytut Bada Edukacji Sp. z o0.0.

Pierwszym ocenianym organizatorem byto Polskie Zzeaie Producentéw Bydta
Migsnego. Zrzeszenie — jako wnioskodawca - bytlo odpdmialne za realizagj organizacs
caldsci Projektu. Cele i zadania projektowe byly podeyvaoe przez pracownikdéw Biura
Projektu. Pracagce w nim osoby byly odpowiedzialne przede wszystkamekrutaej, wybor
miejsc i opiekunow praktyk, prowadzenie strony linegowej Projektu, wyposganie
nauczycielek/nauczycieli w odzig#obocz, udzielanie wszelkich, niegztinych informacji na
temat Projektu. W ankiecie ewaluacyjnej badani ticéakie elementy, jak madiwosci

uzyskania informacji od pracownikéw biura, poziordawolenia z uzyskanego wsparcia,
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dostpnas¢ informacji o terminach i miejscach szkble Oceny przyznane przi
uczestniczKuczestnikow biogcych udziat w Projekcie przedstawic zostaly na porszym
wykresie.

Wykres 27 Ocena pracy organizatora Proje— Polskie Zrzeszenie Producentéw By

Migsnego
informacyjna wartosc strony internetowej projektu ﬁ 5,24
mozliwosc¢ uzyskania informacji od pracownikéw
. . 5,21
biura projektu
dostepnos¢ informacji o terminach i miejscach 519
szkolen ’
poziom zadowolenia z uzyskanego wsparcia od
. : 5,10
biura projektu
profesjonalizm pracownikéw biura projektu m 5,02
T T T T T

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodio: opracowanie wiasne, n=253

Badaniocenili prag organizatora Projektu bardzo wysoko. Najefyoceniona zosta
informacyjna warté¢ strony internetowej s(ednia ocen 5,24). Nieznaczniezaji badan
ocenili maliwos$¢ uzyskania informacji od pracownikéw biurarddnia ocen 5,21) ore
dostpnos¢ informacji o terminach i miejscach szkolgsrednia ocen 5,19). Pozio
zadowolenia z uzyskanego wsparcia od biura byt éwmysoki §rednia ocen 5,10
Najnizszg cha nadal bardzo wysol nota przypadta profesjonalizmowi pracownikow bi
(Srednia ocen 5,02).

Wysokie oceny organizatora Projektu znalazlty swoggwierdzenie w opiniach
komentarzach badanych przekazanych w momencie wywiprzeprowadzonego |
zakaczenie kadej edyciji.

Rozmowczyni wskazataz inie byto zadnych probleméw kontaktem teefonicznym z

biurem w sytuacji pojawi@a st jakis dodatkowych pytaczy watpliwosci.
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.Faktycznie, w momencie, kiedy dzwonitam na nunuatdktowy, ktéry byt podany,
pani specjalistka byta bardzo mita, grzeczna, zoajata s w ré&nych miejscach, jak
na przyktad u lekarza, ale zawszestde odpowiadata na pytania, etmie udzielata

informacji, takke nie mam tutaj, do tej patadnych zastrzer.”

Powyzsza wypowied $wiadczy o tym, i pracownicy biura byli merytorycznie
przygotowani do petnienia powierzonych obexkiow. Wane jest,ze nie byto utrudnig
probie skontaktowaniagiz pracownikiem. Uczestnicy dostrzegali ich zaaoganie i clgé

pomocy w kadej sytuacji.

.Starali sie nam pomaoc.”

~Wsparcie to raczej jest dobre. Tutaj chyba nie prablemu i na nasze oczekiwania,
tez starali s wyjs¢.”

Respondenci ocenili rowniewysoko przeptyw informacji. Ich zdaniem nie byto
zadnych probleméw z uzyskaniem odpowiedzi na prrestaapytanie. Sposéb kontaktu
odbywat s¢ najczsciej telefonicznie bdz przez wymian wiadomaci wysytanych przez
poczt elektroniczr. Badani § zadowoleni z opieki organizacyjn@yiadczonej na ich rzecz

przed i w trakcie realizacji Projektu

»Na biezgco byta. Widciwie informacje byly wymieniane. Ja dostatam packake to

bylo. Spore to wszystko byto. Taka informacja Byta.

.Dobra, ja uwaam, ze wyczerpujca. Dla mnie ciekawa. Nawet nie trzeba byto
korzystd z tej strony, bo tyle informacji mighny.”

~Wszystko bylo przysytane na e-mailazakmiahymy wszelkie informacje zyzdane z
zakwaterowaniem, z odzige materiatami, byto rewelacyjne. Wiawie to kade nasze
zyczenia byty spetniane, takwysoko oceniamy organizad]

,E-mailowo, telefonicznie.”

~Wszystko e-mailowo, wszystko na czas byto i teietaie.”
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W kolejnej wypowiedzi uczestniczka potwierdza, jest bardzo zadowolona z
kontaktu z biurem Projektu. Potwierdzita, nie miata probleméw by porozundiesic z
pracownikami biura. Dodata ponadi® pracownicy odnosili sido niej z dug sympata, a w
rozmowie czuta zaangawane i ch¢ pomocy. Pozytywne komentarze bugduwyizerunek

biura, w ktérym pracownicy rzetelnie, uczynnie ofasjonalnie pomagw kazdej sprawie.

~Wszystko wiedzialymy z gory. Bardzo sympatyczne, mite osoby. W sposéb
profesjonalny, wystarczggy. Zaangaowane w sSw@j prace, jezeli cas nawet
potrzebowatymy, wiadomgci, wszystko bylo tak rozpisaneée wiedziatymy, co
bedziemy wykonywa Przeptyw informacji byt naprawdczytelny, wszystkie informacje
przejrzyste, na maila. Dzwonity jeszcze panie dowdceby ca potwierdzé, czy
wszystko jest zrozumiate. Eakoceniamy bardzo, bardzo wysoko. Na ecelujcy,

jezeli ma@na postawt ocerg.”

Pozostali rozméwcy tale wypowiedzieli si pozytywnie na temat pracy biura
Projektu. Najwaniejsz kwesty byt bezproblemowy kontakt telefoniczny czy mailowy
Kazda z oséb niegtpliwie chciata mié pewnd¢, ze w sytuacji komplikacji otrzyma
niezledng pomoc. Natychmiastowe odpowiedzi na wiadéoncoraz odbieranie patzen
telefonicznych bez zlhnej zwioki stanowity dobry prognostyk na przyséo Dobra

organizacja jest bowiem czynnikiem przygajgcym ludzi do projektow.

.Bardzo pozytywnie, ja bardzo dobrze. Nie byadnych probleméw. Dokumenty
mazna byto ztay¢ w kadym miejscu i w kKalym czasie. | telefonicznie i mailowo, w
kazdej chwili mana byto informacje otrzyndaInformacje o terminach byty na bigo

podawane.”

~Serdecznie oddani i zorganizowani.”

~Ja mysle, Ze byta bardzo dobra organizacja.”

~Sami sk kontaktowali w sprawie ubioru czy czégam.”
»Na pewno wszyscy byli bardzo dla nas miyi¢zliwi.”
.Natomiast jak pytakkmy o c@ to tak, to odpowiadali.”

,Dobre podejcie, bardzo kulturalni, mtodzi ludzie.”
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Rozméweczyni, ktérej komentarz jedstawiony zostal poiej wdziczna jes
pracownikom biura za iclnterwencg w jej sprawie. Zaangawanie pracownikow sprawik
ze uzyskata zgad dyrektora, ktory pocgkowo nie byt gotowy do wystania swoj
pracownicy na praktykiDecydupca okazata gsirozmowa specjalistow biura z dyrektore
Przyktad ten pokazujez zainteresowane osoby mogty liéaya pomoc prawnikéw biura w
kazdym momencie, nawet w p@dniczeniu w kontaktach z przeemymi.

.~Ja bylam bardzo zainteresowana udzialem w Projknatomiast méj pracodawca n
mogt znaléé no takiego terminuebym mogta w tym Projekcie rzeczgsie uczestniczy | to
wiasnie przedstawiciele biura przekonali mojego dyrektdge warto uczestniczyze to nie

bedzie zmarnowany czas. No po prosjudeskonali.”

Nauczyciele/nauczycielki mieli sposol¥do realizacji praktyk w trzech réanych
miejscach —Sasek, Marki oraz Zastawno. Pierwsze praktyki ogls¢ w Gospodarstwis
Agroturystycznym  Sasek, padionym k. Szczytna (woj. Warnmskc-Mazurskie).
Gospodastwo zapetnito jednoczeie uczestniczkom/uczestnikom dgst do kuchni

najwazniejszego pomieszczenia praktyk, azg zakwaterowanie i wyywienie.

Wykres 28.Ocena organizatora prakt— Gospodarstwo Agroturystyczne Sa

profesjonalizm opiekundw praktyk i personelu
organizatora praktyk

5,35

|

warunki zakwaterowania i wyzywienia podczas

praktyk 5,18

poziom zadowolenia z uzyskanego wsparcia podczas 520
praktyk ’

lokalizacja miejsca praktyk i zaplecze techniczne _ 4,51

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodio: opracowanie whasne, n=71

Strona | 84



Osoby, ktére mialy okagjrealizowa& praktyki w miejscowéci Sasek Maty ocenity
najwyzej profesjonalizm opiekunow praktyk i personeluanigatora praktyks¢ednia ocen
5,35). Na drugim miejscu znalazk gpoziom zadowolenia z uzyskanego wsparcia podczas
praktyk grednia ocen 5,20). Nieznaczniezeji ocenione zostaty warunki zakwaterowania i
wyzywienia w trakcie praktyk s(ednia ocen 5,18). Najm] oceniona zostata lokalizacja
miejsca praktyk i zaplecze techniczéee@inia ocen 4,51).

Poniej przedstawione zostaly opinie uczestniczek i sirukdw, ktorzy swoje

praktyki realizowali w Gospodarstwie Agroturystygem Sasek.

.Mowi ¢ tam jest klimat, mata kuchnia to stwierdzamtam byto najlepsze miejsce.”

»Samo to,ze korzystaimy z pieca wglowego tradycyjnego, wa juz myle, ze jakies

mamy podstawy.”
~Wypos&enie jest, jest fajne, ciekawe.”
.Natomiast miejsce jest gkne, naprawg. Otoczenie jest pkne, klimat jest pgkny.”

.l W sumie wigciciele tego érodka, tak, tak, ktérzy w czyrsie orientup. Ze o nas

dbajg, przychodz, informuj.”

.1akze byliimy naprawd, tak samo w Sasku. Pgwo po nas wyjelzato, czy do PKS
czy od pogjgu odbierali ludzi, obwozili. To wszystko trzebavppalzie, ze wszyscy 8i

starali i dbali o nas.”
»,Rodzinna, domowa atmosfer@wojski klimat tak jest.”

.1ak samo celyco. Bardzo fajnie. Bardzo zaangavani na kadym kroku.
Oczywicie, dbali o nas, pytali czy czegoie potrzebujemy czy to, co chwialy
potrzebowakmy, wystarczyto prz§¢ powiedzié, porozmawid i byla sprawa

zatatwiona. Nawet sami przychodzili ggle. Oczywicie, jeszcze &i czasami

dopytywali.”

~Wyzywienie dobre. Wyywienie bardzo dobre.”

~-Wyzywienie taka kuchnia domowa wtawvie. Wyroby domowe, pasztety domowe.”
»~Wyjgtkowa ggcinnas¢ gospodarzy.”

.Fantastycznie. Cokolwiek potrzebowsatiy pomagali nam, przynosili, podawali.”
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~Jest pokczenie dobre, jest kuchnia z gadtonsumenek Dobre zaplecze, chtodnie
wszystko naprawd Mazna tam dalej jakie projekty realizowa.”

Nauczycielki/nauczyciele wyrazili swoje zadowolenivarunkdéw w miejscu praktyk.
Osoby biogce udziat w Projekcie przede wszystkim wspominardzo mih atmosfeg
panupca w Sasku. Take warunki zakwaterowania i vywienie byly ocenione przez
uczestniczki i uczestnikow Projektu bardzo wysdkomentarze badanych uzasadgiegeny
przyznane w ankiecie ewaluacyjnej.

Osoby praktykujce w Sasku Matym mogty licZyna pomoc ze strony pracownikow
gospodarstwaZyczliwos¢ ze strony personelu wptywata z ggbewndcia korzystnie na
atmosfe¢ podczas praktyk. Zwilaszczze nauczycielki/nauczycieli z pytaniem i problemem

mogli zwrdct sie do samych wigicieli.

»Ale pracownicy byli, ktdrzy nam pomagali. Wystadczpany zapyta i pani pomogta
poszuka.”

O zaangazowaniu widgcicieli osrodka w budowaniu mitej atmosfery wspominali
rowniez inni badani. Zadbali oni tak o czas nie zwkany z zajciami organizuc

uczestniczkom/uczestnikom czas wolny.

»Plekne miejsce. Tak. Tak. Ustronne miejsce. Przyjemagsce, nie byto w tym czasie
0s0b z zewytrz. Bardzo mili widciciele, bardzo przygni. Zorganizowano nam kulig.”
.~Same szefostwo przyp nas bardzo ciepto, zorganizowali nam jeszczekohgnisko.
| z nami, przychodzili z nami jedli kolagcjrozmawiali z nami, tale bardzo

sympatycznie.”

