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Mirostaw LECzycKa

WSTEP

iniejsza publikacja stanowi podsumowanie
N efektéw wspdtpracy zespotu realizujgcego Pro-
jekt Doskonalenie ,Chlebem Powszednim” Nauczycie-
la Zawodu, realizowanego w ramach Priorytetu IIl.
Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki,Wysoka ja-
kos¢ systemu oswiaty’, Dziatania 3.4,0twartosc sys-
temu edukacji w kontekscie uczenia sie przez caly
zycie', poddziatania 3.4.3,Upowszechnianie uczenia
sie przez cate zycie - projekty konkursowe”.

Gtéwnym celem Projektu byto wypracowanie
w Scistej wspotpracy z przedsiebiorstwami i szkota-
mi zawodowymi nowego podejscia do nauczania
praktycznego w branzy piekarsko - cukierniczej
oraz podniesienie kwalifikacji profesjonalnych
260 nauczycieli i instruktoréw praktycznej na-
uki zawodu z catej Polski w okresie od 112012 do
30 XI 2014 r. Prezentowany zbiér artykutéw autor-
stwa ekspertek/ekspertéw zaproszonych do reali-
zacji przedsiewziecia przedstawia nie tyle sprawoz-
danie z przebiegu Projektu, co przede wszystkim
stanowi ptaszczyzne do budowania wiekszej reflek-
sji nad potrzebami i mozliwosciami rozwoju zawo-
dowego nauczycieli zawodéw gastronomicznych,
ktorzy staja przed zadaniem ksztatcenia miodziezy
w kontekscie zmiennej rzeczywistosci.

Wychodzac naprzeciw ksztatceniu edukacyj-
nemu w szkolnictwie zawodowym, w niniejszej
publikacji poruszono problem, ktéry od zawsze
wystepowat w relacji pomiedzy praktyka a teoria.
Chodzi mianowicie o skostniate struktury naucza-
nia i przygotowania nauczycieli ksztatcacych sie
teoretycznie w zawodach technologéw zywno-
$ci itp. Osoby te niejednokrotnie nie rozumieja
probleméw zwigzanych z praktyka bedaca pod-

stawa prowadzenia profesjonalnego zaktadu pro-
dukcyjnego, a takze pracy w branzy spozywczej.
Bedac uczniem Zespotu Szkét Gastronomiczno
-Spozywczych, w latach 80-tych XX. wieku wielo-
krotnie doswiadczatem braku zrozumienia ,ciata
pedagogicznego’, kierujacego sie teoria, z proble-
mami, ktére wyrazali mtodzi adepci w/w szkoty.
Praktyki realizowane w zaktadach pracy rozmijaty
sie z teorig przedstawiang przez nauczycieli. Stan
ten nie zmienit sie do tej pory, zas szansa realizacji
praktyk dla nauczycieli w zaktadach piekarsko-cu-
kierniczych w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego data mi mozliwos¢ zainteresowania
ta kwestia wiekszej rzeszy osob, ktédrym zalezy na
zdrowym zywieniu i wprowadzaniu wyzszych stan-
dardéw pracy i ksztatcenia zawodowego w piekar-
nictwie i cukiernictwie.

W swojej karierze, pracujac na réznych szcze-
blach w zawodzie piekarz-cukiernik, bytem $wiad-
kiem przejawiania przez mtodych pracownikéw
nieprawidtowych cech, ktére wptywaty na jakos¢
wyroboéw oraz etyke pracy. Nauczycielki i nauczy-
ciele, w wiekszosci $wietnie przygotowani teo-
retycznie, a jednoczes$nie bedacy technologami
w pracowniach, ktére nie maja mozliwosci rozwoju
(brak piecéw, nowoczesnych maszyn, urzadzen itp.),
praktyczna wiedze czesto wyrazali poprzez swoje
doswiadczenia indywidualnie zdobyte we wtasnych
gospodarstwach domowych, bazujac czestokro¢ na
przepisach ,swojej babci”. Pedagodzy improwizuja-
cy zajecia na kuchenkach, amatorskich piekarnikach
oraz domowych mikserach nie sg w stanie prawidto-
wo przekaza¢ wiedzy. Niekiedy sa tez korygowani
przez swoich podopiecznych, ktérzy odbywaja
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praktyki w zaktadach produkcyjnych, wciaz rozwi-
jajacych sie oraz pedzacych za innowacyjnoscig
i oryginalnoscia swoich produktéw, aby mogty by¢
one konkurencyjne.

Program praktyk zrealizowany w ramach Pro-
jektu Doskonalenie ,Chlebem Powszednim” Nauczy-
ciela Zawodu miat na celu zniwelowanie réznic
dzielagcych teoretyczng wiedze nauczycieli oraz
strone praktyczna realizowana przez zaktady pracy.
Uczestniczki i uczestnicy Projektu byli zaskoczeni
ogromem prac, gdyz niejednokrotnie przerastaty
one ich wyobrazenia oparte na teoretycznej wiedzy
wyktadanej w szkotach. Czesto przekonywali sig, ze
przepisy oraz receptury zawarte w roznych publika-
cjach, ksigzkach i broszurach musza by¢ modyfiko-
wane i przystosowywane do nowoczesnych maszyn
i urzadzen. Wraz z opiekunami praktyk staralismy
sie wptyna¢ na wyobraznie uczestnikow projektu.
Przedsiewziecie to stato sie dobra okazjg do naby-
cia wielu umiejetnosci, pogtebienia swojej wiedzy,
a takze zdobycia doswiadczen praktycznych, aby
w rezultacie wzbogaci¢ swoj warsztat pracy eduka-
cyjnej zaréwno od strony przedmiotowej, jak i dy-
daktyczne;j.

Nie ukrywamy, iz réwniez my - eksperci i opie-
kunowie - przypomnieliSmy sobie wiele rzeczy
z czaséw naszej edukacji. Owocna wymiana pogla-
déw i réznych doswiadczen dostarczyta nam takze
nowych pomystéw, ktére miaty wptyw na dalszg
realizacje praktyk. Dzieki temu byty one ciekawsze
i organizowane w sposdb bardziej przystepny.

Reasumujac, doswiadczenie, jakie zdobyli
uczestnicy i uczestniczki Projektu w trakcie praktyk,
powinno przektadac sie na lepsze przygotowanie
mtodziezy do pracy w zawodzie piekarz oraz cu-
kiernik. Lekcje przez nich prowadzone powinny by¢
ciekawsze dla miodych adeptow sztuki kulinarnej.
Jako absolwent Zespotu Szkét Gastronomiczno
-Spozywczych, a potem wiasciciel piekarni przygo-
towujacy mtodych pracownikéw do zawodu, przez
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szereg lat swojej kariery zawodowej nie zauwazy-
fem wiekszych zmian w ksztatceniu. Mam nadzie-
je, iz program praktyk zrealizowany dla ponad 260
uczestnikow i uczestniczek bedzie wstepem do pra-
widtowego zrozumienia przez ich podopiecznych
etyki pracy, dyscypliny, jak réwniez szczegétowego
kalkulowania. Taki sposéb realizacji réznych recep-
tur przyczynitby sie do oryginalnosci, konkurencyj-
nosci oraz wyréznienia na $wiecie naszego przemy-
stu spozywczego.

Projekt skfadat sie z trzech etapow: dwa spo-
tkania diagnozujace organizowane w Pomorskiej
Akademii Kulinarnej w Gdansku i 10-dniowe prak-
tyki w przedsiebiorstwach piekarsko-cukierniczych.
Udziat w Projekcie Doskonalenie ,Chlebem Powsze-
dnim” Nauczyciela Zawodu byt wyjatkowa szansa
na to, by catkowicie bezptatnie naby¢ profesjonalne
umiejetnosci zwigzane z praktycznym i teoretycz-
nym funkcjonowaniem przedsiebiorstwa piekarsko-
cukierniczego, a takze doskonatg okazja, by poznac
nowoczesne linie produkcyjne, urzadzenia i sprzet
wykorzystywany obecnie w branzy piekarsko-cu-
kierniczej.

Pierwsza cze$¢ niniejszej publikacji przedstawia
zatem modelowy program 10-dniowych praktyk
w przedsiebiorstwach piekarsko-cukierniczych dla
nauczycieli i nauczycielek przedmiotéw zawodo-
wych oraz instruktoréw i instruktorek praktycznej
nauki zawodu. W drugiej czesci publikacji przedsta-
wiono zakres dziatania eksperta kluczowego Pro-
jektu, Mirostawa teczyckiego, wraz z relacja z prze-
biegu merytorycznej realizacji praktyk w zaktadach
piekarsko-cukierniczych. Trzecia czes¢ obejmuje
analize stanu wiedzy uczestnikéw i uczestniczek
Projektu przed i po praktykach, dokonang przez
eksperta merytorycznego Krzysztofa Szulborskiego.
Czwarta czes$¢ to opracowana przez dr Edyte Borys
analiza wynikéw badan ewaluacyjnych, ktéra uwi-
doczni wartosc Projektu.

Goraco zachecam do lektury!
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Panel ekspertéw 31 marca - 01 kwietnia 2012 r. w Mragowie pod kierunkiem Mirostawa Rynducha: Marcin

Jagatta, Andrzej Rytelewski, Marta Doroba.

Walidacja programu praktyk w czasie panelu ekspertéw 05 pazdziernika 2014 r. w Olsztynie pod kierun-
kiem Mirostawa teczyckiego: Krzysztof Szulborski, Marta Szuba, Sylwia Skata, Monika Fryczynska.