Badani odnidli si¢ takze do pracy opiekundéw w Sasku. Ich udziat w Projekaiskat
wysokg aprobat. Badani cenili ich w gtdbwne] mierze za zaamg&anie oraz nastawienie
wobec nauczycielek/nauczycieli. Byli oni otwarci wazelkie sugestie i pytania. \&fee jest,
ze opiekunowie chcieli dzidlisic wiedz z podopiecznymi. Oddelegowanie wdavych osob
do pracy w charakterze opiekunéw wptywato na povweniz catego Projektu. Opiekunowie
budupc dobry kontakt z uczestniczkami i uczestnikamii byl stanie realizowa program
praktyk swobodnie i efektywnie. Mimoz nauczycielki/nauczyciele musieli wykonygvech

polecenia mogli jednoczeie liczy¢ na pomoc ze strony opiekunow.
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» Zaangaowani, bardzo dbali o nas, pod Ziym wgledem. To znaczy z idym
pytaniem, jeeli dodatkowo g chodzito nawet po dziesirazy. Doradzali dio takich
rzeczy poza przepisem jeszcze, dodatkowych wpralvadkich niuansoé. | duwo te
poza ramy tak jakby troehnawet wychodzili i cododatkow przekazywali, jas
wiedz, jakies potrawy nawet wykonywali dodatko”

Uczestniczki/uczestnicy Projektu byli zadowoleni pziiwosci realizacji praktyk w
Gospodarstwie Agroturystycznym Sasek. Na potrzelgje¢z udostpniona zostak
nauczycielom kuchnig ktorej wyposaenia mogta korzystakazda osoba. Program prakt
realizowany byt pod okiem profesjonalnych opiekun®edatkowym walorem miejsca by
przyjemna i mita atmosfera oraz przychy@opomoc ze strony wkgicieli.

Hotel TenisHouseMarkach k. \arszawy byt drugs propozycy skierowan do
nauczycielek/nauczycieli, ktérzuczestniczyli w ProjekciePraktyki odbywaty si w kuchni
hotelowej, natomiasiczestnic zakwaterowani byli w pokojach hotelowy

Wykres 29 Ocena orgnizatora praktyk — Hotel TenisHouseMarkact

profesjonalizm opiekundw praktyk i personelu
organizatora praktyk

|

5,41

poziom zadowolenia z uzyskanego wsparcia
podczas praktyk

5,26

warunki zakwaterowania i wyzywienia podczas

praktyk 4,50

lokalizacja miejsca praktyk i zaplecze techniczne

4,39

il

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodio: opracowanie wiasne, n=106

Badani byli zdania, zi najwyzsze oceny naklalo przyznéd za profesjonalizn
opiekundéw praktyk i personelu organizatosee{inia ocen 5,41). Bardzo wysoko respond
ocenili swéj poziom zadowolenia z uzyskanego wsparcia pslqraktyk {rednia ocet
5,26). Z kolei warunki zakwaterowania i sywienia otrzymaty wysok nok (srednia 4,50)

Najstabsze oceny zostaly przyznane za lokakziaxgplecze technicznérédnia ocen 4,9).
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Badani w trakcie wywiadu ocenili swoje miejsce py&k w pewnym stopniu

uzasadniajc oceny wystawione w ankiecie ewaluacyjnej.

.Dojazd dobry. Super. Super. Dojazd dobry, bardzobry. Ja, ja rzadko palze
samochodem ale naprawdiobrze mi gi trzy godziny z Olsztyny jechalo. Agnieszka

miata najlepiej. Ja mialam super.”

.Dojazd byt dobry do Marek.”

Jedna z o0s6b podczas wywiadu wskazatatitem hotelu byta jego lokalizacja. Do
hotelu usytuowanego pod Warszalyt bardzo dobry dojazd, gt uczestnicy mogli dotrze
do miejsca praktyk bez wkszych problemow.

Rozmdweczyni ocenigga warunki miejsca praktyk stwierdzitaz kuchnia byta za
mata do tego by realizowaw niej praktyki. Mimo tego nie stanowito to probia w pracy.

Walorem kuchni byto jej wyposganie.

~Spetnia warunki jak najbardziej. Me kuchnia byla troszeczk mata, ale
powierzchniowo. Ale poradzitywyy sobie. Wyposana i tak radzitymy sobie.

Wyposaona na miag tematyki. | personel tgopomagat.”

Uczestniczki/uczestnicy przyznali réwnjeze w potrzebie mogli zwré€isic w strorg
personelu z pidpg 0 pomoc. Jeden z rozmowcow stwierdzéd,w czasie praktyk nie pojawit

sie zaden wgkszy problem, a zegia przebiegty prawidtowo.

,Udzielali wskazowek cennych i zawsze byli goteskiyrzy do pomocy.”

»TU nie byto problemuadnego, byto wszystko w pgdku.”
Organizator zaproponowat w trakcie trwania Projekaech lokalizacg — Zastawno

k. Elblaga. Gospodarstwo zapewnito uczestniczkom/uczestikiostp do kuchni, jako

miejsca praktyk a tale zapewnito zakwaterowanie i agwienie.
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Wykres 30.0cena organizatora prakt— Gospodarstwo Agroturystyczne Vitalis

Zastawnie

profesjonalizm opiekundw praktyk i personelu

|

organizatora praktyk 5,10
poziom zadowolenia z uzyskanego wsparcia 4.95
podczas praktyk ’

lokalizacja miejsca praktyk i zaplecze techniczne _ 4,28

warunki zakwaterowania i wyzywienia podczas 4.05
praktyk ’

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodto: opracowanie wlasne, n=76

W opinii badanych najwisza ocena GospodarstwVitalis przystuguje z:
profesjonalizm opiekunéw i personelu praktyke@inia ocen 5,10). Na drugim miejscu
wzgledem ocenysklasyfikowany zostat poziom zadowolenia z uzyskanesparciagrednia
ocen 4,95). Niej oceniona zostata lokalizacja miejsca ktyk i zaplecenie techniczr
(Srednia ocen 4,28). Walym zestawien najnizsze, ché nadal dobrepceny ankietowane
osoby przyznaty warunkom zakwaterowania izywyienia podczas praktyksrednia ocer

4,05).Ponizej przytoczone zostaty wypowiedzi badanya temat miejsca prakty

~Kuchnia w porz;dku.”

.Kuchnia, sprzt, wszystko dogpne. | personel w kuchn
»Wszystko bylo, co trzeba, co bylo nam potrzek
.Dobra, duza i dobre wyposzenie.”

.>zefowa kuchni w pogrku. Stdyta radg, pomog, chetnie udzielata.”

Mozna zatem powiedzée ze wszystkie miejsca realizacji praktyk byly dobrame
sposOb umdiwiajacy realizacgs zatazonych celdéw i osigniecie przewidzianych efektév

Uwagi krytyczne, wskazgge na drobne niedaginigcia czy problemy, o ktéryc donoszono
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na bieaco w kolejnych raportach gztkowych, byly rozwgzywane od razu w chwili ic
zgtaszania. Generalna ocena miejsc praktyk zglstzatem w opinii badanych oséb na n

dobre i bardzo dobre, co wskazuje na odpowiedrradazen Projektu dbor miejsc praktyl

Egzamin w postaci dwudniowego zjazdu podsumauego odbywat si po
zakaczeniu praktyk, a uczestniczyty w nim jednagre 2 grupy. Organizator egzami
odpowiedzialny byt za wybdr miejsca do jego przey@dzenia, zaopatrzenieidej grupy w
surowce niezéddne do przygotowania potraw w oparciu 0 ustaloneewsej ment oraz
zapewnienie kompetentnych egzaminatc. Ponadto zapewniat uczestniczkom/uczestni
zakwaterowanie | wyywienie na ten czas. InstytBada i Edukacji —organizatc egzaminu -
w ramach swoich obowzkéw zapewniat takze udziat trenerki, ktorej ral byto
poprowadzenie warsztatow praktycznych i teoretychnyz niuczycielkami ora:

nauczycielami z zakresu sytuacji kobietgatzyzn w gastronomi

Wykres 31.0cena organizatora egzaminu i szkole- Instytut Bada i Edukac;j

profesjonalizm egzaminatordw, trenera i personelu _ 551
organizatora ’
poziom zadowolenia z uzyskanego wsparcia podczas — 543
egzaminu ’
warunki zakwaterowania i wyzywienia podczas 517
egzaminu ’
lokalizacja miejsca egzaminu i zaplecze techniczne 512
egzaminu ’
1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodito: opracowanie wlasne, n=253

Uczestniczki/uczestnicy Projektu docenili pragrganizatora egzaminu i szkole
przymajgc mu bardzo wysokie oceny w Adej ocenian¢ kategorii Najwyzsze ocen)
przyznane zostaly za zaproszenie na czas zjazfesjpoalnych egzaminatorow oraz trene

(Srednia ocen 5,51). Badani ocenili bardzo wysokagrozadowolenia z uzyskanego w t
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czasie wsparciaiednia ocen 5,43). iK$ze oceny — cltonadal bardzo wysokie - wystawili
za warunki zakwaterowania i wywienia §rednia ocen 5,17) oraz za lokalizaepiejsca
egzaminu i zaplecza technicznegme(nia ocen 5,12).

W opinii badanych zaletegzaminu bylo zaproszenie do roli ekspertki, dzéon
komisji, pani Hanny Szymanderskiej. Rozmowa z atédem z dziedziny kulinariow dla
wielu oséb stanowita niestpliwie cenne déwiadczenie zwlaszcza, gdy z jej strony

wyptynety pewne uwagi i wskazowki, nibwe do wykorzystania w pracy zawodowej.

.MoZliwosé wiasnie miatymy pozna panig, ktéra pisze kgtki kucharskie. Jest te
bardzo wane. To 8 znawcy smaku.¢gSosoby, ktére jtinie raz uczestniczylty w takich
programach, widzialy wiele przygotowanych potraw ust na przykiad oséb, ktére
ocenialy wczoraj nasze potrawy, jak rownieakrycie stotu i obstug ustyszatymy
bardzo ddo pochwat, ze pieknie nakryty stohze pikna obstuga,ze pieknie
przygotowane potrawy, smacznie przygotowane na&dni

Nauczycielki/nauczyciele realizig egzamin ocenili jego znaczenie w korta&
calego Projektu. Przede wszystkim uznak, sposob przeprowadzenia egzaminu byt na
bardzo wysokim poziomie. Wybrana forma weryfikagjiedzy i umiegtnoici byta
elementem motywdgym uczestniczki/uczestnikow do efektywniejszejigzszej pracy na
praktykach. Badani usatysfakcjonowanjy faktem, # otrzymali od cztonkéw komisji

konstruktywne uwagi na temat wykonanej przez sipbaey.

.Bardzo wysoki, wysoki poziom. Wysoki poziom. Uwady stuszne i byly tak podane.
Konkretne. Konkretne, tak. Przekazane weseway sposob, motywagy. Tak, tak, tak.
Bo egzamin powinien motywoiva uwagi te, i tak byto. Tak to odebrainy.

Pozytywnie motywowd

LAle to juz poza tym podegiem subiektywnym tych czionkow komisji, to onidbar
rzetelnie do tego podeszli. Nie byto té&wszyscy pknie, cacy, tylko. Jakieuwagi na
plus, na minus. Kaly z tych ocenigcych swaj opinie przedstawit. Znaczy potrawy
zostaly wykonane prawidiowo, z niewielkimi tafa, potrawa byta nieodpowiednio
podgrzana, takeberkaze za kwana zupa. Ale forma podania puree, toshayze to te
tak troche.”

.Budujgce. Budujce. | konstruktywne.”
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.Nie, no krytyka jest zawsze potrzebna.”

»,P0za tym mowj to ludzie, ktorzy giznay na tym wgcej. | kada sugestia wptywata

na to,ze my ledziemy wiedzieli, co zmienteby bylo lepiej.”

,10 juz byly porady. J&i przy prezentacji pojawity sidosy fajne uwagi — skarbnica

wiedzy.”
»1ak, bo to s¢ zapamgtuje. Cztowiek jak gdyby konkretnie wie, co umie.”

.Przydatny, dlategoze potrafili, no albo obn&/¢ cztowieka htdami, albo rzeczywtie

zauwayc | wyciggng¢ to, co najlepsze i tegprzekaza.”

~Jedyne, co bylo wzbogacone o profesjonalistéer,mogli nas ocedii wprowadzt
jeszcze poprawki typu historyczne lub czymaoby lepiej 4 dajmy na to potraw

wykona.”

»Akurat w naszym przypadku rzeczyewe okazato i ze zrobimy naprawgd bardzo
tadnie to wszystko dobrze. | nie bylo problegeuca nie wyszto. Ale, ale méwyigdyby
nawet, to z takich ust, to jest bugicg.”

Uczestniczki/uczestnicy krotko scharakteryzowali ejgte realizacji egzaminu
praktycznego. Prawie wszystkie zjazdy podsumaeaipdbywaty si w Ketrzynie, w Domu
Bankietowym Finezja. Tylko w przypadku 18 i 19 ejgyegzamin odbyt s w Starych

Jabtonkach. Ogolnie badani wyrazili swoje zadowigevyborem miejsca egzaminu.

»Wszystko byto. Wszystko dobrze, napeg) jakaci.”

»TU jest dua, dobrze wypogana kuchnia. Zaplecze bardzo fajne. Tu jest napgawd

swietnie.”

~Warunki swietne.”

Odnoszac sk do organizacyjnej strony Projektu w korgele realizacji zatgonych
celow nie budzi onaadnych zastrzen. Wnioskodawca zadbat o materialne i techniczne

zaplecze Projektu w sposoOb uriwiajacy oshgniecie zalaonych efektéw. Take strona

merytoryczna opisywanego przegsriccia zastayta na aprobgtnauczycielek i nauczycieli.
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3.6.2. Ocena opiekunow i trenere

Nad prawidtowym przebidem praktyk kadego dnia czuwali oddelegowani do te
przez organizatora Projektu opiekunoy Wybitni kucharze, psiadajcy duzg wiedz na
temat kuchni historycznej, tradycyjnej i regionaliokazali s¢ by¢ najodpowiedniejszyn
kandydatami na nauczycieli. Ich zadaniem byta zeaja programu praktyk, gdzy innymi
przez omawianie dawnych receptur czy pezygotowyvaniepotraw w oparciu o historycz
i tradycyjne przepisy i surowce. Najéziej w kazdej edycji omawianie i realizowan
programu praktyk podzielone byto ¢dizy trzech opiekunéw (byty sytuacje, gdzie opiekwr
byto dwdch lub czterech), ktory girali z uzestniczkami/uczestnikami dziesidni.