PROGRAM 10-DNIOWYCH PRAKTYK
W PRZEDSIEBIORSTWACH BRANZY
PIEKARSKO-CUKIERNICZE] DLA NAUCZYCIELI
I NAUCZYCIELEK PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH ORAZ
INSTRUKTOROW I INSTRUKTOREK PRAKTYCZNE] NAUKI
ZAWODU W PROJEKCIE DOSKONALENIE ,,CHLEBEM
PowszeDNIM” NAUCZYCIELA ZAWODU

Wprowadzenie

awdd nauczyciela wymaga statego doskona-

lenia swoich umiejetnosci. Ciggle zmieniajace
sie warunki pracy w przedsiebiorstwach piekar-
sko-cukierniczych wymuszajg na nauczycielach
i nauczycielkach state podnoszenie poziomu swo-
jej wiedzy. Dlatego program praktyk w ramach
Projektu Doskonalenie ,Chlebem Powszednim”
Nauczyciela Zawodu zostat specjalnie stworzony/
zmodyfikowany tak, aby spetniat oczekiwania
dyrektoréw szkét oraz nauczycieli i nauczycielek
pragnacych pogtebi¢ swojg wiedze praktyczng
w zakresie wyroboéw cukierniczo-piekarniczych.
Program polegat na zorganizowaniu i przeprowa-
dzeniu dwutygodniowych praktyk dla nauczycieli

szkét gastronomicznych i czynnych instruktoréw
nauki zawodu w przedsiebiorstwach piekarsko-
cukierniczych. Praktyki miaty na celu podniesienie
umiejetnosci teoretycznych i praktycznych w za-
kresie cukiernictwa i piekarnictwa, jednak wynie-
sione z nich korzysci byly znacznie szersze, gdyz
obejmowaty réwniez zmiane gteboko zakorzenio-
nych nauczycielskich postaw wobec celéw i istoty
uprawianego przez siebie zawodu.

Uczestnicy i uczestniczki Projektu Doskona-
lenie ,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu,
pracujac pod okiem doswiadczonych pracow-
nikéw zakfadéw piekarsko-cukierniczych, mieli
mozliwos¢ nie tylko obserwowania mistrzéw i ich
pomocnikéw przy pracy, ale réwniez aktywnego
dziatania, uczestniczenia w przygotowywaniu, de-
korowaniu, pakowaniu, czyli brania udziatu w pro-
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cesie produkcyjnym poszczegdlnych wyrobéw od
poczatku do korica. Podczas praktyk uczestniczki
i uczestnicy z catej Polski wzbogacili swoj warsz-
tat pracy. Wszystko po to, aby ich podopieczni
zdobyli odpowiednie przygotowanie do podjecia
pierwszej pracy i osiggania tytutdéw mistrza sztuki
kulinarnej, piekarnictwa i cukiernictwa. Nauczy-
ciele i nauczycielki po odbyciu praktyk niemal jed-
nogtosnie uznaja je za niezwykle bogate doswiad-
czenie i s3 wdzieczni za szanse dotarcia do wiedzy
i umiejetnosci, ktérych nie mogliby zdoby¢ zad-
nym innym trybem - ani poprzez szkolenia (nawet
praktyczne), ani w toku samodzielnego studiowa-
nia literatury i prasy oraz pézniejszego prébowania
w szkole czy w domu, jak wykona¢ dany deser czy
wypiek wedtug poznanej receptury. Najcenniejsza
- obok oczywistych korzysci takich, jak przyrost
wiedzy profesjonalnej i umiejetnosci praktycznych
na réznych poziomach - jest bowiem mozliwos¢
zobaczenia i doswiadczenia na wtasnej skorze wa-
runkow, trybow, organizacji pracy renomowane;j
cukierni czy nowoczesnej piekarni.
Dwutygodniowy program praktyk, ktéry obej-
muje swoim zakresem zasadnicze obszary funk-

cjonowania przedsiebiorstwa piekarsko-cukierni-
czego na rynku, ukazuje aspekty praktyczne oraz
pozwala na zapoznanie sie z rzeczywistymi przy-
ktadami i problemami. Daje on znakomitg okazje
do konfrontacji wiedzy teoretycznej z praktyka
stosowang w branzy piekarsko-cukierniczej, a co
za tym idzie, umozliwia nauczycielom poznanie
i dysponowanie realnymi przyktadami (studiami
przypadkow), ktére mogg wykorzystaé w swojej
codziennej pracy dydaktycznej. Sadzimy, iz wiedza
zdobyta w czasie tych dziesieciodniowych praktyk
zdecydowanie pozytywnie wptynie na atrakcyj-
nos$¢ prowadzonych zaje¢, a w konsekwencji zna-
czaca poprawe jakosci nauczania.

Podstawa nabywania umiejetnosci jest wy-
konywanie wielorakich czynnosci oraz podej-
mowanie konkretnych dziatan w sytuacjach rze-
czywistych. W tym celu program praktyk zostat
podzielony na trzy moduty. Taki podziat przyczynia
sie do rozwoju umiejetnosci uczestnikow/uczest-
niczek praktyk, co w przysztosci przetozy sie na
bardziej owocng prace z uczniami. Nalezy zazna-
czy¢, ze kolejnos¢ zadan programu praktyk w pie-

karni i cukierni mogfa ulega¢ zmianie na etapie
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produkcji z powodu dostosowania programu do odnotowywane w dzienniku praktyk prowadzo-
potrzeb praktykantéw. Opisy zadan wykonanych nym przez praktykantéw (wzér dzienniczka prak-
kazdego dnia podczas praktyk zawodowych byly  tyk stanowi Zatacznik nr 4).

Program praktyk w ramach projektu
Doskonalenie ,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu
Praktyka w zaktadzie piekarniczo - cukierniczym po walidacji

Wymiar godzin

Nazwa zaje¢ edukacyjnych

zajec¢ edukacyjnych
Spotkanie z wtascicielem zaktadu
Spotkanie i zapoznanie sie z opiekunami praktyk
Szkolenie BHP
Zapoznanie sie z 0g6lna technologia produkgji, wyposazeniem zaktadu
oraz dziatem dystrybucji 8

W=

Dzien |

5. Zapoznanie sie zminimum sanitarnym oraz podstawowymi procedura-
mi obowigzujacym w zaktadzie
Rola kontroli jakosci oraz nadzér nad punktami CCP

7. Podziat na trzy grupy robocze

Modut | - produkcja ciast zytnich i mieszanych

1. Odprawa podczas, ktérej zostang przedstawione zagadnienia. Podziat
pracy (mozliwo$¢ zadawania pytan ze strony praktykantow oraz opie-
kunow, w razie potrzeby dodatkowych wyjasnien).

Zapoznanie sie z rodzajami pieczywa zytniego oraz mieszanego
Zapoznanie sie z rodzajami mak oraz pozostatymi surowcami
Zapoznanie sie z technologia produkcji wybranych rodzajow pieczywa

Dzien Il

Przygotowanie zuru, przygotowanie kwasu

2
3
4
5
6. Przygotowanie i obrébka ciasta
7. Garowanie i wypiek

8. Krojenie i pakowanie

9. Przekazanie produktu do dystrybucji
1

0. Podsumowanie dnia (mozliwos¢ zadawania pytan)
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Odprawa podczas, ktérej zostang przedstawione zagadnienia. Podziat
pracy (mozliwos$¢ zadawania pytan ze strony praktykantéw oraz opie-
kunow, w razie potrzeby dodatkowych wyjasnien).

2. Prowadzenie kwasow i zurkow (sktad, parametry wytwarzania)
3. Rola kultur starterowych przy produkgji zurku
4. Badanie kwasowosci i pH zurku
_ 5. Wplyw odpowiedniego ukwaszenia kwaséw i zurkéw na jako$¢ pieczy-
= wa
ﬁ Maszyny i urzadzenia uzywane w piekarni
Przygotowanie i obrdébka ciasta
Wplyw fermentacji w komorze garowniczej (parametréw garowania)
na jakos¢ pieczywa
9. Osadzenie w piecu i wypiek
10. Krojenie i pakowanie produktu gotowego
11. Przekazanie produktu gotowego do dystrybugji
12. Podsumowanie dnia (mozliwos¢ zadawania pytan)
1. Odprawa podczas, ktérej zostana przedstawione zagadnienia. Podziat
pracy, mozliwos¢ zadawania pytan ze strony praktykantéw oraz opiekunéw,
w razie potrzeby dodatkowych wyjasnien
2. Nowoczesne technologie w piekarnictwie
- 3. Praktyczne zastosowanie technologii cool rising (odroczony wypiek pie-
=  czywa) przy produkgcji pieczywa pszennego
ﬁ 4. Nowe trendy sprzedazy pieczywa — wypiek pieczywa w sklepie

5. Wizyta w sklepie, obserwacja wypieku pieczywa, wady i zalety
6. Powrét do piekarni

7. Podsumowanie dnia (mozliwos¢ zadawania pytan)

Modut Il - produkcja cukiernicza

1.

DzienV

0 ® N OV~ WN

Odprawa podczas, ktérej zostang przedstawione zagadnienia. Podziat
pracy, mozliwos¢ zadawania pytan ze strony praktykantéw oraz opie-
kunow, w razie potrzeby dodatkowych wyjasnien

Zapoznanie sie z rodzajami pieczywa drozdzowego i cukierniczego
Produkcja blatéw biszkoptowych

Produkcja mas cukierniczych

Sktadanie ciast biszkoptowych

Dekoracja ciast

Pakowanie ciast

Przekazanie wyrobu gotowego do dystrybucji

Podsumowanie dnia (mozliwos¢ zadawania pytan)
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Dzien VI

Dzien VII

Dzien VIII

Odprawa podczas, ktérej zostang przedstawione zagadnienia. Podziat
pracy, mozliwos$¢ zadawania pytan ze strony praktykantéw oraz opie-
kunow, w razie potrzeby dodatkowych wyjasnien

Ciasta kruche i tarty, zapoznanie z metodami produkgji

Produkcja jabtecznika (surowce i technologia)

Ciasto drozdzowe: zapoznanie sie z metodami produkgji

Linia do produkgji butek stodkich (ksztattowanie i naktadanie nadzienia)
Garowanie i wypiek

Podsumowanie dnia (mozliwos¢ zadawania pytan)

e wn

Odprawa podczas, ktérej zostang przedstawione zagadnienia. Podziat
pracy, mozliwos¢ zadawania pytan ze strony praktykantéw oraz opie-
kunoéw, w razie potrzeby dodatkowych wyjasnien
Produkcja ciastkarska, rodzaje ciast
Produkcja ciastek kruchych z wykorzystaniem linii do ciastek Enigma
Magik MB -2
Produkcja ciasta poffrancuskiego
Wypiek i pakowanie wyrobéw gotowych
Podsumowanie dnia (mozliwos¢ zadawania pytan

Modut llI- produkcja ciast pszennych i drozdzowych
Odprawa podczas, ktérej zostang przedstawione zagadnienia. Podziat
pracy, mozliwos¢ zadawania pytan ze strony praktykantéw oraz opie-
kunéw w razie potrzeby dodatkowych wyjasnien
Zapoznanie sie z rodzajami produkowanego pieczywa
Produkcja pieczywa pszennego, mieszanego i zytniego
Przygotowanie i obrébka ciasta
Garowanie i wypiek
Krojenie i pakowanie
Przekazanie wyrobu gotowego do dystrybucji
Podsumowanie dnia (mozliwos¢ zadawania pytan)

Dzien IX

ik wN

SN oA W

Odprawa podczas, ktérej zostang przedstawione zagadnienia. Podziat
pracy, mozliwos¢ zadawania pytan ze strony praktykantéw oraz opie-
kunow, w razie potrzeby dodatkowych wyjasnien

Przygotowanie i obrébka ciasta

Garownie i wypiek

Przygotowanie produktu do pakowania

Pakowanie pieczywa przy pomocy urzadzenia Flow pack (parametry
pracy, mozliwosci)

Przekazanie produktu do dystrybugji

Podsumowanie dnia (mozliwos¢ zadawania pytan)
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1. Odprawa podczas, ktérej zostang przedstawione zagadnienia. Podziat

pracy, mozliwos¢ zadawania pytan ze strony praktykantéw oraz opie-

kunow, w razie potrzeby dodatkowych wyjasnien

Produkcja chleba bez dodatku drozdzy (prowadzenie ciasta)

Przygotowanie i obrdébka ciasta

Garowanie i wypiek 8
Krojenie pieczywa przy pomocy krajalnicy sierpowej i pakowanie

Dzien X
ou s wN

Produkcja paczkéw (przygotowanie ciasta, formowanie, garowanie,
smazenie, nadziewanie)
Pakowanie paczkéw i dystrybucja

© N

Podsumowanie dnia (mozliwos¢ zadawania pytan)

Razem 80

wdrozenie do stosowania zdobytych umiejetnosci w pracy dydaktycznej.
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Mirostaw LECzYCKI

RECEPTURY

Chleb razowy z suszona zurawing

e 300 g maki zytniej razowej
e 150 g maki pszennej
o 1 pfaskatyzka soli

o 3tlyzki zakwasu zytniego

Przygotowanie

o miski przesia¢ oba rodzaje maki, dodac¢ wode,
Dsél i zakwas. Doda¢ zurawing, migdaty i potowe
pestek dyni. Wszystko wyrobi¢ bardzo doktadnie, by
powstato gtadkie ciasto. Ciasto miesza¢ tyzka, ma
by¢ dos¢ geste. W razie potrzeby doda¢ wiecej wody
lub maki, jesli ciasto bedzie zbyt rzadkie.

Ciasto przetozy¢ do formy keksdwki o wymia-
rach 30 cm x 10 cm wytozonej papierem do piecze-
nia, szczelnie owingc folig spozywcza i odstawi¢ do
wyros$niecia na 4-6 godzin (lub do momentu gdy

e 500 ml wody
e 100 g suszonej zurawiny
e 100 g ptatkdw migdatéw

e 50 g pestek dyni

chleb wyraznie urosnie, niemal do brzegéw for-
my). Ciasto mozna réwniez przygotowac wieczo-
rem i na noc wiozy¢ do lodéwki do wyrosniecia.
W nizszej temperaturze bedzie wyrastato wolniej
i dtuzej. Gdyby w lodéwce niedostatecznie wyro-
sto, nalezy rano odstawi¢ je w ciepte miejsce i po-
czekac az urosnie niemal do brzegéw formy.

Zaraz po przefozeniu ciasta do formy wyréw-
na¢ powierzchnie reka zwilzong woda i posypac
chleb reszta pestek dyni (nalezy je lekko docisngé
do ciasta).
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Piekarnik nagrza¢ do temperatury 240 stop-
ni C. Chleb piec najpierw przez 10 minut w tem-
peraturze 240 stopni C, po tym czasie zmniejszy¢

temperature do 200 stopni Ci piec jeszcze ok. 1 go-
dziny. Chleb jest gotowy, gdy postukany od spodu
wydaje gtuchy odgtos.

Chatka

e 159 $wiezych drozdzy

e 200 g cieptej wody

e 500 g maki pszennej tortowej typ 480 lub luk-
susowej typ 550

e 90gcukru

e
Przygotowanie
rozdze pokruszy¢ w duzej misce, zalac ciepty
wodg i doktadnie wymieszac az sie rozpuszcza.
Nastepnie doda¢ make, cukier, sél, roztrzepane jajka

oraz roztopione i ostudzone masto. Wyrobi¢ doktad-
nie geste ciasto. Powinno by¢ delikatnie lepkie, ale

o htyzeczkisoli

e 2jajka

e 60 g roztopionego masta

e 1 jajko do posmarowania chatki

nie powinno pozostawac na dtoniach. Gdyby ciasto

byto zbyt lepkie, mozna podsypa¢ delikatnie maka,
ale jedynie tyle, aby uzyska¢ odpowiednia kon-
systencje (jak na zdjeciu ponizej).

Nastepnie ciasto przetozy¢ do wysmarowanej
olejem miski, przykry¢ szczelnie folig spozywcza
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i pozostawic¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia na
ok. 1 godzine lub do czasu, gdy ciasto podwoi swoja
objetosc.

Jesli chcemy chatke upiec rano nastepnego
dnia, nalezy ja zaraz po wyrobieniu schowa¢ do
lodéwki na noc. Nastepnego dnia wyjaé ciasto
z lodéwki i pozostawi¢ na ok. 1 godzine w cieptym
miejscu. Nastepnie postepowac zgodnie ze wska-
zéwkami ponize;j.

Wyrosniete ciasto przetozy¢ na blat i podzieli¢
na 16 réwnych czesci. Z kazdej uformowac kulke
i utozy¢ w formie o wymiarach 35 cm x 12 cm, wyto-
zonej papierem do pieczenia.

Przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢ do wyrosnie-
cia na ok. 20 min. Chatka musi wyraznie urosnac.

Wyrosnietg chatke posmarowac roztrzepanym jaj-
kiem i posypa¢ np. cukrem pertowym, makiem lub
sezamem.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180 stopni C,
program goéra + dot".

Wyrosnietg i posmarowang jajkiem chatke
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec ok. 35 mi-
nut lub do czasu, gdy chatka bedzie tadnie zarumie-
niona. Pod koniec pieczenia mozna wbi¢ w ciasto
np. wykataczke i sprawdzi¢, czy chatka jest upieczo-
na - jesli wykataczka bedzie sucha, oznacza to, ze
chatka jest juz upieczona. Gdyby chatka zbyt szybko
sie zarumienita, nalezy w trakcie pieczenia przykry¢
ja folig aluminiowa i dalej dopiekac.

Chleb zytni z dynia

Zaczyn
e 50 gzakwasu zytniego
e 250 g maki zytniej typ 720

Sktadniki na zaczyn wymiesza¢ doktadnie
i pozostawic przykryte w temperaturze pokojowej
na ok.8 - 12 godzin. Mozna zaczyn pozostawic
w zwyktym pojemniku plastikowym z przykrywka,

Ciasto wlasciwe

e calyzaczyn

e 200 g wody

e 150 g gestego puree z dyni

e 100 g maki pszennej luksusowej typ 550

Puree z dyni: dynie wydrazy¢ i pokroi¢ na
mniejsze kawatki, zostawiajac skore, a nastepnie
utozy¢ na blasze wytozonej papierem do piecze-
nia i piec w piekarniku w temperaturze 200 stop-
ni C przez ok. 40 minut lub do czasu, gdy miazsz
stanie sie miekki. Dynie ostudzi¢, usunac skore,

e 250 gwody

pamietajac jednak, ze zaczyn znacznie zwigkszy
swoja objetosc¢. Najlepiej zaczyn przygotowac wie-
czorem dnia poprzedzajacego wypiek.