Mirostaw Rynduch byt opiekunem, ktory spotkag ai ramach praktyk ze wszystkir
uczestniczkami i uczestnikami. Zalicza en dogrona ekspertéw kulinarnych, specjaligy
sie w kuchni Fusion, a mianowicigdzy snaki Warmii i Mazur z nowoczesnymi trendat
Aktualnie peini ro¢ szefa kuchni w hotelu Termy Medical Warmia ParkPluskact Na

ponizszym wykresie przedstawione zostaty oceny wystagtrenerowi.

Wykres 32 Ocena opiekuna prakt— MirostawRynduct

Gotowos¢ do udzielania odpowiedzi na pytania, dzielenia sie L
wiedza »,82
Profesjonalizm opiekuna 5,81
Komunikatywno$é 5,80
Zrozumiato$¢ prezentowanych tresci 5,79
Otwartos$¢ na sugestie i prosby nauczycielek/nauczycieli 5,79
Przygotowanie opiekuna do zaje¢ 5,79
Zaangazowanie 5,78
Przydatnos¢ i atrakcyjnosé zajed/tresci 5,78
Relacja opiekuna z nauczycielami 5,77
Organizacja czasu, wykorzystanie czasu 5,71
T T T 1 1
1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodito: opracowanie wlasne, n=253
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Uczestniczki/uczestnicy Projektu bardzo wysoko dcepracg pana Mirostawa

Rynducha, jako opiekuna praktyk. Otrzymat wysokig¢yrza kady element swojej pracy, a

w szczegOlnéci badani docenili go za gotow®d do dzielenia si wiedz i udzielania

odpowiedzi na pojawiage s¢ pytania grednia ocen 5,82), profesjonalizrarddnia ocen

5,81) oraz komunikatywr$é (srednia ocen 5,80). Pan Mirostaw Rynduch zostat yagyv

ocenionym opiekunem sfrdd wszystkich oséb prowagtzych praktyki.

Nauczycielki/nauczyciele zapytani w trakcie wywiagmupowego 0 prac pana

Rynducha ocenili go w samych superlatywach. Bytalowy za kady element swojej pracy.

Badani zwrdcili szczegbin uwag na jego profesjonalizm, zaargavanie, organizagj

komunikatywnd¢. Ponisze wypowiedzi z cat pewndciag potwierdzag wysoky srednp

ocen, jakie przyznane zostaty opiekunowi podczasihia ankietowego.

.Energiczny, szybki facet. Zorganizowany niesammaic
~Wszystko ttumaczyt, pokazywat i potem rofoily sami.”
.Bardzo pilnie nas nadzorowat.”

~Pytat czy nie za szybkie tempo.”

.Zaskoczyt bardzo pozytywnie podczasezajTaky cecly, ktéra na pewno podczas
Zaje¢ z uczniami jest bardzo istotna, poniewaodziwiam i ceri ale to jest jego
daswiadczenie zawodowe, unggjos¢ kontrolowania wszystkich i wszystkiego w
momencie, kiedy wykonywane jest 5-6 potraw. | oitr&lje to i jest na kadym etapie,

w kadym miejscu. Mg, Zze mi przynajmniej nauczycielom w momencie, kiedyyna
grupy 15-16 osobowe, taka ungigjos¢ tez by se bardzo przydata.”

.10 znaczy jeszcze jedna taka rzecz naucatz niczego moa zrobé cas. Czy
wspaniate dekoracje potraw, czy wspaniate dekoratpédw i magc niewiele w domu
mazna zrobé cas wspaniatego. W nawet i mowi pokazugc to uczniom, wi dla

mnie bardzo pozytywny efekt.”

.Bardzo poza program dio rzeczy nam wprowadzat, bardzo, bardzéodu te taki

otwarty.”

.Bardzo wysoki poziom wiedzy, jak i ungigjosci. Tak. Profesjonalista. Przekazata
nam informacji jeszcze z poza. Zrobit z nami jesztzdatkowe zadania, naprayd

bardzo, bardzo, bardzo super. Dawat z siebie 100%.
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,ONn nam bardzo dobrze te wszystkie przepisy omjésdicze raz.”
| bardzo taki dydaktyczny, z dydaktycznym pécem.”

.Kazda minuta wykorzystana raz, czasu. | bardzéodesmy s¢ nauczyli. Pokazywat

duzo rzeczy takich.”

»Nikt nie stat, kady musiat pracowa Caly czas wynajdywat jgk prace. | widziat,
jakby kta sie zatrzymat to od razu jumiat kolejne zadanie kdy.”

.Bardzo dobry organizator, dobrze rozdzielat pgdc

»Ale takie jeszcze te potrawy tradycyjne, ktoreylgb realizacji, ale dodatkowo jeszcze
takie obecnie trendy w gastronomii jakiam tajniki nam zdradzat, ktére nany s&

bardzo przydadg”
,Chetnie sk dzielit swoimi umiejtnasciami, wiedz i doswiadczeniem.”

.Bardzo dug wiedz teoretyczn ma jak i praktyczn Potrafi przekazatg wiedz w
sposib dogodny i zrozumiaty dla nas.”

.Bardzo kontaktowa osoba. Gadatliwy,amita praca z nim przebiegata tak w nar

sprawnie.”

~Ja uwazam, ze wianie bardzo dty wiedz nam pokazat i poza programem nawet

jeszcze wicej. Uwaam bardzo dobrze.”
.Bardzo dobry styl zargdzania kuchnj.”

.Mysle, ze to te jest kwestia tego, jak kto jest przyzwyczajonywejey pracy. Mi
osobkcie najbardziej si podobaly zajcia z panem Mirkiem, bo nie byto nudno.

Poznalkmy wkcej rzeczy.”

»Wi ecej potraw oprécz tych, co migiy w zarysie.”
.Bardzo dobra umiegjtnas¢ podziatu pracy.”
»,0Osoba na wiaciwym miejscu, tak to moa nazwd.”
»1roche mogt wolniej to zrol, nie takim tempem.”

»Ale wydaje nam g, ze Pan Rynduch to byt najlepszy.”
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Maciej Nowicki byt drugim, obok Mirostawa Rynducha opiekur, ktéry prowadzit
zagcia w kadej grupie. Pod wzgtdem zawodowym pan Nowicki swt pierwsze
doswiadczenia zawodowe zdobywat za granpod okiem Brada Ryana. Po powrocie
Polski pracowat w warszawskich restauracjach Polkaar. Byt take szefem kuchni \
restauracji Carskiej Biatowiezy. Spop czs$¢ zycia zawodowego splzit we Francji, gdzi
gotowat w poéinocnej BretaniiObecnie pracuje zawodowo wykoncjobowizki szef:

kuchni w restauracjNarzeczona Kopernika w Torut.

Wykres33. Ocena opiekuna praktyk — Maciej Nowicki

Profesjonalizm opiekuna 5,62
Zrozumiatos¢ prezentowanych tresci 5,62
Otwartos$¢ na sugestie i prosby nauczycielek/nauczycieli 5,62
Gotowos¢ do udzielania odpowiedzi na pytania, dzielenia sie 561
wiedza ’
Komunikatywnosé 5,60
Relacja opiekuna z nauczycielami 5,57
Przygotowanie opiekuna do zaje¢ 5,57
Przydatnosc i atrakcyjnosé zajeé/tresci 5,5
Zaangazowanie 5,5
Organizacja czasu, wykorzystanie czasu 5,4

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodto: opracowanie wlasne, n=253

Pan Maciej otrzymat wysokie oceny za savpyac w charakterze opiekuna prakt
W szczegolnéci badani docenili jego profesjonaliznidrédnia ocen 5,62), zrozumiaéc
przekazywanych prezentowanych przez niego dte(srednia ocen 5,62) oraz otwaitona
pojawiapce st sugestie i préoy praktykantow {rednia ocen 5,62). Pozostate oceni
elementy w opinii respondentéw rezowane byly na wysokim poziomie.

W trakcie prowadzonyc na zakéczenie edycji wywiaddéw rozmowczynie i
rozmowcy poproszeni zostali o przekazanie wiasrofhii i poghddw na temat pracy pal
Nowickiego. Nauczycielki/nauczyciele byli bardzaleavoleni z maliwosci odbycia praktyt
pod okiem tego opiekunaVickszas¢ os0b scharakteryzowata pana Macieja, jako ©s
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posiadajca bardzo dug wiedz i doswiadczenie. Praktycznie kda wypowied pod jego
adresem zawierata pochwat

.Bardzo fajny facet. Umiat sprzedgoo prostu i bardzo ¢sto nam takie ciekawostki
opowiadat w oparciu o hista#j 0 to czym gi zajmuje, o to jak odtwarza te receptury.
To bylto takie bardzo ciekawe dla mnie osoig.”

~Wihasnie on nam wskazat i przywiézt ze gap fachowy literature i przedstawit, z
ktorej zapewrd osobicie, jak tylko do mnie dotrze whae z tego Patacyku, zamierzam

korzysta.”

»I chyba byla to osoba, ktora najedej, j&li mam powiedzié wniosta poprawek do
przepisOw, ktore tam istnialy. | z regzpotrawy przez tego pana wykonywang te

prébowalkmy sami w domy, wé tef jeste&my tu na plus.”

.Pan Maciej ja uwaam, ze bardzo dio dowiadczenia praktycznego z@anego ze
swoy prag. | tez pokazywat nam takie juekstremalne przepisy. To nie wiem czy

akurat w kuchniach na co dZieg robione, ale térobilismy.”

.Kontakt z panem Mékiem. Zaproszenie z jego stroagbymy korzystali z tego nowo
tworzzcego s¢ osrodka, wec z czasem ja osclie chciatbym tam go odwiedzk

uczniami i zobaczyjak to kedzie wygtdato w rzeczywiskai.”
»~Ja 0 panu Maku mog powiedzié bardzo pozytywnie.”

.Rewelacja, naprawd. Calym sercem gioddat w & swop prace. To, co byto w
Projekcie, prawda, to jeszcze i ssdadczeniem z wyjazdéw takich zagranicznych
troszle sie z nami dzielit, tate.”

.Cztowiek z ddg wiedz historyczig.”

»1r0szke chaotyczny, ale ez ogromig wiedz.”

»Z takg dugg wiedz historyczig.”

»Zhaczy ma deg wiedz, ale tak gorzej z przekazywaniem.”
.Pan Nowicki dug wiedz, tes literature miat.”

.Mato tego nawet nawjzatam akurat z Panem Nowickim gaknajomdc¢, ze obiecat

przyjech& do szkoty, zrodipokaz, prezentagjtakie to teé procentuje.”
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.Bardzo dua wiedza i dee umiegtnasci tylko robit to tak nieraz szybkee nie ména

byto obserwowatego, co wykonywat.

.l szybciutko przechodzit do kolejnej czydap do kolejnej ptrawy. Jeszcze nie

pomylatam o tym, co mam tutaj zrehia byta ju nastpna rzecz.

»Taki chacs troszeczkmana powiedzié.”

LAle z tym,ze jeeli ktas go zapytat to udzielit odpowiedzi kolejny raz, i
»Cierpliwo ¢ tez miat do nas.

.Pan Nowicki podat nam literatug, gdzie meemy zagjdac, co mdemy zobaczy
Przywiozt swaqj literature, wiec tu naprawe moglismy podnigé oprocz wiedz

praktycznej i wiedzteoretyczg.”

Kolejnym opiekunem praktyk byt peArtur Grajber. Jesbn zawodowym kucharze
ktory obecniepetni funkcg szefa kuchni w hotelu Sheraton w Warszawie. Wrgaemii
pracuje ju od przesa 16 lat. Swoim osciom serwuje dani&uchni fusion, 4czac przy tym
europejskie skitadniki z technikami kulinarnymi izpprawami charakterystyczmi dla

kuchni Dalekiego Wschodu.

Wykres34. Ocena opiekuna praktyk — Artur Grajber

Profesjonalizm opiekuna 5,56
Przygotowanie opiekuna do zaje¢ 5,47
Gotowosc do udzielania odpowiedzi na pytania, dzielenia sie 5 40
wiedza !
Przydatnos¢ i atrakcyjnosé zajec/tresci 5,39
Organizacja czasu, wykorzystanie czasu 5,38
Zrozumiatos¢ prezentowanych tresci 5,36
Zaangazowanie 5,31
Otwartos$¢ na sugestie i prosby nauczycielek/nauczycieli 5,18
Komunikatywno$é 5,18
Relacja opiekuna z nauczycielami 5,08
T T T T T

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00
Zrodto: opracowanie whasne, n=72
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Artur Grajber byt opiekunem praktyk w pagkowych edycjach Projektu. Otrzymat
rowniez wysokie noty za swaejprac. Najwyzej oceniony zostat za swoj profesjonalizm
(srednia ocen 5,56). Nauczycielki/nauczyciele przyizmau rowniez wysokie oceny za
przygotowanie do ze§ (Srednia ocen 5,47) oraz gotos¢odo udzielania odpowiedzi na
pytania i dzielenie giwiedz (Srednia ocen 5,40). Pozostate obszary uzyskdgng ocen

wynoszca co najmniej 5,08.

.Pan Artur Grajber najkrocej byt wisciwie. Spokojnie wszystko ttumaczyt. Bardzo

dobrze nam szto. Naprawchie byto problemu.”
.Nie mam zastrz&i do tego pana. Jest fajny, profesjonalny.”