250 g maki zytniej typ 720
® 40 g pokruszonych pestek dyni
e 2lyzeczkisoli

a migzsz zmiksowac¢ blenderem na gtadka paste.
Puree powinno by¢ geste. Jesli bedzie zbyt rzad-
kie, mozna je jeszcze odparowaé, gotujac dynie
na matym ogniu do czasu uzyskania odpowiedniej
konsystencji.
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Przygotowanie

aczyn potaczy¢ z woda i puree z dyni. Do-

kfadnie wymiesza¢. Powinno powstac gtadkie
i lejace sie ciasto. Nastepnie doda¢ make pszenna
i ponownie doktadnie wymieszac, az catos¢ stanie
sie gtadka, a w ciescie nie bedzie grudek.

Nastepnie doda¢ make zytnia, sél oraz po-
kruszone pestki dyni. Wymiesza¢ doktadnie, ale
tylko do momentu, gdy wszystkie sktadniki do-
brze sie potacza (konsystencja ciasta na zdjeciu
ponizej). Ciasto przykry¢ sciereczka i pozostawic
na 15 minut.

Ciasto przetozy¢ do formy o wymiarach
30 cm x 11 cm, wytozonej papierem do pieczenia
i pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia na

ok. 1,5 godziny. Ciasto powinno urosna¢ do brze-
gow formy.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 230 stop-
ni C, program ,gora + doét".

Wyrosniety chleb wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika i piec przez 20 minut w temperaturze
230 stopni C, nastepnie temperature zmniejszyc
do 210 stopni C i piec jeszcze ok. 20 minut.

Pod koniec pieczenia chleb mozna wyja¢ z for-
my, usung¢ papier do pieczenia i dopiec go juz bez
formy przez ok. 10 minut do czasu, gdy chleb be-
dzie fadnie zarumieniony, a postukany od spodu
bedzie wydawat gtuchy odgtos.

Chleb najlepiej kroi¢ dopiero nastepnego dnia
po upieczeniu.
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Grahamki

2 1/2 szklanki maki graham
1 szklanka maki pszennej

7 g drozdzy suchych

1/2 szklanki letniej wody

1/2 szklanki letniego mleka

Przygotowanie
Droidie i oba rodzaje maki wymieszac. W wodzie
zmieszanej z mlekiem rozpusci¢ miod, olej i sol.
Suche sktadniki potaczy¢ z mokrymi. Wyrabiac przez
10-15 minut. Miske i ciasto zasypa¢ maka. Przykry¢
Sciereczka. Odstawi¢ w ciepte miejsce do podwoje-
nia objetosci. Ciasto podzieli¢ na 10 réwnych czesci.
Kazda rozptaszczy¢, nastepnie utworzy¢ sakiewke.
Czynnos¢ powtdrzyc. Koncdwki doktadnie zlepié.
Formowa¢ podtuzne buteczki. Uktada¢ na blasze
wylozonej papierem do pieczenia, spojeniem do
dotu. Przykry¢ sSciereczka i odstawi¢ na 20 minut.
Butki posmarowac jajkiem rozbettanym z mlekiem.
Piec w piekarniku (funkcja géra-dét) rozgrzanym do
200 stopni do 25 minut. Przy pieczeniu ok. 18 minut
buteczki maja miekka skorke. Im dtuzej beda w pie-
karniku, tym wierzch bedzie bardziej chrupiacy.

2 1/2 tyzki miodu

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

1 jajko + tyzka mleka - do smarowania butek
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KRzYSZTOF SZULBORSKI

RECEPTURY

Brownie
e 200 g gorzkiej czekolady e 300g cukru
e 200 g masto e 6jajek
e 100 g maki e opcjonalnie - 200 g orzechéw laskowych
Przygotowanie

o

Ca’fe jajka wbi¢ do miski, doda¢ make, cukier
i ubi¢ razem mikserem. Czekolade potamac na
mate kawalki i rozpusci¢ z mastem na matym ogniu.
Ostudzi¢. Wla¢ do masy z jajek, maki i cukru i zmik-
sowac¢ wszystko razem. Mozna doda¢ pokruszone
orzechy laskowe.

Wyla¢ na blaszke, piec 20 min. w temperaturze
200 stopni C. Po upieczeniu pokroi¢ w kwadraty.

_‘__.r"'r._

2

Mini ptysie z kremem budyniowym

e 100 g wody

e 2009 masta

e 300 g maki pszennej

e szczypta soli, szczypta cukru

7 jajek
masa budyniowa
cukier puder
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Przygotowanie kie jajka. Porcjowac za pomoca worka kulinarnego.

ode zagotowac, dodacé masto, chwile pogoto- Piec w temperaturze 220 stopni C i nadziewa¢ masa
Wwac’ razem, a nastepnie doda¢ make i chwile ~ budyniowa, przed podaniem oprészy¢ cukrem pu-
zaparzy¢ na ogniu. Wystudzi¢ i doda¢ naraz wszyst-  drem.

Ciasto cygaretkowe

e 1009 masta e 100 g cukru pudru
e 100 g maki e 100 g biatka z jajek
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Przygotowanie

Wode zagotowac, doda¢ masto, chwile pogoto-
wac razem, a nastepnie doda¢ make i chwile

zaparzy¢ na ogniu. Wystudzi¢ i doda¢ naraz wszyst-

kie jajka. Porcjowac za pomoca worka kulinarnego.
Piec w temperaturze 220 stopni C i nadziewac masa
budyniowa, przed podaniem oprészy¢ cukrem pu-
drem.

Créme Catalana

e 500 ml $mietanki 30%
e 6 z06ttek
e starta skdrka cytrynowa

Przygotowanie

~ mietanke podgrzac ze skorka cytrynows i cyna-
S monem, nastepnie zo6ttka utrze¢ z cukrem.W na-
czyniu na parze do masy jajecznej powoli wlewac
Smietanke, caly czas intensywnie mieszajac. Jak
zgestnieje, wla¢ do forem i odstawi¢ na 30 min do
lodowki.

Piec w temperaturze 160 stopni C okoto 20 min.

Podawac schtodzone z karmelizowanym cukrem.

e 1509 cukru

® Ccynamon

Crépes Suzette

300 g maki

5 jajek

400 ml mleka

50 ml soku z pomaraniczy

5 g cukru waniliowego

Nadzienie

e 200 g pomaranczy
e 100gmasta

e 50gcukru pudru

e 100 g masta (do smazenia)
e 50 ml wodki

e 50goleju (do smazenia)

e 10 mllikieru Amaretto

e 50gcukru pudru

100 ml anyzoéwki

200 ml soku z pomaranczy
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Przygotowanie

o mleka wsypac cukier waniliowy, wbic jajka.
DZmiksowac’, stopniowo dosypujac przesiang
make. Dola¢ wédke i sok, doktadnie wymieszac. Na
rozgrzana patelnie wlac olej zmieszany z mastem
i smazy¢ bardzo cienkie nalesniki

Pomarancze wyszorowa¢ szczotka, optukac
goracg wodag, osuszy¢, zetrze¢ skdrkei wycisnaé

sok. Masto utrze¢ z cukrem pudrem, dodac likier,

sok i skorke startg z pomaranczy. Czescig masy po-
marariczowej cienko posmarowac nalesniki i ztozy¢
w tréjkat. Pozostata mase rozgrzac na patelni, dodac
sok z pomaraniczy i zanurzy¢ w tym sosie ztozone
nalesniki. Nalezy kilkakrotnie obrdéci¢. Podawac
z karmelizowanymi owocami.

Mini paczki warszawskie

Sktadnikina 24 szt:

Zaczyn (sktadniki w temp. pokojowej):
e 60 g swiezych drozdzy
e 100 g maki pszennej (najlepiej luksusowej typ 550)

Pozostate sktadniki

e 400 g maki

e 80gcukru

e 8zbltek

o 250 ml $mietanki 30% - letniej

Nadzienie
e 150 g konfitury z rézy

e tyzka cukru

e 1/3 szklanki mleka

e nasiona z potowy laski wanilii

e 150 g roztopionego, letniego masta
e szczypta soli

e Kkieliszek spirytusu

e 80 g drobno zmielonych migdatéw
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Przygotowanie
Sk’fadniki zaczynu mieszamy doktadnie i zosta-

wiamy do wyrosniecia w cieptym miejscu.

Zo6ttka utrze¢ z cukrem. Nastepnie potaczyé z po-
zostatymi sktadnikami i zaczynem. Wyrobi¢ doktad-
nie ciasto. Na poczatku moze by¢ mocno lejace, po
dtuzszym wyrabianiu zacznie odchodzi¢ od reki i mi-
ski. Jest gotowe, gdy zrobi sie ISnigce i elastyczne, ale
w dalszym ciggu troche rzadkie. Przykry¢ miske z cia-
stem Sciereczky i zostawi¢, az porzadnie wyrosnie.

Kiedy ciasto rosnie, przygotowac nadzienie.
Pofaczy¢ konfiture z migdatami i dobrze wymieszac.

Z wyro$nietego ciasta formowac paczki. Ka-
watek o wadze ok. 40 g rozptaszczy¢ na dioni, na
srodek natozy¢ ok.. péttyzeczki nadzienia i potaczy¢
brzegi, jak przy buteczkach. Formowac kulke i ktas¢
zlgczeniem w dot na omaczonym blacie. Przykryé
Sciereczkg i czekac, az prawie podwoi objetos¢.

Gotowe paczki smazy¢ na tluszczu o temp.
0k.170-180 stopni C. Najlepiej smazy¢ w szerokim
i ptaskim rondlu. Dobrze wyrosniete paczki beda
miaty charakterystyczny piericier z jasniejszym cia-
stem.
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Panna Cotta

e 250 ml $mietany kremoéwki 30%
e 250 ml mleka 3,2%

e 100 g cukru pudru

e 159 zelatyny

Przygotowanie

S,mietane i mleko podgrza¢ do temperatury 60
stopni C, dodac¢ ziarenka laski wanilii i cukier pu-

der. Zelatyne rozprowadzi¢ w goracym ptynie, na-

stepnie potaczyc z resztg. Wla¢ do forem i wystudzi¢

e 10 g cukru waniliowego

o 1 laska wanilii

e 300 g mrozonych malin

e 50 g cukru - do sosu malinowego

w lodéwce. W tym czasie zmiksowaé maliny, doda¢

cukier i przetrze¢ przez sito. Schtodzong Panna
Cotta podawac na sosie malinowym i udekorowac

mieta.
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Rolada czekoladowa

e 250 g ciemnej czekolady gorzkiej, potamanej
e 8jajek

Nadzienie

e 375 ml $mietany kremoéwki lub tortowej 36 %
e 2tyzkicukru

e 4lyzki kakao, niestodzonego

Przygotowanie

ysmarowa¢ mastem prostokatng forme do
Wpieczenia 35 x 25 cm i wytozy¢ papierem do
pieczenia. Rozpusci¢ czekolade na parze, w naczy-
niu ustawionym nad innym z gotujaca sie woda.
Zdjac z ognia. Utrze¢ zéttka z cukrem na puszysta,
bladokremowa mase. Dodac rozpuszczong cze-
kolade, doktadnie wymiesza¢. Ubi¢ biatka z sola
na sztywna piane. Wmiesza¢ delikatnie do masy

czekoladowej. Whozy¢ ciasto do formy i piec 15-20

e 2509 (1i3/4szklanki) cukru
e szczypta soli

e  2tyzkilikieru pomarariczowego
e masto do wysmarowania formy

min, tak by ciasto pozostato elastyczne. Wyjac z pie-
karnika, odstawi¢ w formie na 5 minut. Wytozy¢ na
Sciereczke kuchenna, usunac¢ papier, obcig¢ zbyt-
nio wysuszone konce ciasta. Zwina¢ ciasto, razem
ze $ciereczka i zostawi¢, aby ostygto. Przygotowac
nadzienie: ubi¢ na sztywno $mietane z cukrem,
a nastepnie wmieszac kakao i likier. Rozwing¢ ciasto,
posmarowac potowg nadzienia, ponownie zwingac.
Przetozy¢ rolade na talerz i posmarowac z wierzchu
i po bokach reszta nadzienia.
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Sorbet cytrynowy

e 200 ml soku z cytryn
e startaskdrkaz 1 cytryny

Przygotowanie

miesci¢ w mikserze sok z cytryn, startg skorke
Uz cytryny, cukier i dokfadnie zmiesza¢, dopoki
masa nie osiaggnie jednorodnej konsystencji. Przeto-

e 100 g cukru pudru
e 50 mlwody

zy¢ do pojemnika i wlozy¢ do zamrazalnika na 2-3
godziny. Po uptywie tego czasu nalezy ponownie
wiozy¢ do miksera i wraz z 50 ml wody doktadnie

mieszac przez 3-5 minut.
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Chrupiace ciasteczka czekoladowe

e 60 grodzynek

e 609 ptatkéw z migdatéw

e 609 suszonych moreli, cienko krojonych
e 609 suszonych sliwek, cienko krojonych

Przygotowanie

szystkie skfadniki, poza czekolada, wymie-
Wszac’ w misce. Czekolade rozpusci¢ w kuchen-
ce mikrofalowej lub kapieli wodnej, a nastepnie

e 500 g ptatkédw $niadaniowych
e 150 g czekolady biatej lub ciemnej czekolady
mlecznej

dodac do suchych skfadnikéw w misce. Tak przygo-
towang mase nabierac fyzeczka i uktadac na perga-

minie, formujac 12-15 matych ciasteczek.
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ANALIZA MERYTORYCZNA
REALIZAC]JI PRAKTYK

ramach Projektu Doskonalenie ,Chlebem
WPowszednim” Nauczyciela Zawodu petnitem
funkcje Eksperta Kluczowego. Punktem wyjscio-
wym prowadzonej przeze mnie statej kontroli
merytorycznej realizacji programu praktyk byto
zapoznawanie sie z wynikami diagnozy poczatko-
wej oraz profilami osobistych kompetencji kazdej
z 0s6b uczestniczacych w projekcie. Informacje te
byty bardzo istotne do tego, bym mogt prowadzic¢
rzetelne obserwacje poszczegdlnych nauczycielek
i nauczycieli w trakcie realizowanych praktyk pod
katem postepdw, jakie czynia, dopasowania tempa
i zakresu tematycznego pracy do ich wstepnych
poziomdéw wiedzy i umiejetnosci oraz niewiedzy /
brakéw (potrzeb edukacyjnych), ostatecznie zas na
tej podstawie stworzy¢ adekwatny indywidualny
program rozwojowy dla kazdej z oséb.

Kilka godzin dziennie przeznaczatem na
biezace obserwacje w ramach kontroli realizacji
programu praktyk. Te dziatania obejmowaty kilka
istotnych elementéw, a mianowicie:

e planowanie i kontrole praktyk u kolejnych
opiekunéw/specjalistow

e obserwacje uczestnikéw/uczestniczek pro-
jektu podczas udziatu w czynnosciach zapla-
nowanych w programie praktyk

e podsumowanie dnia z opiekunami i prakty-
kantami.

Na podstawie tychze analiz, obserwacji i roz-
moéw na zakonczenie praktyk kazdej z

grup tworzytem unikalne profile w postaci
indywidualnego programu rozwoju dla kazdej
nauczycielki / nauczyciela koriczacego praktyki.

Niniejszy artykut sktada sie z dwdch czesci.

Pierwsza stanowi analize zasad realizacji
praktyk, przedstawia harmonogram oraz reali-
zowana tematyke zgodnie z harmonogramem
praktyk.

W drugiej czesci dokonuje analizy wiedzy
i umiejetnosci nauczycielek i nauczycieli biora-
cych udziat w Projekcie oraz czynnikéw, ktére —
w mej ocenie — ztozyty sie na efektywnos¢ praktyk
i realizacje celéw Projektu.
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Czescl

1. Miejsca praktyk
i harmonogram praktyk

a) Piekarnia Cukiernia
Marek Szabelski w Pieckach

W 2012 roku praktyki odbywaty sie w przed-
siebiorstwie Piekarnia Cukiernia Marek Szabelski
w Pieckach, ktdre dziata od 1996 roku, produku-
jac wysokiej jakosci pieczywo i wyroby cukierni-
cze. Od 2007 roku przedsiebiorstwo nalezy do
sieci Dziedzictwa Kulinarnego Warmia Mazury
Powisle i jest partnerem krajowej sieci obszaréw
wiejskich. Aktualnie firma posiada 21 sklepéw
firmowych oraz produkcje oparta o najnowo-
czesniejszg technologie piekarniczo-cukiernicza
w Europie (gtéwnie dzieki wsparciu Srodkéw z UE).

W Pieckach praktyki odbyto 6 grup Projektu
zgodnie zharmonogramem:

e Grupa | - 13 oséb, w tym 10 kobiet, 3 mez-
czyzn (17-27 kwietnia 2012 r.)

e Grupa Il - 13 0séb, w tym 11 kobiet, 2 mez-
czyzn (4-8 czerwca i 18-22 czerwca 2012 r.)

e Grupa lll - 12 oséb, w tym 7 kobiet, 5 mez-
czyzn (16 - 25 lipca 2012 r.)

e Grupa IV - 14 0séb, w tym 11 kobiet, 3 mez-
czyzn (6-15 sierpnia 2012 r.)

e Grupa V - 13 oséb, w tym 10 kobiet, 3 mez-
czyzn (18-28 wrzes$nia 2012 r.)

e GrupaVl-13 0séb- 13 kobiet (8-18 pazdzierni-
ka 2012r.)

b) PIEKARNIA ,BIGDA” Spétka Jawna

Od 2013 r. praktyki realizowano w przedsie-
biorstwie ,PIEKARNIA ,BIGDA” Spétka Jawna” (Ja-

godne, ul. Jagodna 6, 12-200 Pisz). W Jagodnem
praktyki odbyto 15 grup - od grupy 7. poczynajac,
na 21. konczac. Piekarnia - cukiernia ,Bigda
Spotka Jawna” zajmuje sie produkcja piekarska
oraz ciastkarsko - cukiernicza. Oferuje bogaty
asortyment pieczywa pszennego, zytniego oraz
mieszanego. Specjalizuje sie w produkcji wyro-
béw z dodatkiem mieszanek ziaren zb6z oraz ziot.
W dziale ciastkarsko - cukierniczym odbywa sie
produkcja ciastek oraz ciast w grupach asorty-
mentowych:

e ciasta pieczone,

e ciasta nadziewane,

e ciastaz kremem gotowanym,

e ciastaz kremem $mietankowym (bez obrébki
termicznej).