~Jeszcze w ogole jak robit te potrawy, to nie tad,rozciggat. Tylko to co ma kiyna

czas, to ma ky’
.Bardzo dobrze.”

.Bardzo, bardzo wysak wiedz teoretyczp ma. Niesamowgt wiedz teoretyczp,
historyczm. | co jest fajne, umigztwiedz zastosowaw praktyce. | bardzo to wszystko
jest dobrze powkane, tak,Ze na jeden temat m® powiedzié i pod wzgédem
gastronomicznym, ale jak i historycznymydske wywodzi, séd przyszia.”

Jednym z opiekunow praktyk byt pan Andrzej Zielaskicz, absolwent Technikum
Gastronomicznego w Olsztynie, a obecnie szef kuaknrestauracji Karczma Jana w
Olsztynie. Jest utalentowanym szefem kuchni, a wairs koncie ma wiele osgnigc¢
kulinarnych m.in. lgzowy medal na Olimpiadzie Kulinarnej w Erfurcie, miejsce w
Olimpiadzie Smaku, dwukrotnie Il miejsce w PuchaPzdski, | miejsce w konkursie Polish
Prestige, Il miejsce w konkursie Sielawa Blues.

Wysokie oceny przyznane panu Andrzejoswiadcz o tym, & w odczuciu i
mniemaniu uczestniczek/uczestnikbw bardzo dobrzevigaywat st z powierzonych
obowigzkow. Badani docenili przede wszystkim posiadangepropiekuna profesjonalizm
(srednia ocen 5,70) oraz zrozumigtoprezentowanych téei (srednia ocen 5,70). W
pozostatych aspektach pracy réwniazyskat przychyln& ankietowanych osob, czego

wyrazem § bardzo wysokidrednie ocen.
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Wykres 35 Ocena opiekuna prakt— Andrzej Zielaskiewic

Profesjonalizm opiekuna 5,70
Zrozumiatosc¢ prezentowanych tresci 5,70
Gotowos¢ do udzielania odpowiedzi na pytania, dzielenia sie 568
wiedza
Przygotowanie opiekuna do zaje¢ 5,67
Zaangazowanie 5,62
Otwartos$¢ na sugestie i prosby nauczycielek/nauczycieli 5,60
Przydatnos$c¢ i atrakcyjnosé zajeé/tresci 5,57
Organizacja czasu, wykorzystanie czasu 5,5
Relacja opiekuna z nauczycielami 5,5
5,4

Komunikatywnosé

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodio: opracowanie wiasne, n=111

Przeprowadzony wywiad z uczestniczkami/uczestnik®majektu stanowit kolejn
zrodto wiedzy na temat oceny pracy pana Zielaskieaiozmowczynie i rozmowcy opis

go przede wszystkim jako cztowieka spokojnego, gsinalist wykonywanego zawod

oraz ddorego organizatora prac

.Ztoty cztowiek, ztota cierpliwgé. Szczegdlnie do kobiet.”

»1akiego szefa mieto skarb napraweg”

» 10 JUE byt spokoj, bardziej wywanie, tak. Wszystko byto po kol

,Caly czas pokazywat. MOwit nam, co po kolei ro

»Cichutko méwit i cichutko byto.

»WYysoki profesjonalizm, bardzo wysol

,Caly czas miatymy pytania i caly czas udzielinam odpowiedzi wyczerpaych.”
,Chyba jeden z najlepszych prowagz/ch.”

~Spokojna osobagstoja.”

Strona | 100



,0d razu talg wprowadzit atmosfer ze zesmy tak rozwzanie wszystko, profesjonalnie

podchodzili.”

.Podawanie jedno porcjowo. Od razu wtde z utdeniem, jakie dodatki nrdna do

danych, mée inaczejze jak poda kuchng staropolsk nowoczgénie.”

~Wykorzystywanie produktow, ktore zogt@g¢szcze. Bo to jeszcze umiat ik wianie

cas jeszcze z tego zrabdprdcz tego, co zrobit.”

.Nowe techniki, nowe metody dekoracji, inny spogvhcy. Prezentacje, kontrola

pracy to byto bardzo profesjonalne.”

»~Ja powiedziatamze taki stonowany styl pracy, pouktadany mocno.”
.Pouktadany, spokojny, ale za to od pettas do kaca.”
.Profesjonalnie. Tak profesjonalnie.”

~Praktyka z teory wszystko pod kontrpl Degustacja, aratacja talerzy, czyli tutaj

naprawd bardzo wysoko ninoa ocend.”
»TU nie byto papiechu, nie byto probleméw. Tutaj generalnie bydbite.”

»Inny styl pracy, ale profesjonalnie.”

Do petnienia roli opiekuna praktyk zaproszony zbstakze pan Eugeniusz
Mientkiewicz. Jest to wybitny kucharz, krytyk kudimy, organizator festiwali produktow
regionalnych oraz wieloletni menezt Roberta Maklowicza. Jego specjdltio 53 sery
zagrodowe, ktére w smaku doréwaupajlepszym europejskim serom. Jest on gtownym
inicjatorem i tworg stowarzyszenia Agenci Sero 7, ¢kiiktoremu coraz wicej amatorow
sera mae pozndé smak rodzimych specjatow.

Podobnie jak w przypadku ocen weéaejszych opiekunéw pan Eugeniusz
Mientkiewicz otrzymat wysokie noty. Gotowwa do udzielania odpowiedzi na pytania,
dzielenia s} wiedz zyskat wrod badanych najwksz przychylngé (Srednia ocen 5,36).
Bardzo wysokie oceny respondentki i respondencydmieli opiekunowi za otwartg i
zrozumiat@é prezentowanych podczas gajresci (srednia ocen 5,33). Najrej, ale wcyz
bardzo wysoko, w zestawieniu ocenianych aspekt@w jracy znalazio sizaangaowanie

opiekuna §rednia ocen 5,13).
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Wykres 36 Ocena opiekuna prakt— Eugeniusz Mientkiewic

Gotowos¢ do udzielania odp?wiedzi na pytania, dzielenia sie 536
wiedza !
Zrozumiato$¢ prezentowanych tresci 5,33
Otwarto$¢ na sugestie i prosby nauczycielek/nauczycieli 5,33
Profesjonalizm opiekuna 5,27
Relacja opiekuna z nauczycielami 5,27
Przygotowanie opiekuna do zajeé 5,24
Komunikatywno$é 5,20
Przydatnosé i atrakcyjnosé zajeé/tresci 5,20
Organizacja czasu, wykorzystanie czasu 5,20
Zaangazowanie 513
; T T T T

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodto: opracowanie whasne, n=45

Poniej przedstawione zostaty opinie i komentarze na tematcypropiekuns
wygtoszone w trakcie zogniskowanego wywiadu grupgaveprzeprowadzonego |

zakaczenie kadej edycji praktyk

.Bardzo opakowany, spokojnyonkretny. Wsokie opanowanie tego cztowi. Spokgj

przede wszystkim, spoképanowany.”

.Bardzo ciekaweze prowadzcy czsto poszerzali. Na przyklad Genio Mientkiev
zrobit z nami poza programowo sery, prodgksgrow. Ja na przyktad pierwszy |
robitem akurat ser podpuszczkowy. Ale thjést tak jkby wart@d¢ dodana do tegaie

ktas czynd sie tam specjalizuje i chce nam jese dodatkowod wiedz pokazd.”
~Mieli smy mdliwosé¢ sprébowania takich bardzo ¢ dojrzewagcych seréw.
.B€zZ zastrzeéen.”

.Bardzo ciekawe, godzinne dyskusje do#gez i gastronomi, zwitaszcza produkc

serow.”
.Nie tylko na zagciach, ale wiecorem s¢ spotkalimy na kawie.”
.Bardzo mity, symptyczny facet i z dy wiedz.”
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-Mimo swojej wiedzy @ nie wywyszat, skromny bard.

»1ez profesjonalista. On bardziej z zakresleczarstwa, serow, tak

Ostatnim ocenianym opiekunem byt Michat Tkaczykinpgey od 2008 rokt
obowigzki szefa Kuchni Café Bristol w Hotelu Bristol w Warszaw. Pan Tkaczyk nauk
sztuki kulinarnej rozpoczynat we wioskiej resturabjiramonti L'altro we Wioszech, a
szlifow kucharskich nabierat pod okiem samego KiBthellera. Michat Tkaczyk mae
pochwalt si¢ kilkoma nagrodami, m.in. Kulinarnym Pucharéwiata, czy | miejscem \
konkursie Kulinarna Pod#oza Ocean. Na co dfieodpowiada za str@r kulinaing nie tylko
Café Bristol, ale take restauracji Marconi, w ktorej proponujesgom kuchn¢ wioska,
bazupca na kolorach, smakach i zapachach typowych dladkrgpotudniowych. Micha
Tkaczyk wraz z czterema szefami kuchni hoteli SloeraThe Westin Waaw prowadzi blog
kulinarny, ktorego zaleeniem jest propagowanie wyrafinowanej kuchni oraielénie st

pasp tworzenia kulinarnych dziet sztu

Wykres37. Ocena opiekuna praktykMichat Tkaczyl

Zrozumiato$¢ prezentowanych tresci 5,75

Profesjonalizm opiekuna 5,71

Przydatnosé i atrakcyjno$é zajeé/tresci 5,71

Organizacja czasu, wykorzystanie czasu 5,71

Otwarto$¢ na sugestie i prosby nauczycielek/nauczycieli 5,67
Gotowos¢ do udzielania odp<.)wiedzi na pytania, dzielenia sie 567

wiedza ’

Przygotowanie opiekuna do zajeé¢ 5,67

Komunikatywno$¢ 5,62

Zaangazowanie 5,62

Relacja opiekuna z nauczycielami 5,58

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodio: opracowanie wlasne, n=24
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Pan Michat Tkaczyk penit relopiekuna wydcznie w dwoch grupach. Osoby mpeg
mozliwos¢ uczenia si pod jego kierunkiem ocenityz iw charakterze nauczyciela spisat si
bez zarzutu, czego potwierdzeniem @zedstawione oceny. Pan Tkaczyk uzyskat bardzo
wysokie oceny, zwlaszcza za zrozumdétqprezentowanych téei (srednia ocen 5,75),
profesjonalizm, przydatioé i atrakcyjnd¢ zag¢ i przekazywanych téei oraz organizagji
wykorzystanie czasusrednia ocen 5,71). W przypadku pozostatych ocewmiargspektow
jego pracysrednia ocena nie bytaisza nk 5,58.

Pan Tkaczyk zostat scharakteryzowany przez uczeihiczestnikOw naspujaco:

,umiejetnas¢ przekazania tej wiedzy, bo to trzeba tenieptnie przekaza Take ja

wiem, na sz& Pan Tkaczyk.”

, Swietny,swietny.”

~-RoOwniez szef porzdnej restauracji, tedwey poziom wiedzy.”
,Duza wiedza, spokdj, wyciszenie.”

»1roszeczk inaczej organizowat ten czas.”

Na okoliczn@¢ zjazdu podsumowggego organizator egzaminu w ramach kolejnych
zajg¢ doszkalajcych wprowadzit warsztaty praktyczne i teoretycznetrenerly, ktorej
zadaniem byto wprowadzenie tematyki z zakresu sjitkabiet i mezczyzn w gastronomii.
W pierwszych pjciu edycjach funkej trenerki petnita pani Ewa Olejniczak. Jest to znan
ceniona osobow w swiecie gastronomii, gdy w miodym wieku pracowata jujako
szefowa kuchni w sopockim hotelu Sheraton orazifediowizki szefowej kuchni w hotelu
InterContinental w Warszawie. Trenerka ocenianaabwt tych samych kategoriach co
opiekunowie praktyk.

Nauczycielki/nauczyciele pozytywnie ocenili udzidani Olejniczak w Projekcie,
czego przetpeniem g§ przyznane oceny. Bardzo wysoko oceniona zostatgo@was¢ do
udzielania odpowiedzi na pojawsap s¢ w trakcie pytania, alinie zdaniem badanych
dzielita st posiadan wiedz (srednia ocen 5,76). Poza tym respondentki i respmide
wyroznili jg za profesjonalne podeje do wykonywanych obowikow (§rednia ocen 5,76)

oraz przygotowanie do prowadzeniacgagrednia ocen 5,76).
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Wykres 38 Ocena trenerki w czasie egzam— Ewa Olejnicza

Gotowos¢ do udzielania odpf)wiedzi na pytania, dzielenia sie 576
wiedza ’

Profesjonalizm trenerki 5,76
Przygotowanie trenerki do zaje¢ 5,76

Zrozumiato$éé prezentowanych tresci 5,73

Organizacja czasu, wykorzystanie czasu 571

Otwartos¢ na sugestie i prosby nauczycielek/nauczycieli 5,69
Komunikatywno$é 5,69

Przydatnosc i atrakcyjnosé zajec/tresci 5,69

Zaangazowanie 5,69

Relacja trenerki z nauczycielami 5,64

T T T T T
1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodio: opracowanie wiasne, n=59

Trenerka postrzegana byla przez uczestniczki/ucikg&st Projektu przede wszystki
jako osoba mioda, posiadep ciekawe pomysty i bogate diadczenie popart

zaprezentowanymi wobec badanych kompetenc;j

» Dobrze. Bardzo pozytywnie. Mtoda dziewczyrwarta na pomysty, wszelkie prawc

Ma duzg wiedz. Inaczej patrzy, postrze(”

» Umie porzdzié, ale i stucha przy, te prawda, informaciji, ktore my przekazujer

Takée taka osoba bardzo kompetentna, mimo miodego Y’