Produkcja odbywa sie zgodnie z obowigzu-
jacymi trendami w piekarnictwie oraz cukiernic-
twie. Zaktad dostarcza swoje wyroby do czterech
sklepow firmowych (2 w Piszu, w Kolnie oraz w Be-
mowie Piskim).

W Jagodnem praktyki odbyto 15 grup:

e Grupa VIl - 13 0séb, w tym 12 kobiet, 1 mez-
czyzna (14-18 marca i 21-25 marca 2013 r.)

e Grupa VIl - 14 os6b, 12 kobiet, 2 mezczyzn
(3-7 czerwca i 17-21 czerwca 2013 r.)

e Grupa IX - 11 oséb, w tym 9 kobiet, 2 mez-
czyzn (2-11 lipca 2013 1)

e Grupa X - 13 os6b -13 kobiet (16-25 lipca
2013 r)

e Grupa Xl - 13 0s6b - 13 kobiet (5-14 sierpnia
2013 r)

e Grupa XlI - 13 0séb, w tym 11 kobiet, 2 mez-
czyzn (20-29 sierpnia 2013 r.)

o GrupaXIll- 14 0s6b - 14 kobiet (21-29 wrzesnia
2013 r)
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o Grupa XIV-13 0s6b - 13 kobiet (4-13 pazdzier-
nika 2013 r.)

e Grupa XV - 10 oséb, w tym 8 kobiet, 2 mez-
czyzn (3 - 12 lutego 2014 r.)

e Grupa XVI - 10 os6b, w tym 8 kobiet, 2 mez-
czyzn (24-28 lutego i 22-26 marca 2014 r.)

e Grupa XVII - 14 oséb, w tym 13 kobiet, T mez-
czyzna (29 maja - 7 czerwca 2014 r.)

o Grupa XVIII - 14 0s6b - 14 kobiet (8 — 17 lipca
2014r)

e Grupa XIX - 14 os6b, w tym 13 kobiet, 1 mez-
czyzna (22-31 lipca 2014 r.)

e Grupa XX - 13 0s6b - 13 kobiet (5-14 sierpnia
2014r)

e Grupa XXI- 10 0s6b - 10 kobiet (16-25 sierpnia
2014r)

tacznie praktyki w trakcie catego Projektu
zrealizowato 21 grup, czyli 267 oséb, w tym 238
kobiet i 29 mezczyzn.

2. Aspekty organizacyjne praktyk
a) Podzial nazespoty robocze

Aby zoptymalizowac zakres zdobywanej wie-
dzy i umiejetnosci i stworzy¢ jak najlepsze warunki
do uczenia sig, kazda z grup odbywajacych prakty-
ki byta dzielona na 3 mniej liczne zespoty robocze,
ktoére realizowaty praktyki na zasadzie rotacji.

Taka formuta organizacyjna, po pierwsze,
umozliwiata nauczycielkom i nauczycielom
wieksza swobode i komfort nauki i dziatania
(praktycznego wykonywania poszczegdlnych
zadan piekarniczych i cukierniczych), co nie by-
toby mozliwe gdyby na danym stanowisku czy
dziale - na ktérym w tym czasie wre normalna
codzienna produkcja - w jednym dniu ,ttoczyta-
by sie” cata grupa. Dzieki podziatowi na mniejsze
zespoty, praktykantki i praktykanci mogty/li liczy¢

réwniez na wiekszg pomoc i dyspozycyjnos¢ nie
tylko Opiekundw Praktyk, ale i personelu na kaz-
dym stanowisku i dziale - wieksza byta swoboda
i efektywnos¢ zadawania pytan, proszenia o do-
datkowe informacje, instrukcje, zaprezentowania
wykonania jakiego$ elementu czy produktu. Taka
organizacja owocowata zatem tym, ze zadne py-
tanie nie pozostawato bez odpowiedzi, mozna
byto dociekac szczegdtéw, dostosowywac proces
uczenia sie do wtasnych stabych stron.

b) Zmianowosc¢

Istotnym elementem organizacyjnym byto
réwniez zapewnienie nauczycielkom i nauczy-
cielom mozliwosci odbywania praktyki zaréwno
na zmianie dziennej, jak i nocnej. Pomimo oczy-
wistych trudéw takiego uczenia sie, o ktérych
w rozmowach ze mng moéwili praktykantki i prak-
tykanci (zmeczenie po zmianie nocnej, trudnos¢
szybkiego przejscia na taki tryb funkcjonowa-
nia), to jednoczesnie jednogtosnie podkreslaty/
li, ze tylko realizujac praktyki na obu zmianach
sg w stanie zdoby¢ optymalng wiedze w zakre-
sie nie tylko spektrum produkgji, ale i aspektow
organizacyjnych, logistycznych - kazda ze zmian
bowiem (dzienna i nocna) rzadzi sie innymi pra-
wami, ma inny zakres zadan do wykonania. Zatem
petna wiedza o produktach, technologii i aspek-
tach administracyjno-logistycznych nie mogta by
by¢ zdobyta, gdyby praktyki odbywaty sie tylko
podczas dnia.

c) Opiekunowie i Opiekunki Praktyk

W trakcie 10-dniowych praktyk bardzo wazna
role dydaktyczng i organizacyjna odgrywali Opie-
kunowie Praktyk. W ramach projektu kazdy/a z nich
sprawowat/a opieke nad maksymalnie dwoma prak-
tykantami/kami. Do codziennych obowigzkdw Opie-
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kunéw/ek nalezato wykonywanie czynnosci zwia-
zanych z prawidfowg realizacja programu praktyk.
Przed przystapieniem do petnienia tych obowigzkow
zapoznawali/ty sie z programem praktyk, instrukcja
merytoryczna, instrukcjg dydaktyczng i instrukcja
gender mainstreaming. Na drodze $cistej wspdtpracy
i opieki sprawowanej nad uczestniczkami i uczestni-
kami wykonywali nastepujace czynnosci:

e nadzorowanie realizacji programu praktyk
w miejscu i godzinach odbywania praktyk
przez uczestnikéw/uczestniczki projektu;

e zapewnianie stanowiska pracy, zgodnie z za-
fozeniami programu praktyk;

® zapoznawanie uczestnikow/uczestniczek
z ich obowigzkami i uprawnieniami oraz za-
sadami obowiazujgcymi przy wykonywaniu
prac, w szczegdlnosci z regulaminem pra-
cy i przestrzeganiem tajemnicy stuzbowej
w Przedsiebiorstwie;

e zapoznawanie uczestnikow/uczestniczek ze
stanowiskiem pracy, przepisami BHP obowig-
zujacymi na danym stanowisku pracy i prze-
ciwpozarowymi w Przedsiebiorstwie;

e rozwigzywanie biezacych probleméw uczest-
nikéw/uczestniczek zwigzanych z odbywa-
niem praktyk;

e udzielanie uczestnikom/uczestniczkom wska-
zéwek i pomocy w wypetnianiu powierzonych
zadan w ramach realizacji programu praktyk;

e pozostawanie w statym kontakcie z kierowni-
kiem Projektu i zgtaszanie mu wszystkich po-
jawiajacych sie utrudnien w realizacji praktyk.

e nadzor i kontrola (w konsultacji z ekspertem
kluczowym) nad prawidtowym prowadze-
niem przez uczestnika/uczestniczke dzien-
niczka praktyk - dokumentacji obserwacji

poznawanych proceséw i samodzielnie po-

dejmowanych dziatan;

e przekazywanie posiadanej przez siebie
wiedzy w mozliwie najbardziej efektywny
sposo6b, opiekun przy tym winien cechowac
sie  komunikatywnoscia oraz otwartoscia

w kontaktach interpersonalnych.

Prak-
tyk informowali/ty uczestnikéw i uczestniczki

Ponadto  Opiekunowie/Opiekunki
o wspodtfinansowaniu praktyk ze Srodkéw Unii
Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego. Ich obowiazkiem byto takze branie
udziatu w badaniach ewaluacyjnych.

d) Organizacjadnia-odprawaipodsumowanie

Bardzo waznym elementem organizacyjnym
kazdego dnia praktyk byto rozpoczynanie ich od
odprawy, a korficzenie merytorycznym podsumo-
waniem.

W czasie odprawy Opiekunowie informo-
wali o planie i celach praktyki w danym dniu,
o tym, na jakich dziatach i stanowiskach beda re-
alizowane konkretne zadania, jaka baza sprzetowa
bedzie wykorzystana. Takie spotkanie jest niezwy-
kle istotne w perspektywie powodzenia procesu
nauczania - uczenia sie, bowiem obniza stres,
wstepnie ukierunkowuje uwage o0séb uczacych
sig, pozwala uruchomic juz posiadany zakres wie-
dzy i umiejetnosci w danym temacie, przygotowu-
je do zadawania trafnych i szczegétowych pytan.
Codzienne odprawy odegraty zatem waznga role
w systematycznosci procesu uczenia sie w czasie
trwania praktyk, jak réwniez byty jednym z kluczo-
wych elementéw sktadajacych sie na klimat psy-
choedukacyjny, gwarantujacy satysfakcjonujace
efekty w przyroscie wiedzy i umiejetnosci.