» Bardzo wysoko. Mioda osoba. Ingentna i ta rozmowz ng. Pelny profesjonaliste
tak. Tak,zesmy nawet nie gadaty edzy solp, prawda? Przyjemnie gistuchato tego
co méwi. A batam gj ze mae to by niemaliwe. Tak. Na poegku mowity: po co nar
te warsztaty? Ale bardzo dobrze. Twyniglismy z nich dio. Ze byly zaplanowan
bardzo wane, byto przyjemnie. Bardzo takim akcentem potrebak na tak miody

osolr ma wiedz i praktyke, umiegtnasci wysokie”
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Od egzaminu przeprowadzonego z udziatem grupy &cfurtrenerkiw Projekcie
sprawowata Pani Anna Drzewiecl— kierownik gastronomii w Hotelu Termy Medic
Warmia ParkZ uwagi na posiadane €leiadczenie i wiedg z punktu widzenia organizato

egzaminu byta to odpowiednia osoba do przeprowadzerarsztatow teoretycznych

praktyznych z uczestniczkami/uczestnikami Proje

Wykres 39 Ocena trenerki w czasie egzam— Anna Drzewieck

Komunikatywnosé 5,74
Gotowos¢ do udzielania odpowiedzi na pytania, dzielenia sie 5,72
wiedza

Zrozumiatosé prezentowanych tresci 5,69

Otwartos¢ na sugestie i prosby nauczycielek/nauczycieli 5,68
Relacja trenerki z nauczycielami 5,68

Zaangazowanie 5,64

Profesjonalizm trenerki 5,60

Przygotowanie trenerki do zaje¢ 5,59

Organizacja czasu, wykorzystanie czasu 5,59

Przydatnos¢ i atrakcyjnosé zajec/tresci 5,43

1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Zrodio: opracowanie wiasne, n=194

Wszystkie dotychczas przedstawione oceny sugerowatyauczycielki/nauczyciel
odebrali pozytywnie udziat kadej z 0s6b petacej rok opiekuna bdz trenerki. W przypadki
pani Anny byto identycznie, gdysrednia ocen przyznana zazkg element warsztatu |
pracy okazata giby¢ bardzo wysoka. Najwagza nota zdaniem badanych rala s¢ trenerce
za komunikatywn& (srednia ocen 5,74). Charakteryzowatae dakze otwartdcig |
gotowdcia do pomocy polegage] miedzy innymi na udzielaniu odpowiedzi na pytat
przekazywaniu szukanej wiedz§rédnia ocen 5,72). Ankietowani usatysfakcjonai byli
rowniez zrozumiatdcig prezentowanych przez paridrzewieclg tresci (srednia ocen 5,6¢

Badani wyrazili pooglda, ¢ zagcia prowadzone przez treneripang Drzewiecl byty
bardzo ciekawe i interesige z uwagi na przekazywane podczas warsztairesci.
Uczestniczki/uczestnicy egzaminu mogli na przykiatysz€ od pani Ani, jaki oczekiwania
stawiane s wobec przysztych kandydatéw na stanowisko kelnOsoby korzystace ze
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spotkania zadawaly trenerce wiele mytdotyczicych chociaby elementéw zagglzania
lokalem, jak wyglda codzienna praca, jak hotelowa restauracja fonkgp. Przytaczane
komentarze opisage pami trenerk miaty réwnie pozytywny wydwick. Zadna z 0s6b nie

starata s pomniejszy znaczenia jej udziatu w Projekcie.

»Dla mnie bardzo ciekawy z tej strony praktycznych.

.Pani Ania moéwita swoje praktyczne rzeczy z praawadowej, ktorych literatura nie
podaje, a po prostu praca w zaktadach gastrononyiczrczy w hotelach odbywee si

troszeczkinaczej.”

.l zZycie weryfikuje pewne zmiany i tutaj praca zzhadjest bardzo etkim kawatkiem
chleba. | pilnowanie przy¥ywnagici, przy barze, przy bufecie, przy pigieach to
wszystko kosztuje i zorganizowanie tego wedtugramg, ogarngcie tego, wic jest

bardzo cgzkie. | tutaj nam néwietlita jak do tego & zabra.”

.Chociaz przy samej rekrutacji. Pani Ania mowita jakimi gor ona patrzy na
przysztego kandydata do pracy na przyktad na st@kmnkelnera czy bufetowego. Na
praktycziy wiedz, ze uczniom trzeba zwr@cuwag, ze oprocz tegae zna zasady, ale

oprdcz tegoze zna zasady to musi zacheve#® zgodnie z zasadami.”
.Bardzo wysokie, bardzo gstarata. Chciata nam dzisiaji@rzekaza dwo.”
.Mita atmosfera i przyjazna.”

~Profesjonalizm wysoki.”

»Ciekawa, tak. Bo nas interesuje w zasadzie, jalkk&jonuje wiadnie tak od kuchni, od

srodka hotel, ta restauracja. W ogole prowadzenstaeracji, jak kobieta sobie radzi.”

.l 10 Sg cenne takie wskazowki. Naz tmana je pdéniej przelayé, jako przyktady,
podajc jakies wiadomdci teoretyczne uczniom.”

»~Jak kobieta sobie radzi z ggczyznami.”
Zaprezentowane dadesiadcz o wysokim poziomie merytorycznym wszystkich oséb

sprawugcych opiele nad nauczycielkami i nauczycielami. Dobor trenerelpiekunow

charakteryzujcych s¢ wysokim profesjonalizmmem przetg sic na zadowolenie uczestniczek
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i uczestnikow take z merytorycznej strony Projektu dopeta@jego generaknpozytywry
percepa;.

3.6.3. Ocena strony merytoryczne
Ocena stronynerytorycziej polegata na poznaniu opinii uc@szek/uczestnikow n
temat Projektu, jako skutecznego przedgiccia edukacyjnego ukierunkowanego

podnoszenie kwalifikacji jego odbiorct.

Wykres 40 Projekt, jako efektywne i war§oiowe rozwgzanie edukacyjr

75,00%

69,17%

60,00% -

45,00% -

30,00% _ 28.85%

15,00% -

0
1,98% 0,00% 0,00%
0,00% - T T S— :
zdecydowanie tak raczej tak trudno powiedzie¢ raczej nie zdecydowanie nie

Zrodito: opracowanie wlasne, n=253

Osoby biogce udziat w Projekcie niema jednoznacznie stwierdzityz praktyki i
egzamin stanowity efektywne i waftowe rozwgzanie ukierunkowane na rozw
kwalifikacji nauczycielek nauczycieli szk6t zawodowych. Czaoswiecony na nauk zostal
w peini spaytkowany, a badani dostrgli, ze mimo ograniczonego, do 10 dni, trwa
praktyk byli w stanie podni& swoje kompetencje. Pozytywnie o waxbi efektywndci
opisywanego przedsiziecia wyrazito st 248 osob (98,02%adanyc). W tym 69,17%
respondentdw wyrazito giw tej kwesti w sposob zdecydowany.¢é 0sOb spérod
wszystkich uczestnikbw nie bytlo w starwskaz& jednoznacznej oceny. Rozmowczyni
rozmowcy uzupehili swoje odpowiedzi podczas wywiadrupowego, pdczas ktorego
okreslili, co wedtug nich tworzyto waréé Projektu

Kazda z osolostrzegta wartai w réznych elementach Projektu. Zdaniem cytows

ponizej rozmowczyni Projekbudup nasepujace sktadowe:
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.Mita atmosfera. Przygotowanie o0séb, ktére prowadgzikurs. Potrawy, ktére

wykonywalimy.”

Rozmowczyni wskazata na wszystkie opisywane p®jvyaspekty Projektu, ktore
okreslity jego wysolg wartcs¢ i efektywnaé.

Opisywane przedsivziecie jest cenne z gdych powodow. Jednym z nich jest
stworzenie mgliwosci wymiany ddéwiadczeéd i informacji midzy uczestniczkami i
uczestniczkami. Warfgoig s3 takze pozyskiwane z praktyk zgjia, receptury, znajondoi,

ktre mana wykorzystywa w p&niejszej pracy zawodowej.

.Mieli smy okaz pozna wspaniate koléanki. | jest mizal, ze projekt s juz kaiczy. |

mamy nadziej ze spotkamy gijeszcze na innym projekcie.”
~Wymiana daéwiadcze, informacji.”
.Mamy calg fotogalere juz na Kucharzu Doskonalym jest umieszczona na strfonie

.Mysle, ze projekt Kucharz Doskonaly wdyd w mop prace zawodow wiele

pomystow na potrawy i dekorac]

.Nowe znajomeci. Poszerzenie umigpasci.”

Praktyki stanowity wartéciowe rozwjzanie ukierunkowane na rozwoj, gdw ich
ramach nauczycielki/nauczycieli mieli okazposzerzy praktyczne umigfnosci przez
przygotowanie konkretnych potraw. Waste dodan byta maliwos¢ pracy na surowcach,

ktore praktycznie w szkotach nig szywane z uwagi na cen trudmg dostpnasc.

.Na przyktad sam wgorz, scigganie skorki, obrébka wgtna. Zazwyczaj to sikupuje

gotowe, albo po tej obrébce.”

»~Ja mysle dziczyzna te Bo na co dzienie mamy raczej tak do &oa. A tutaj miatymy

tg mciliwosé, ze byto mena pobawd sie nig.”

»~Ja na przyktad bardzo gicieszytamze mogtam popracowana mesach, na ktérych
sie na co dzié nie pracuje, czyli przepiorki, dziczyzna, sarnin&iec to takie
niepowtarzalne wrzenie, ze mana bylo sobie tak ponadzieanauka nacierania

wiasnie nowoczesnymi., r®zle powiedzialam, nie nowoczesnymi. ¥uta starymi
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ziotami: rozmaryn, czosnek, agino ja dzgkuje za te super nagska wianie, dziczyzna i
ptactwo.”

»Zjadtam potrawy, ktorych nigdy wcaeiej nie jadtam i gdyby nie projekt to bym zeo
nie sprébowata, nie bytoby okazji.”

Kucharz Doskonaty zostat uznany za efektywny,zgahopinii badanych kada z oséb
bioraca w nim udziat miala mdiwos¢ nabycia praktycznych umigposci przez
indywidualry, intensywn prac kazdego dnia. Jest to nigipliwie atut,  kazda z oséb byta
dopuszczona do codziennych, kuchennych oqzdiw.

~Wszystkie bylymy zaangzowane.”
»10 My same przede wszystkim uczestnigayy’

.Mozna powiedzié, ze to jedyny projekt, gdzie naprawgrzez dziest dni aktywnie
uczestniczy§my w zagciach.”

~Wszystkie wytwarzalyny same, z drolgnpomog opiekunow i chodzych mistrzéw.”

Wi gkszadé my robilismy, oni nam torowali tylko.”

~Wihasnie to mi s¢ tez podobatoze nie patrzykmy jak ktd robit, tylko sami musielmy
zrobi¢ i byto wiadomo, czy girobi dobrze, czyle. | si zapam¢tuje inaczej jak i

samemu zrobi.”

.Dzieki temu,ze my praktycznie uczestniczayhy, to ddo wniost¥my w swojefycie
zawodowe i przekamy uczniom,daziemy przekazywaly. Z drugiej strony pozstaly
to. Wszystkie potrawy same wykonyémaly pod okiem fachowcow. Bo my uczymy,

uczymy praktycznych umigjasci, sami nie majc dosgpu do takiej wiedzy.”

Wysoka ocena i niemal same pozytywny formutowan&ievunku organizacyjnej i
merytorycznej warstwy Projektwy flowodem jego diej wartgci. Z odpowiedzi badanych
wynika, ze Projekt spetnit ich oczekiwania i edukacyjne pely.

Uczestniczki/uczestnicy rozpoczypey Projekt myleli przede wszystkim o
poszerzeniu swoich kompetencji przez wzrost wigdamiejetnosci praktycznych z zakresu
kuchni historycznej. Po zrealizowaniu dzeesii dni praktyk oraz pozytywnym zaliczeniu
egzaminu kacowego badani zadeklarowaly udato im s§ pozysk& nowe umigtnosci
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praktyczne oraz rozszerzyotychczasow wiedz o nowe informacje z dziedziny kuchni
historycznej, tradycyjnej i regionalne;.

.Nowe umieptnasci sporzidzania potraw, zapoznanie z receptami kuchni pejlski

Projekt w petni spetnit oczekiwania.”

.Nabycie praktycznych umignaosci, pozyskanie wiedzy na temat przygotowania

potraw kuchni staropolskiej. Projekt spetnit mozekiwania.”

.1ak, spetnit. Poznalem i rozwitem swoy wiedz i umiegtnasci z zakresu kuchni

staropolskiej.”
.Nabycie praktycznych umignasci. Projekt w 100% spetnit moje oczekiwania.”

~Spodziewatam i zdoby wigckszej wiedzy na temat historycznych potraw, histori
polskiej gastronomii. Projekt wzbogacit mnie w ygetigsci manualne i poszerzyt
wiedz na temat niektérych surowcowgsimych czy z drobiu.”

.Projekt jak najbardziej spetnit moje oczekiwanidpwiem miatem luki w wiedzy na
temat kuchni staropolskiej. Ten brak gkzi projektowi zostat uzupetniony oraz w
znacznym stopniu uzupetnit moj warsztat dydaktyceay mdliwos¢ przekazania tej

wiedzy mtodym adeptom sztuki kulinarnej.”

.Zdobycie umiegtnasci sporzdzania potraw kuchni staropolskiej, poznanie nowych
potraw, receptur, wzbogacenie warsztatu kulinarnego projekt spetnit moje

oczekiwania.”

»Zdobycie nowych umiejnasci i wiedzy o kuchni tradycyjnej i historycznejofeikt jak

najbardziej spetnit moje oczekiwania.”

Jedna z uczestniczek poinformowatadizyta w ramach Projektu do poznania w jak
najlepszym stopniu dawnej, historycznej kuchni kieis Jej oczekiwanie zostato spetnione z
nawigzka, gdyz w szczegolneci wyrazita swoje niezmierne zadowolenie faktem
bezpdredniego poznania pani Hanny Szymanderskiej, kt6sdata zaproszona do Projektu

w charakterze ekspertki, cztonka komisji ocegdaj nauczycielki i nauczycieli.