Nie mniej wazne byto codzienne podsumo-
wanie dnia. Praktyki realizowane byty réwnole-
gle do codziennej, regularnej, standardowej pra-
cy produkcyjnej obu przedsiebiorstw. Program
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praktyk byt naszpikowany nowosciami, a baza
sprzetowa i zakres produkgji, receptur i tematow
do opanowania przez nauczycielki i nauczycieli
bardzo rozlegty. W trakcie dnia praktyki - tocza-
cego sie wartkim tempem - nie zawsze wystar-
czato czasu na to, by o wszystko dopytac, by wy-
jasni¢ wszystkie watpliwosci. Dlatego tak istotne
byto stworzenie tej przestrzeni na zakonczenie
kazdego dnia.

Wtedy, ,na spokojnie”, byta mozliwos¢ dopy-
tania o te elementy, ktore gdzies uciekty w ferwo-
rze walki z praktycznym wykonaniem poszczegol-
nych zadan, na rozwianie watpliwosci i dodatko-
wa analize btedow, ktére nauczycielki i nauczy-
ciele zauwazaty/li w wykonywanych przez siebie
zadaniach. Ten moment spotkania przeznaczony
byt réwniez na podsumowanie, skrétowe po-
wtdrzenie tego, czego nauczycielki i nauczyciele
dowiedziaty/eli sie w danym dniu - systematyzo-
wanie wiedzy jest réwniez jednym z kluczowych
elementéw warunkujacych efektywnos¢ i trwa-
to$¢ zdobywanej wiedzy i umiejetnosci.

W rozmowach ze mng praktykantki i prakty-
kanci wielokrotnie akcentowaty/li, ze stata obec-
nos¢ tych dwodch elementéw w toku realizacji
praktyk — odprawa i podsumowanie dnia - wpty-
neto na ich wiekszy spokdj i pewnos¢ w procesie
uczenia sie w toku praktyk i pozwolito na optyma-
lizacje ich efektow.

e) Pakietinformacji i materiaty

Dla usprawnienia przebiegu praktyki oraz opty-
malizadji jej czasu i efektéw, jeszcze przed przyjaz-
dem na praktyki, nauczycielki i nauczyciele otrzy-
mywaty/li szczegdtowy Przewodnik po Praktyce,
ktory zawierat miedzy innymi doktadnie opisane:

e wytyczne odnosnie postepowania na terenie
zaktadu, w tym dziaty, opis stanowisk w ich

ramach, procesy, ktére prowadzone sg na po-
szczegOlnych dziatach i stanowiskach;

e szczegotowy opis (wraz ze zdjeciami, wykre-
sami) parku maszynowego bazowego dla
produkcji w nowoczesnym przedsiebiorstwie
cukierniczo-piekarniczym;

e proces technologii produkgji (i doktadne re-
ceptury oraz wskazéwki praktyczne wyko-
nania) poszczegdlnych produktéow (w tym
ciast drozdzowych, biszkoptowych, potfran-
cuskich, tortéw, mas, marcepanu, kremédw,
réznych ciastek, piernikdw, bezéw etc.);

e opis zasad i efektéow stosowania GMP (Good
Manufacturing Practise);

e opis zasad efektow stosowania GHP (Good
Hygiene Practise) (wraz z analiza zagrozen mi-
krobiologicznych).

Ten zbioér bardzo precyzyjnych, wyczerpuja-
cych informacji, receptur, wskazéwek, zdje¢, po-
zwolit na wczesniejsze zapoznanie sie ze wszystki-
mi elementami, ktére ztoza sie na skomplikowana
sie¢ wiedzy i umiejetnosci prezentowang juz na
praktykach. Dzieki wykorzystaniu tej mozliwosci
(wczesniejszego zapoznania sie z tymi informa-
cjami, recepturami), w momencie rozpoczynania
praktyki uwaga praktykantek i praktykantéw juz
byta wtasciwie zogniskowana, nakierowana, juz
na wstepie kazda z os6b miata zestaw pytan do
zadania, watpliwosci do wyjasnienia.

Co wazniejsze, rzeczywistos¢ produkcyj-
na, w ktdéra nauczycielki/nauczyciele weszty/li
pierwszego dnia praktyk, byta juz do pewnego
stopnia oswojona, a nauka szybsza, efektyw-
niejsza. Istotnie, w rozmowach ze mna wiele na-
uczycielek i nauczycieli podkreslato, jak wazng
role w powodzeniu procesu uczenia sie w trakcie
praktyk odegrato to wczesniejsze zapoznanie sie
Z mnogoscig obszaréw wiedzy, tematéw, kon-
tekstow, w ktoérych realizowane beda praktyki.
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Moje rozméwczynie i rozmoéwcy akcentowaty/li,
iz dzieki temu metodycznemu zabiegowi przy-
jechali na praktyki ,zwarci i gotowi”, juz posia-
dajac pewien zakres wiedzy, juz w gotowosci na
jej pogtebianie, na dociekanie. Dzieki temu - jak
podkreslaty/li - czas praktyk byt wykorzystany
lepiej, poniewaz pewien zakres podstawowych
informacji juz istniat w ich $wiadomosci pierw-
szego dnia i praktyka stuzyta ich rozwijaniu, po-
gtebianiu, poszerzaniu, zamiast tracenia czasu
na ,podstawy podstaw”.

Ponadto nauczycielki i nauczyciele otrzy-
mywaty/li od Opiekunéw Praktyk bardzo szcze-
gotowe materiaty, ktére s3 pomocne zaréwno
w utrwalaniu zdobytej wiedzy i umiejetnosci, jak
tez moga stanowi¢ cenng pomoc dydaktyczna
w codziennej pracy z uczniami i uczennicami.

Materiaty te zawieraty miedzy innymi szcze-
gotowe opisy i analizy:

e procedur GHP i GM oraz HCCPP w kazdym
z przedsiebiorstw (w tym praktyczne instrukcje
dotyczace mycia i dezynfekdji, gospodarki odpa-
dami i $ciekami, magazynowania i dystrybugji);

e instrukcje stanowiskowe;

e technologiczne charakterystyki wyrobéw go-
towych cukierniczych i piekarniczych (prze-
chowywanie, temperatury, dystrybucja etc.)

e analizy laboratoryjne;

e receptury;

® opis zabezpieczenia zaktadéw przeciw ataka-
mi terrorystycznymi.

Przekazywane materiaty byty bardzo rzetel-
nie opracowane, stanowity rzeczywista doku-
mentacje sporzadzang przez przedsiebiorstwa,
odzwierciedlajagca obowigzujagce wymogi praw-
ne, sanitarno-epidemiologicznej, handlowe etc.
- w tym ujeciu stanowig zatem bardzo cenng
pomoc dydaktyczna do pracy szkolnej, pozwalaja

bowiem na oméwienie tego, jaka dokumentacja
jest niezbedna w przedsiebiorstwie oraz jak (do-
ktadnie) ma by¢ skonstruowana i wdrazana.

3. Realizacja programu praktyk

a) Praktykiw Pieckach (grupy 1-6) - Piekarnia
Cukiernia Marek Szabelski

Praktyki w grupach od 1 do 6 (Piecki) realizo-
wane byty tak, by kazdy uczestnik i uczestniczka
poznat/a specyfike i spektrum zadan w poniz-
szych dziatach:

e Dziat magazynowy

e Dziat produkgji

e Dziat socjalny

e Dziat administracyjny
e Dziat ekspedycji.

Zgodnie z programem praktyk, trwaty one 10
dni, po 8 godzin praktyk dziennie. Szczegétowy
przebieg praktyk przedstawiat sie nastepujaco:

Dzien 1. przeznaczony byt na zapoznanie sie
z pracownikami firmy, poznanie historii, struktu-
ry i charakterystyki przedsiebiorstwa. Odbywato
sie takze obowigzkowe szkolenie BHP oraz za-
poznanie nauczycielek i nauczycieli z zasadami
GMP (Good Manufacturing Practise) oraz GHP
(Good Hygiene Practise). Wprowadzano réwniez
w specyfike produkgji, organizacje pracy i sie¢
handlowo-dystrybucyjng firmy. Istotne byto
szczeg6towe poznanie struktury zaktadu, za-
tem i podziatu zadan - stuzyto temu zapoznanie
z praca na poszczegoélnych stanowiskach, w tym
odbycie szkolenia stanowiskowego z zakresu
obstugi maszyn oraz poznanie etapéw produk-
¢ji. Interesujgcym elementem byto rowniez zwie-

dzanie sklepéw firmowych i zapoznanie z zasa-
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dami ekspozycji sklepowych nie od strony - jak
dotychczas - klienta, ale z perspektywy marke-
tingu.

Dni od 2. do 5. przeznaczone byly na prak-
tyke w piekarni.

Dzien 2. byt wprowadzeniem w tematyke rodza-
jow pieczywa:

e omawiano pieczywo zytnie i jego rodzaje;

e zapoznawano zrecepturamiiprzygotowywa-
niem surowcow do produkgji;

e przedstawiano zasady prowadzenia ciasta
zytniego metoda trzyfazowa.

Odbywaly sie zajecia praktyczne pod nadzo-
rem opiekunéw w zakresie obrébki ciasta, obser-
wagji procesu dojrzewania, obsadzania i wypieku
pieczywa. W trakcie tych ¢wiczen opiekunowie
i pracownicy na poszczegélnych stanowiskach
dokfadnie omawiali takze procesy technologiczne.
Dla nauczycielek i nauczycieli, jako oséb nie maja-
cych wczesniej stycznosci z praktyka produkcyjna,
bardzo cenna byta réwniez analiza mozliwych bte-
dow wystepujacych w procesie produkgji.