.Projekt przybliyt mi czasy historyczne dawnej kuchni polskiejs&isie bardzo,ze

osobkcie mogtam pozramtodych, ambitnych kucharzy,ethie dzieycymi se swop
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wiedz. Ucieszyt mnie niesamowicie fakt osobistego spidkaz Panyg Hanry
Szymandersk ktorej ksizki bardzo sobie ceal’

Projekt spetnit oczekiwania uczestniczek i uczésiwi, ktdrzy rozpocdi go z
perspektyw poznania receptur i technik wykonywania potraw awvdej epoki. Badani
przyznali, ¥ s3 usatysfakcjonowani uzyskaniem tych wszystkich rimfacji bedacych dla

nich priorytetem.

. Ze sprébug nowych surowcéw (dziczyzny) - dk; nauce sie lepiej dobiera ziota/
wiecej stosowa - ok; ze bedzie to jakd odskocznia od codziennych obgzkidéw - tak;
wymiana déwiadcze& z innymi - ok; rozeznanie praktyki pracy i orgau pracy,
wyposdenia i funkcjonowania kuchni i g&i hotelowej w lokalach wgzej kategorii —
tak.”

.Chciatam pozna& staropolskie receptury potraw oraz zasady ich zpiwania -

projekt spetnit moje oczekiwania.”

~Projekt jak najbardziej spetnit moje oczekiwaniagp wzgédem stosowania technik

przygotowania potraw kuchni staropolskiej.”

~Projekt speilnit moje oczekiwania. Poznatam ciekastaropolskie przepisy oraz

sposob ich wykonywania, podawania.”

»Oczekiwania zostaty w peini zaspokojone. Dotycpykekazania porad praktycznych
zwigzanych z rénymi koncepcjami wykonania potraw Poznanie ciekawgrhnik
wykonania wybranych potraw, sposobow serwowanisek&@wvostek historycznych

nawigzujcych do tradycji rénych regiondw Polski w dziedzinie gastronomii.”

.Zapoznanie st z historiy kuchni dawnej oraz poznanie ciekawych przepisdeh i
realizacja. Ogolnie jestem bardzo zadowolony z €kinj oraz z kadry i kucharzy,

ktorzy prowadzili zajcia.”

.Poznania tajnikbw kuchni historycznej i poznaniestbrycznych surowcow. Jestem

zadowolona - zafia z kucharza spetnity moje oczekiwania”

Praktyki umaliwity takze poznanie od srodka funkcjonowania zakfadu

gastronomicznego. Przez dzigsi dni uczestniczki/uczestnicy pracowali w kuchni
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wyposaone] w specjalistyczny spgiz i urzadzenia. Kontakt z zakiadem to nie tylko
zobaczenie i korzystanie z kuchennego gprzale take sposéb nabycia umétnosci pracy

w kuchni, organizacji wkasnego stanowiska pracy.

.Poznac funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego, pézeaeptury i przygotowanie
potraw z kuchni dawnej. Moje oczekiwania zostagirspne.”

.Projekt jak najbardziej spelnit moje oczekiwaniaByt spotkaniem z bran

gastronomiczy. Namiastlg pracy w profesjonalnym zaktadzie gastronomicznym.”

.Chciatam podnigé¢ swoje kwalifikacje, skorzystez mdliwosci pracy w kuchni w

przedsgbiorstwie gastronomicznym. To zostato spetnione.”

Badane osoby w wkszaci wyrazaly swoje zadowolenie i oga@jnsatysfakaj z
powodu uczestniczenia w Projekcie. Formallogere podsumowujca uznawaty, * obecnaéc

W nim z pewnécig pomogta zaspokéiwewretrzne, indywidualne potrzeby i oczekiwania.

~Oczekiwania zostaty spetnione pod wagm merytorycznym i praktycznym. Tak sobie

wyobraatam ten projekt.”
~Projekt spetnit moje oczekiwania. Praca z trenerdmczysta przyjemno.”

.Praktycznie w peini zaspokoit moje oczekiwania.eMie dzgki pomystodawcy

Projektu i jego realizatorom.”

~Projekt spetnit moje oczekiwania w 100%.”
.Moje oczekiwania spetnity giw 100%.”

.Moje oczekiwania zostaty w petni zaspokojone.”

»Projekt spetnit moje oczekiwania zwtaszczéijehodzi o praktyczpnczsé.”

Projekt oceniaty osoby z éeiadczeniem i bez dwiadczenie edukacyjnego. Osoby
bioragce udziat w przeszéoi w podobnych inicjatywach edukacyjnych mialy okazlo
porownania Projektu Kucharz Doskonaly z innymi mnieb bardziej podobnymi
przedsgwzieciami. Kazda z tych osob ocenitaz warto byto péwigci¢ swoj czas na udziat w

Projekcie, gdy byt on wykorzystany efektywnie.
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,10 MOj pierwszy udziat w projekcie, jestem pod seraem. Ludzie, z ktérymi miate
zajcia praktyczne i warsztaty to osoby kompetentnggaeaduy zaséb wiedzy
umiegtnasci oraz co wane w bezpgednim kontakcie z drugim cztowiekis

umiegtnas¢ komunikacji werbalne;.

»~Ja jestem zadowolona. Ja mam poréwnanie, bo jasiriczytam w podobnych taki
warsztatach t&gastronomicznych i tutaj to jest niebo w porowniatd tego, na czyi
ja bytam wczéniej. Take jestem naprawdzadowolon. Jak s ma jakig poroéwnanie

to tef duzo fatwie).”

Ewaluowane osoby w jednym z pitdecydowali, jakie przymiotniki i okégenia w
najlepszym stopniu oddagharakter Projektu Kucharz Doskonaty. Ewaluataygotowat w
tym celu w ankiecie kicowej lise dwudziestu ceclinp. przydatny, ciekawy, praktyczr
ksztatgcy, nudny, mczacy fizycznie), z ktorejkazda z badanyctosét miata maliwosé

wyboru maksymalnie trzechdwudziestu okrgen.

Wykres 41 Okreslenia i przymiotniki wasciwie oddagce charakter Projek

15,79%
14,30%
13,77%
13,50%
13,36%

rozwijajacy

wartosciowy
profesjonalny
przydatny
inspirujacy
praktyczny
ciekawy
ksztatcacy
meczacy fizycznie
Zle zorganizowany
stresujacy
nieprzydatny do pracy w szkole
ekscytujacy

strata czasu
nieprofesjonalny

nudny

0,00% 4,00% 8,00% 12,00% 16,00%

Zrodto: opracowanie wlasne, n=253
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Najczstszym wyborem badanych okazat siowo rozwijagcy (15,79% odpowiedz
117 wskaza). Niemal potowa uczestniczek/uczestnikéwasamia Projekt z rozwkaniem
pomagajcym rozwijd& wilasne umigjtnosci i zdolndci. Ankietowani nauczyciele ore
nauczycielki potwierdzili swoimwyborami, ¥ opisywany Projekt jeswartasciowy (14,30%
odpowiedi, 106 wskaz&), profesjonaln (13,77% odpowadzi, 102 wskazania), przyda
(13,50% odpowiedz 100 wskaza), inspirupcy (13,36% odpowiedzi, 99 wskapaa take
praktyczny(9,31% odpowiedzi, 69 wskaig

Wsrdd wszystkich opinii pojawity gitez i takie, w ktorych respondentki/responde
charakteryzyj Projekt, jako nudny i nieprofesjonalr(0,13% odpowiedzi, 1 wskazani
powodupcy strat czasu (0,27% odpowiedzi, 2 wskazanigdtez bedacy nieprzydatnym di
pracy w szkole (0,54% odpowiedzi, 4 wskazania)egatywnych opinii pojawity gijeszcze
okreslenia, & Projekt bytzle zorganizowar (1,35% odpowiedzi, 10 wskaZgoraz ngczacy
fizycznie (1,48% odpowiedzi, 11 wskajaZadna z pytanych oséb nie ol Projektu,
jako niepraktycznego, steatinijnych piengdzy, wyczerpujcego i trudnegt

Pozytywny odbior Projektu sprawite zdecydowna wiksza¢ jego uczestniczek
uczestnikbw mli o planowaniu dalszego rozwojiz wykorzystaniem analogiczny:

rozwigzan edukacyjnych.

Wykres 42. Deklaracjadziatu w przedsiwzigciach edukacyjnychv przyszigci

70,00% 67,59%

60,00%

50,00%

40,00%

30,00% 25,30%
20,00%
10,00% 5,14% 0.79% 0.79%
0,40% y (1] » (]
0,00% T T - T T T 1
zdecydowanie raczej tak trudno raczejnie  zdecydowanie b.d.
tak powiedzieé nie

Zrodio: opracowanie wiasne, n=253

Zdecydowany zamiar kontynuowania doksztalcaniaatasideklarowany przez 1
badanych (67,59% odpowiedzi). Z kolei mniejszy ej#zm, przez wybér odpowiedzi rac:
tak zgtosito 64 respondentow (25,30% odpowiedzpjeByncze coby zaznaczyly, s w

momencie zak@czenia Projektu nie mialy jasno sprecyzowanych @anco do dalsze
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sciezki edukacyjnej (5,14%, 13 wskaya Zamiaru dalszych szkalenie zadeklarowaty .
osoby (1,19% odpowiedziy tym 2 osoby uczynity to w sposob zdeowan.

3.7. Nabdr do Projektu —zrédta infor macji oraz bariery uczestnictwe

Na zakaczenie badani zostali zapytanito skgd posiadali informacje na tem

Projektu i maliwosci uczestniczenia w nir Z odpowiedzi badanych wynikage byto kilka
efektywnychzrédet wiedzy na ten tem

Wykres 43 Najwazniejszezrodta informacji o Projekc

od kolegi/kolezanki ze szkoty

23,17%

ze strony projektu

od przetozonego/ej

14,63%

od kolezanki/kolegi z innej szkoty

80%

z portaldw branzowych, poswieconych gastronomii

od specjalistki do spraw rekrutacji projektu

z portaldw branzowych, poswieconych szkolnictwu
zawodowemu

z portaléw branzowych, poswieconych doksztatcaniu
nauczycieli

inne

1,22%

ze strony internetowej kuratorium

0,91%

od innego pracownika lub przedstawiciela wnioskodawcy

0,61%

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00%

Zrodio: opracowanie wiasne, n=253

Badani najcgsciej informacje na temat Projektu pozyskiwali odldgpw kydz
kolezanek pracujcych z nimi w jdnej szkole (23,17% odpowiedzi, 76 wsk&zaDrugim
waznym zrédtem wiedzy o Projekcie byta strona internetowajéktu (17,99% odpowiedz

59 wskaza). Nauczycielki/nauczyciele egto o Projekcie dowiadywali sbezpdrednio oc
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przetazonych (14,63% odpowiedzi, 48 wskazaraz od koleanek i kolegdéw pracagych w
innych szkotach (12,80% odpowiedzi, 42 wskazania).

Osoby, ktére uczestniczyty w Projekcie wskazaly autin, ¥ w najmniejszym
zakresie pozyskali wiadonsa na temat praktyk od innego pracownika lub priadiiela
wnioskodawcy (0,61% odpowiedzi, 2 wskazania) orazsgony internetowej kuratorium
(0,91% odpowiedzi, 3 wskazania). Z kolei portalearbowe pdwiecone szkolnictwu
zawodowemu i doksztatcaniu nauczycieli stanowigdto wiedzy dla niemaé identycznej
liczby badanych (odpowiednio 6,40% odpowiedzi, 2%kaza, i 20 wskaza, 6,10%
odpowiedzi). Mniejszy odsetek badanych zadeklarpwainformacje o Projekcie pozyskat
bezpdrednio od specjalistki do spraw rekrutacji ProjektiD1% odpowiedzi, 23 wskazania).

W trakcie wywiadu uczestniczki/uczestnicy wskazali, jakiej formie uzyskali
informacg na temat Projektu. Badani przekanug wiedz o Kucharzu Doskonatym nina

byto otrzyma w réznoraki sposob.

»~Ja na przyktad od przelmnej dowiedziatam &/
.My rowniez od przetgonego. Poza tym byw#e jeden drugiemu przesyta na peczt
.Niektorzy ze stron Projektu, jak rozmawiahy w grupie, take w r&ny sposob. ,,

~1ez rzektbym wymieniamyepo prostu déwiadczeniami: a styszatetam jest taki

projekt, tu taki projekt. | wtedy to tak to dziataka poczta jeszcze dodatkowa.”
»A U nas informacja krzowa byta.”

»~Ja W sumie ze strony, ze strony internetowej.”

»~Ja widziatam informagj o konferencji, ktéra byta przed rozpecem projektu.”

.~Ja Sie skontaktowatem z panem Pawilem i prositam o infojenfiz konkretne jak

bedzie to zrealizowane.”
,U nas chyba przyszta informacja na maila szkoty.”

~Przetozony podat informacje, a zdecydowa¢ silatego, gdy wiénie ustyszatze byt
ktas, i ze jest to bardzo warfciowe.”

»My od kolezanek, ktore ju byty.”

,0Osoby, ktore tutaj byty mowity nam o tym.”
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Uczestniczki/uczestnicy podczas wywiadu zostali yram o0 najlepsze,
najskuteczniejsze sposoby docierania do nauczyénasaczycieli z ofeg organizowanych
przeds¢wzieci edukacyjnych.

Zdaniem rozmoéwczyni, ktérej wypowiedprzedstawiona zostata paej najlepsz
forma udzielania informacji jest przekaz ustny. W jejenie bezpérednia rozmowa jest
efektywniejsza, gdy pierwsze rezultatyagswidoczne ju po jej zakaéczeniu. W przypadku
nauczycielek/nauczycieli dialog nalepodp¢ z osolg dyrektora placéwki, gdyto on jest

osoly decyzyjry w sprawach pozwoitena wyjazdy doszkalgge swoich podwtadnych.

,ustny przekaz, a najlepiej jest zagz od dyrektora. Jak przedstawiciel projektu
przyjdzie to do dyrektora najlepiej, a dyrektortjesvykle lbdzie podsciang. | plus
opinie ludzi, ktorzy juibyli.”

.Przede wszystkim przekonanie dyrektorageby to nie byto takie dyrektor wyraa

zgoa:, a potem & wycofuje z tego.”

Inna uczestniczka dodata; w rozmowie nalgy uzy¢ wszystkich argumentow, by
przekona dyrektora do podgia pozytywnej dla nauczyciela decyzji.z8e wyrazi swoj
zgoct istnieje szansage dotrzyma danego stowa i $W§ na projekt zainteresowane osoby.

Badane osoby przekonize wane jest, by organizator Projektu zadbat o pozytywn
opini¢c swojego przedswzigcia. Wielu nauczycieli najgZciej szuka informacji o wartgi
projektu, do ktérego planuje przypt¢. Najczsciej ichzrodiem mae by internet, ale zdarza
sie coraz cgsciej, iz nauczycielki/nauczyciele poszukujwiedzy wrdéd znajomych
pracupcych w tym samym zawodzie. \Wsym zadaniem organizatora Projektu jest
zapewnienie wigciwej realizacji programu praktyk, by uczestnioz w nim osoby kaczyty
go z zadowoleniem i satysfakcjWowczas pozytywne opinie stan@éwieda naturalne i

skuteczneroédto informacji.

»Opinia ludzi z kurséw, szkoke praktyk, w ktorych uczestniczyli.”

.My generalnie tak. Jak uzyskamy informaa projekcie, to potem dzwonimy do
koleganek z innych szkot, czyzjsam kt@ brat i jakie odnosi, i co wyniost z tego

projektu. Jeeli pozytywneg to jedziemy.”

| kolezanki te& mi powiedziaty o innym projekcige taka wymiana informacji.”
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.Kolezanka koléance najwg¢cej powie.’

Uczestniczki/uczestnicy zwrocili uwag by wszelkie informacje przesy
bezpdrednio do dyrekcji/dyrektora szkotBowiem uczestniczenie w Projekcie jestiinwe

dopiero po uzyskaniu zgody przeémego

»LAle mnie sg wydaje, ze tez by bylo dobrze, na przykiad gdyby taka informe
docierata do szkoty po przez dyrektora. Bo jakendyrektor by zobaczyt, przeczy
chocig kawalek, to mie by pomslat i by zaproponowat: ,dziewczyny, fuie
pojechaly, jest conowego”. A tak, bo k jak my idziemy i my po prostu prosimy @,
tak.”

» Na pewno do dyrekcji szkoty ama wysta, tak, informacje o tym projekcie i wowc:
dyrektor przekz podwitadnym. | to na poezbrzysyt&, na pocz szkoty.’

Ostatnim analizowanym zagadnieniem bytyrudnienia, jakich dawiadczyli

uczestniczki/uczestnicy realizgj praktyki w Projekcie Kucharz Doskonaty (wykres.

Wykres44. Bariery uczestnictwa w Projekcie

odlegtos¢ miejsca praktyk od miejsca zamieszkania

obowiazki zawodowe

obowiazki rodzino - domowe

7%

czestotliwos¢ spotkan

77,87%

dtugosé cyklu praktyki
83,00%

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00%
Etak Wtrudno powiedzie¢ Hnie Hb.d.

Zrodio: opracowanie wiasne, n=253
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Wiekszas¢ uczestniczek/uczestnikdw Projektu wskazatadoswiadczyta pewnych
utrudnier zwigzanych z odlegkxia miejsca praktyk od miejsca zamieszkania (48,6228, 1
wskazania). Réwnie obowigzki zawodowe dla ¢#ci badanych stanowity barigr
uczestnictwa (40,32%, 102 wskazania). Mniejszy taksesob biagcych udziat w Projekcie
zaznaczyt, 4 uczestniczenie w praktykach byto utrudnione z pdawobowizkdw rodzinno-
domowych (21,34%, 54 wskazania). Tylko kilkécia ankietowanych os6b przyznaloe
odczuto utrudnienia z racji ¢gtotliwosci spotka (14,62%, 37 wskazd oraz dtugéci cyklu
praktyk (6,72%, 17 wskaaa

Utrudnienia pojawiajce s¢ przy okazji uczestniczenia w przegszieciach
edukacyjnych byly jednym z przedmiotéw przeprowaddaz uczestniczkami/uczestnikami
rozmowy. W trakcie wywiadu rozmowczynie/rozméwcyzyrnali, ze istotry barieg czy
utrudnieniem w realizacji praktyk byty oboyzki zawodowe. Cg¢ osob przysfpujacych do
Projektu péwigcita swoj wolny czas, by moc w nim uczestni€zytrudnienia ze strony
dyrekcji, by wuzysk&d zgod na wyjazd w cgu roku szkolnego sprawity, zi
nauczycielki/nauczyciele wybierali terminy praktykiore nie kolidowaty z ich prac
zawodow — ferie ladz wakacje. Badani przyzrijednoczénie w sposob otwartyze jezeli
termin praktyk przypadtby na czas prowadzonycleiégkcyjnych, ich udziat w zagiach
czesto bytby catkowicie nierealny.

~Praktyki sg w ferie, wgc jakby mamy wolne. W czasie wolnym nie ma probieiné

.Dyrekcja jest przeciwna jakisntam szkoleniom. Robi problemy w wyjazdach, nie

byciu na lekcjach, nie uczestniczenia weeaiajch podstawowych.”
»Mo zliwosci takiej na pewno by nie byto.”

»W roku szkolnym nie. Bardzo ginie, bardzo si ciesz, ale niech Pani bierze udziat w

swoim czasie wolnym — w weekendy. W weekendy, j@alae.”

»~Jest ograniczone w szkotach. Ky jaka' stara s¢ to zatatwi tak, ale to nie jest takie

latwe. Kady sobie zatatwijakas to, tak powiedzmy dogada Si

»,Obowigzki zawodowe. Odrobiekcje, poprosi koletanki o zastpstwo, to jest dla nas
takie trocle ucigzliwe. Bo jestémy ograniczeni kosztem ferii trachPoza tym

paswiecitysmy cate swoje ferie, tak, na szkolenie. Na taklesz@atcanie gi.”
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,T10 jest duy problem. Szczegodlnie jak na przyktad praktykivscigygu roku szkolnego,
to jest bariera ogdlnie. Dyrektor, dyrekcja nie wga zgody na wyjazd w roku
szkolnym. Tylko jest powiedziane odgoragemamy, jak chcemyesiloszkald, chcemy
cas robi¢, to mamy rohi w swoim wolnym czasie. Czyli w ferie, w wakaapposa —

niedziela, tak. Ale umiginhasci z tego st wymaga.”
,U nas g referencjezebymy se doksztatcaty w czasie wolnym.”

»Jest to utrudnienie. To jest organizacja w szkiofee jest to mile widziane. Najpierw
musimy podé kto zastpuje nas, a potem dyrekcja musi wydéazjod.”

,10 pomimo, ze pani dyrektor jest otwarta na te formy szkolerake ju& za duo
narobitysmy tych projektow i do jest nauczycieli, nie mggas tak puszczd

»Obecnie zaden dyrektor nie wygai nas na dziest dni czy na dwa tygodnie. Ale w

wakacje tak.”

Obowigzki zawodowe nie stanowity utrudnienia dla wszystkibadanych osoéb.
Wsréd komentarzy pojawity sitakie, w ktorych nauczycielki i nauczyciele przgavali, ze
dyrektorzy/dyrektorki ich szkdt wcz namawiaj i wysylajg swop kade na tego rodzaju
doszkalagce projekty. Zatem pozytywne nastawienie do czagowezwalniania
nauczycieli/nauczycielek z oboyzkOw zawodowych na czas realizacji praktykzeakniato
miejsce. Wypowiedzi badanych dowodem na taze czs¢ przetazonych zdaje sobie spraw
z tego, ¥ udziat w praktykach zawodowychkdrie dla nauczycielki/nauczyciela przydatny ze
wzgledu na podniesie jej/jego kompetencji dydaktycznyehasowe zwalnianie podwtadnych

majce na celu doskonalenie zawodowe odbywa $iorzyicia dla ucznidw.

,Dodatkowo dyrekcja po prostu motywujezkdago nauczycielaegby przynajmniej raz w
roku odbyt takie praktyki. To znaczy dodatkowe jestze dyrekcja nie chce mie

nauczycieli tylko posiadagych wiedg teoretyczp, ale rownie wiedz praktyczg.”

.Nasza szkota daje mibwos¢ raz w rok, zgodnie z harmonogramem, czyli przalicz
sobie ilgi¢ nauczycieli przedmiotow zawodowych izd@a z nas ma mtwosé
uczestniczenia w jednym projekcie, ktory jest omgamany w trakcie tygodnia

dydaktycznego. To memy sobie na to pozwali
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.Nasza szkota w ogole jest nakierowana na pisangzelakich, madiwych projektow

unijnych, wgc nie tylko my, jako nauczyciele wigégamy na projekty unijne.”
»~Ja osobicie nie miatent

,U nas akurat tam nie byto takich barier. Zdarzy,sie kto' tam ma problem, ale e

postara s¢ zatatwt.”

,U nas nie, nie bylo problemu. Nas jest akurat sg§zé wszystkie teraz ze szkoty
wyjechatymy. Take széciu nauczycieli nie ma, zobaczcie ile godzin |&dée nie byto

problemu, nasz dyrektor podchodzi do tego ze zrezriem.”

Przytoczone pounej wypowiedziswiadcz o tym, ze lokalizacja i dojazd stanowity
momentami bardzo istotne utrudnienie. Organizaggewnit uczestniczko/uczestnikom trzy
lokalizacg praktyk: Sasek Maty, Zastawno oraz Marki. Dwie rpigze potaone § w
poéinocnej cgsci Polski natomiast trzecie miejsce w centrum. Dojéktu zgtaszali si
nauczycielki/nauczyciele z catej Polski, zakz obszaréw potudniowych, w zygku z tym
dojazd na miejsce praktyk wymagats$poccenia dodatkowego czasu i cierplégq gdy

podr&ujacy korzystat zérodkow komunikacji publiczne.

»1Ylko tutaj wiasnie z tymi dojazdami. To jest daleko wgaku z tym jest to ugiliwe,

a jeszcze dodatkowe problengy’s
,Odlegtos¢. Odlegtaé.”

.Przede wszystkim odlegié, bo my jesté@ny cygani powiedzmy z potudnia na potnoc.

My jestémy z Zakopanego. Naprawth odlegta¢ to jest dla nas ugtliwa.”
,Odlegtosé, jakbymy mogli wyrodkowa’, przenigé¢ nasrodek Polski.”
,Dojazd straszny.”

»TYylko tutaj wiasnie z tymi dojazdami. To jest daleko wgzaku z tym jest to ugiliwe,

a jeszcze dodatkowe problengy’s

»1en dojazd jest bardzo trudny w komunikaciji.”

Jedna z rozméwchywskazata,i obowizki domowo-rodzinne determirgugecyzg o

uczestnictwie w Projekcie zwilaszcza w sytuacji, gdydomu g mate dzieci. Trudno jest
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wowczas zostawiarodzire na okres dziesciu dni. Organizator w trakcie realizacji Projektu
przewidziat terminy weekendowe oraz podzielit cykraktyk na dwa zjazdy, by
zminimalizowa barieg dtugdsci cyklu praktyk, ktora z obowkzkami domowymi jeskcisle
zZwigzana. Ostatnia z cytowanych o0sOb przyznaea,opieka nad dzéeni nie zawsze jest

problematyczna.

.U niektérych oséb ja mfle, Zze tak, bo u nas kalanki byly z pracy jeszcze:zte
zainteresowane bardzo tym projektem, ale zead@gl na rodzia, na mate dzieci, nie

przysgpity, tak.”

.Da Sie zapanowd, mcacna zapanowa& Nauczyciele mugzpanowa& nad tym.
Musiatam zapewdiopieke.”
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4. Realizacja wskanikow Projektu

Badania ewaluacyjne mialy m.in. umhiavi¢ weryfikacg wskanikow realizacji
Projektu. Zebrane dane empiryczrie, wszystkie cele zaplanowane przez wnioskogawc
zostaly zrealizowane a petg dziatania w ramach Projektu przyniosty spodzissvefekty.

Wskaznik 1. Liczba nauczycielek/nauczycieli ksztalcenia zawoelgwv oraz
instruktorek/instruktorow praktycznej nauki zawodiorzy uczestniczyli w trwagych, co
najmniej dwa tygodnie stach i praktykach w przeddiiorstwach w ramach projektu.

W ramach Projektu wnioskodawca zatb przeszkolenie 252 nauczycieli, w tym
223K oraz 29M, ktorymi éda czynni zawodowo nauczyciele przedmiotow zawodowych
instruktorzy/ki praktycznej nauki zawodu, w zakeesiziedzictwa kulinarnego Polski w
praktycznym doskonaleniu nauczycieli przedmiotéwtgaomicznych.

Do Projektu przyspito tacznie 256 nauczycieli, w tym 225K oraz 31M. Prakiytaz
egzamin praktyczny zostat ukezony przez 253 nauczycieli, w tym 223K i 30M. Waig
procentowych realizacja wskaika docelowego wyniosta 100,40% dla ogotu ucz&stmj w
tym 100% dla kobiet i 103,45% dlagtczyzn.

Stan ten potwierdzajdane zawarte w dzienniczkach praktyk, seiéi obecnéci oraz

w protokotach z egzaminu.

Wskaznik 2. Liczba uczestniczek/uczestnikdbw Projektu, ktérzgdmieli swoja
wiedz i umiejtnosci z zakresu dziedzictwa kulinarnego Polski.

W ramach Projektu wnioskodawca zatb pogkbienie wiedzy i umiejtnosci z
zakresu dziedzictwa kulinarnego Polski 227 uczksétmiProjektu, w tym 201K i 26M.

Po zrealizowaniu wszystkich 21 edycji Projektu 2&@iczycieli, w tym 223K i 30M
podniosto swgj wiedz i umiegtnosci zawodowe z zakresu dziedzictwa kulinarnego Rolsk
Poziom realizacji wskanika wyniost 111,45% dla ogoty uczestnikow, w tyh0195% dla
kobiet i 115,38% dla giczyzn. Stan ten potwierdzajdane, ktére pochodzity z: kart
egzaminacyjnych, analizy on-going oraz protokotéwepiegu egzaminu. Na podstawie
przeprowadzonych bafanalery uzn&, iz naspit wzrost wiedzy i umiejtnosci z zakresu
dziedzictwa kulinarnego Polski, czego potwierdzengane zawarte na wykresach: 15 (s.38),
16 (s.40), 18 (s.42) oraz w tabeli 1 (s.45-52). 08zwiedzy i umigjtnosci potwierdzony
zostat przez uczestnikow Projektu podczas wywia@u(6.53-58).
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Wskaznik 3. Liczba uczestniczek/uczestnikbw Projektu, ktommprowadzili do
swojego warsztatu pracy elementy historyczno-etmfarzne oraz etnobotaniczne.

W ramach Projektu wnioskodawca zajlh iz 227 uczestnikéw Projektu, w tym 201K
i 26M wprowadzi do swojego warsztatu pracy elememtoryczno— etnograficzne oraz
etnobotaniczne. Analiza danych uzyskanych w precesialuacji (protokoty z egzaminow,
wywiady, ankieta) potwierdzitaze kazdy UP wprowadzi/wprowadzit do swojego warsztatu
pracy elementy etnobotaniczne oraz historycznoggtimzne. Wskanik zrealizowany zostat
przez 253 nauczycieli, w tym 223K i 30M. Poziomliseji wskanika wynidst 111,45% dla
0go6tu uczestnikdéw, w 110,95% dla kobiet i 115,38%rdezczyzn.

Zrodiem weryfikacji tego wskanika byta analiza danych otrzymanych w wyniku
przeprowadzenia analizy on-going. Stdprealizacji wskanika potwierdzaj oceny z testu
teoretycznego, egzaminu praktycznego oraz wybramemy castkowe zawarte w tabeli 1
(s.45-52). Fakt ten potwierdaajak’e dane na wykresach: 15 (s.38), 16 (s.40), 18)(s24R
(s.64), 25 (s.71), 26 (s.76), 40 (s.108) oraz epimizielone podczas wywiadu grupowego
cytowane na stronach: 53-58, 65-79, 109-114. Aaalizyskanych odpowiedzi potwierdzita,
ze wszystkie uczestniczki i wszyscy uczestnicy Ftojedecydowali si badZz zdecyduy sie
wprowadzé na zagciach lekcyjnych elementy kuchni etnobotanicznej kuchni
etnograficznej. Otrzymane waéto wskanikow potwierdzaj, ze ich realizacja w tym

Projekcie przebiega ptynnie i bezekszych utrudnis.
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5. Rekomendacje

Odwotujgc sk do przeprowadzonych badankietowych przed i po Projekcie, oraz
wypowiedzi, komentarzy i opinii uzyskanych podczagniskowanego wywiadu grupowego,
a nasgpnie analizy uzyskanych wynikow, zespot ewaluacygigrmutowat rekomendacje

dotyczce przysztych projektow edukacyjnych.

1. Nauczycielki/nauczyciele chqcy uczestnicz¢ w projekcie doswiadczaja utrudnien ze
strony dyrekcji, ktéra nie wyraza zgody na ich wyjazd w trakcie roku szkolnego.
Dyrektorzy sa zwolennikami doksztatcania s¢ przetozonych, ale w ich czasie wolnym,

nie koligujacym z prowadzonymi zagciami szkolnymi.

.Szczegoblnie jak na przyktad praktyki sv ciggu roku szkolnego, to jest bariera

ogolnie. Dyrektor, dyrekcja nie wyia zgody na wyjazd w roku szkolnym

»Akurat ten Projekt byt tak zorganizowane w czasie ferii mogimy przyjecha w

czasie wolnym. To znaczy akurat ten termin byhddostpny.”

W przyszigci, w projektach tego typu nalg uwzgkdni¢c w harmonogramie wksz ilos¢
termindéw i miejsc praktyk, ktére realizowane bytylyokresie przede wszystkim wakaciji
(lipiec — sierpi@) oraz ferii zimowych. Ustalenie dogodnych termindw stosunku do
nauczycielek/nauczycieli z gapewndcia utatwitoby proces rekrutacji.

Poza tym warto zadbao kontakt z kuratorami swiaty i przedstawd im oferowane
nauczycielkom/nauczycielom wsparcie by ci rekomevalp projekt minimalizuygc tym
samym opor dyrekcji. W tym zakresie warto zadtake o rekomendacje innych instytuciji
czy urzddéw odpowiedzialnych za rozwoj szkolnictwa w Polape MEN, KOWEZiU.

Doswiadczenie wnioskodawcy przekonujezakze nie bez znaczenia jest pozytywny kontakt

biura z dyrektorami szkét. Warto dbhy kontakty te nie byty ograniczone do jednorazgave

maila lecz by miaty rang intensywndéc¢ i forme.
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2. Zdaniem uczestniczek/uczestnikow projekty realawane podczas kilku spotka (np.
odrebny termin praktyk i egzaminu) powinny by¢ organizowane w inny sposoéb, tak by
zminimalizowaé uciazliwosci zwigzane z dojazdem. Najlepiej wic potraktowaé¢ egzamin

jako integralng czesé praktyk wystepujaca bezpdrednio po ich zakaiczeniu.

.Przesumyé termin mae egzaminu, od razu jakeskaiczy. Po zakéczeniu praktyk
egzamin. Zebymy nie musialy jeszcze raz przgimé. Bo my bardzo cltinie
przyjedzamy, tylkoze to jest jd w dniach pracy i to jest problem wynikay wianie.

Nie zwalniag nas.

~Ja bym zrobita podsumowanie tego ostatniego dryahtpraktyk. Bo tak moim

zdaniem niepotrzebne jest prZgiganie oddzielnie wknie znowu na ten jeden dizie

~Ja mysle, Zze wiasnie ostatniego dnia bym to wszystko podsumowalasigiego na

przyktad dnia.”

»Zrobi¢ w jednym czasie po zajach od razu egzamirze jak jiE jestem nie

przyjedzac drugi raz. A teraz zostay wygonieni na weekend w Pelsk

~Egzamin mogtby by tylko bez rozdzielania czasowego. Zupetnie niggbtmie jest to

w odsgpie czasowym i w innym miejscu.”

Przeprowadzenie egzaminu po zaszeniu praktyk bytoby z catpewndciag korzystniejsze
dla uczestniczek/uczestnikbw. Organizator powiniak zorganizowa realizacg zada

projektowych by odbywaty sione jak najmniejszym kosztem uczestniczek i uciesiv.

3. W opinii uczestniczek/uczestnikbw organizator pweinien wprowadzi¢ inny,
elastyczniejszy i realniejszy sposob rozliczania katow dojazdu. Ich zdaniem obecny
system zwrotu naktadéw poniesionych na dojazd jesiciazliwy z uwagi na koniecznéé
przedstawiania zd@wiadczei od przewainikéw, a w przypadku oséb podr@ujacych
wilasnym s§rodkiem transportu nie w petni rekompensuje on rzegzywiscie poniesione

koszty.

~Jakby nie ma@na byto nie wiem delegacji czy ryczattem tego jakmbi¢ wedtug

kilometrau”
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.1ak jak wszyscy sirozliczay w kadym zakiadzie. Ja iedo szkoly nie pelze
autobusami, jeze autem, mamy kilometry przydzielone, rozliczanz gilometréw.”

Uczestniczki i uczestnicy pragnvprowadzt taki sposob rozliczania kosztéw dojazdu, ktéry
w rzeczywistdéci zwrdci im faktycznie poniesione na podravydatki, a dodatkowo dulzie
mniej sformalizowany. Ze wzglidw niezalenych od wnioskodawcy jest to mato
prawdopodobne. Takie rozywanie wymagatoby usprawnienia kontaktow z instyongj

posredniczcymi oraz upodmiotowienia realizatorow projektow.

4. Uczestniczki/uczestnicy Projektu za najwksza niedogodndé uznali lokalizacje i

dojazd do miejsca praktyk.

,Odlegtos¢. Odlegtaé.”

,Odlegtosé, jakbyymy mogli wyrodkowa?, przeniéc¢ nasrodek Polski.”

Organizator w miar mazliwosci powinien zapewii rozne lokalizacje miejsc praktyk. Bigr
pod uwag udziat w projekcie 0osOb z catej Polski ich usytaowe powinno by bardziej
dostosowane do potrzeb nauczycieli i nauczycielek

5. Uczestniczki/uczestnicy Projektu zgtosili brak Brmonogramu, ktory doktadnie

przedstawiatby plan pracy kazdego dnia praktyk.

.Moim zdaniem brakowato tu kompletnego harmonograma ja bytam na projekcie, w
ktorych wchodzito gina kuchné od 7 do 14 i piniej byt czas wolny. Mi osalmie tego
brakowato, bo tutaj byto take w zasadzie nie byto wiadomo. Dzisiaj zi€my o 8. Do 8

wieczorem bysimy na kuchni.”

,Byt brak harmonogramu. Zupetnie byto nie wiadomry dzdziemy miaty czas wolny czy

nie.

Organizator w miar mazliwosci powinien wprowadzaplan pracy w kadym dniu praktyk,
ktory utatwiatby organizagji zaplanowanie czasu wolnego.
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6. Spis tabel i wykreséw

Tabela 1. Wyniki uczestniczek/uczestnikow Projaktyskane podczas egzaminu ----------- 45
Wykres 1. Pté uczestniczek/uczestnikdw Projektu -----------——-mmmmsmmmmm oo 7
Wykres 2. Wiek uczestniczek/uczestnikOw Projekb—----------=-=-m-mmmmmmmmm oo 8
Wykres 3. Stopie awansu zawodowego nauczycielek/nauczycieli ------------------------- 9
Wykres 4. Liczba lat w zawodzie nauczycielki/nawgela ---------------=-==-mmmmmmmmmm e 10
Wykres 5. Szkota jako jedyne aktualne miejsce praey----------------=====-mmmmmmmmmmmnen 10
Wykres 6. Déwiadczanie pracy w przedsiorstwach bragy kulinarnej ---------------------- 11
Wykres 7. Wspotpraca nauczycieli z przetgrcami -12
Wykres 8. Charakter i zakres wspotpracy z pragugrstwami -------------====-=z-mmmmmememoo- 12
Wykres 9. Ocena dwiadczenia wspotpracy z przeelsiorcami 13
Wykres 10. Korzyci ksztalcenia sinauczycielek/nauczycieli -------------=--=-=-oc—euev- 15
Wykres 11. Motywy uczestnictwa w Projekcie KuchBiaskonaty 17
Wykres 12. Zainteresowani temafyraktyk ----------=-m-nmmmm oo 24
Wykres 13. Przeszie doiadczenie edukacyjne --------=-==-mmmmmmm oo 25
Wykres 14. Ocena dotychczasowegéwiadczenia edukacyjnego 27
Wykres 15. Wiedza i umigjnosci uczestniczek/uczestnikbw naznych etapach
Projektu Kucharz Doskonaty -------=-==-mmmmmmm e oo 38
Wykres 16. Zmiany w kompetencjach uczestniczeksteredw Projektu Kucharz
Doskonaly —------mmm oo 40
Wykres 17. Samoocena wiedzy z punktu widzenia jgygatnéci w realnych
warunkach pracy -------=--==mmm oo e 41
Wykres 18. Samoocena kompetencji dydaktyczno-wyetnoszych 42
Wykres 19. Realizowany program NauCzZania ----———----===========mmmmmm oo 59

Wykres 20. Ocena przydatfw tresci realizowanych podczas zajw praktyce i na

FYNKU PIACY ==========mm = e e 60
Wykres 21. Ocena waroi programu ksztatcenia z punktu widzenia jego ngéd z

potrzebami przedabiorcéw oraz specyfikagjrynku pracy ----------------------- 61
Wykres 22. Aspekty pracy zawodowej wymaga wickszego zaangawania --------------- 62

Wykres 23. Zamiar zmiany pracy z uczniami w zal@esializowanych tematow, stylu

PFACY === === e 63
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Wykres 24. Zamiar wprowadzenia elementéw kuchnbgznej ---------------========-nm--- 64
Wykres 25. Zamiar wprowadzenia do kuchni elemergéwobotanicznych -------------------- 71
Wykres 26. Zamiar wprowadzenia do kuchni elemergévograficznych---------------------- 76

Wykres 27. Ocena pracy organizatora Projektu — KiolZrzeszenie Producentow

Bydia MigSN@Q0----=======nmmmemm e e e e eeeeee 81
Wykres 28. Ocena organizatora praktyk — Gospodarstgroturystyczne Sasek ------------- 84
Wykres 29. Ocena organizatora praktyk — Hotel Tidoisse w Markach ---------------------—- 87

Wykres 30. Ocena organizatora praktyk — Gospodarskgroturystyczne Vitalis w
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