Dzien 3. poswiecony byt pieczywu pszenno -
zytniemu. W tym dniu praktykantki i praktykanci
poznawaty/li:

e receptury izasady ich sporzadzania;

e przygotowywanie surowcow i dobor pétpro-
duktow do wypieku zgodnie z poznanymi re-
cepturami;

e zasady i praktyke prowadzenia ciast miesza-
nych pszenno - zytnich metoda trzyfazowsa;

e obrobke ciasta.

Miata takze miejsce obserwacja procesu doj-
rzewania w komorach garowniczych, obsadzanie

i wypiek ciasta, jak rowniez dokonywanie oceny
organoleptycznej wyrobdw.

Dzienn konczyt sie szczegétowym omowie-
niem etapow produkgji i analiza popetnianych
btedow.

Dzien 4. ogniskowat sie na kolejnych rodzajach
pieczywa - pszenne zwykte, wyborowe, pdtcu-
kiernicze, oraz na oméwieniu produkcji metoda
jednorazowa.

Zdobywana wiedza i ¢wiczone umiejetnosci
obejmowaty:

e dobdr surowcdw zgodnie z poznanymi recep-
turami,

e praktyczne zajecia pod nadzorem opiekunow
w zakresie wyrobu pieczywa,

e obserwacja dojrzewania, obsadzania i wypie-
ku;

e zapoznanie z obrdbka pieczywa metodami
innowacyjnymi - poréwnanie metody rze-
mieslniczej i mechanicznej,

e poznanie linii technologicznej do pieczywa
pszennego, rogalikarki i watkowarki.

Podsumowaniem dnia praktyk byto oméwienie
poznanych czynnosci produkcyjnych oraz analiza
bteddw popetnianych w trakcie procesu produkgji.

Dzien 5. obejmowat miedzy innymi podsumo-
wanie dotychczas zdobytej wiedzy piekarniczej
(byt to bowiem ostatni dzien praktyki w budyn-
ku piekarni). Zajecia praktyczne dotyczyty nato-
miast wyrabiania pieczywa poznanymi technika-
mi, przygotowywania ciast zytnich, mieszanych
pszenno - zytnich, pszennych zwyktych, wybo-
rowych, pofcukierniczych.  Kolejnym, bardzo
istotnym elementem byto poznanie procesu
dystrybucji oraz ¢wiczenie krojenia, pakowania,

etykietowania.
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Omoéwiony zostat takze program praktyk od-
bytych w zaktadzie piekarniczym, dokonane zo-
stato rowniez poréwnanie zasobow wiedzy przed
i po zakonczeniu praktyk.

Przedyskutowano takze specyfike pracy w za-
ktadzie piekarniczym oraz oczekiwania pracodaw-
cow wzgledem absolwentdw w perspektywie
mozliwosci zblizenia do tych oczekiwan ksztatce-
nia uczniéw i uczennic w szkotach zawodowych
o profilu gastronomicznym. Cze$¢ ostatniego
spotkania podsumowujacego zostata poswiecona
omédwieniu mozliwosci i barier w wykorzystaniu
zdobytych w pierwszym tygodniu praktyk wiedzy
i umiejetnosci w codziennej pracy dydaktycznej po
powrocie praktykantek i praktykantéw do szkot.

Kolejne 5 dni praktyk realizowanych przez gru-
py od 1 do 6 odbywato sie w zaktadzie cukierniczym,
obejmujqc ponizsze zakresy tematyczne i dziatania:

Dzien 1. w cukierni (dzien 6. praktyk) zostat po-
Swiecony w pierwszej kolejnosci na zapoznanie
sie nauczycielek i nauczycieli z pracownikami
firmy, poznanie struktury stanowisk i charakte-
rystyki przedsiebiorstwa, czyli analogicznie do
praktyk w zaktadzie piekarniczym. Odbyto sie
takze niezbedne szkolenie BHP, zapoznanie z za-
sadami GMP/GHP. Kolejnym tematem w tym dniu
byto poznanie oferty handlowej oraz degustacja
wyrobdw. Omawiano takze (modut ten cieszyt sie
zwykle bardzo zywym zainteresowaniem prakty-
kantek i praktykantéw) model dystrybucji towa-
réw - zapoznawano z poszczegdlnymi etapami
realizacji zamoéwien, systemem informatycznym
wspierajacym proces produkcji. Duzo uwagi po-
$wiecano takze poznaniu (oméwieniu i prezenta-
¢ji — ¢wiczenia praktyczne miaty miejsce w dniach
kolejnych praktyki) parku maszynowego oraz ob-
serwacji poszczegdlnych etapow produkgiji.

Dzien 2. w cukierni (dzien 7. praktyk) opierat sie na
poznaniu dziatania poszczegdélnych narzedzi i ma-
szyn wykorzystywanych w procesie produkgji. Oma-
wiane byly rodzaje wypiekanych ciast, specyfika
wypiekéw drozdzowych, biszkoptowych i potfran-
cuskich. Zajecia praktyczne prowadzone byty pod
$cistym nadzorem opiekunéw, a dotyczyty produk-
cji ciast biszkoptowych. Tradycyjnie dzien konczyt
sie podsumowaniem, w ramach ktérego omawiano
poznane i prze¢wiczone czynnosci, punktem wyj-
$cia tych analiz czynigc popetiane btedy.

Dzien 3. w cukierni (dzien 8. praktyk) rozpoczy-
nat sie zwykle od poznania pracy na stanowisku
piecowego — miata miejsce obserwacja, analizo-
wano (bazujac na doswiadczeniach pracownikéw
i opiekundw) mozliwe btedy, nastepnie odbywaty
sie zajecia praktyczne. Pozostate zadania progra-
mu praktyk realizowane w tym dniu to:

e poznanie receptur i przygotowywanie ciast,

e nauka doboru sktadnikow wedtug poznanej
receptury;

e produkowanie ciast drozdzowych i butek
drozdzowych,

e nadziewanie wyrobéw kremem z zastosowa-
niem réznych technik i narzedzi;

e produkgja ciast francuskich i pétfrancuskich
oraz ciast bezowych.

Dzien 4. w cukierni (dzien 9. praktyk) dotyczyt
ponizszych zakreséw wiedzy i umiejetnosci:

e rodzaje ciast ,suchych”,

e produkcja sernikdw i jabtecznikéw;

e zajecia praktyczne - produkcja ciast torto-
wych,

o dobdrsmaku,

e estetyka wykonania,

e metody zdobnictwa (nauczycielki i nauczy-



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

ciele samodzielnie zdobity/li torty w stylu
angielskim);

e przygotowywanie rolad i zwijanie rolad z na-
dzieniami;

e zajecia praktyczne z wyrobami czekoladowy-
mi (nauka temperowania czekolady, samo-
dzielny wyréb pralin, zastosowanie czekolady

w dekoracji innych wyrobdéw).

Dzien 5. w cukierni (dzien 10. praktyk) to za-
poznanie nauczycielek i nauczycieli z procesem
dystrybucji. Prezentowano réwniez, jak wygla-
da wykonanie ciast pod katem konkretnego
zamoéwienia, w tym wydzielanie odpowied-
nich porcji (krojenie i wazenie), etykietowanie
i przygotowywanie do transportu.

Poniewaz byt to juz ostatni dzier\ praktyki w cu-
kierni (i ostatni dziers praktyki w ogdle), miato miej-

sce rowniez powtorzenie i uporzadkowanie wiedzy
zdobytej podczas praktyk w cukierni, w tym:

e omowienie stosowanych proceséw technolo-
gicznych,

e analiza znaczenia waloréw wizualnych pro-
duktow,

® powtdrzenie sposobdéw sporzadzania no-
wych receptur dostosowanych do potrzeb
klienta;

e omowienie specyfiki pracy cukiernika,

e rozmowa o mozliwosciach wykorzystania
zdobytej wiedzy w pracy nauczyciela zawo-
du.

W czasie realizacji praktyk przez grupy od
1 do 6 obowigzki Opiekundw i Opiekunek Praktyk

w Pieckach petnity nastepujace osoby:
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Opiekun / ka
Praktyk

Andrzej Deptuta
(gr.1-6)

Andrzej Stawomir
Rytelewski
(gr. 1)

Maciej Szabelski
(gr.1-6)

Marek Podrazka
(gr. 1-3)

Stanowisko i zakres

szczegotowych obowiazkow

Stanowisko: piecowy

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk
to zapoznanie uczestnikéw/uczestniczek Projektu z:

obstuga piecéw wsadowych,

obstuga piecéw obrotowych,

obstuga komory garowniczej,

zasadami rozrostu ciast,

zasadami obrébki termicznej poszczegélnych rodzajéw pieczywa.

Stanowisko: ciastowy
Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna
Praktyk to zapoznanie uczestnikéw/uczestniczek Projektu z:

obstuga maszyn technologicznych: siloséw, systemu zurowni, pszennika,
drozdzownika, mieszatek, linii do chleba Ceres 2.0, linii do butek Combi Line,
technologia cukiernicza wykorzystywang w Przedsiebiorstwie,

technologia prowadzenia ciast zytnich,

technologia prowadzenia ciast pszennych,

technologia prowadzenia kwaséw,

technologia prowadzenia podmtody ciast pszennych.

Stanowisko: cukiernik

Zakres obowigzkow dodatkowych wynikajgcych ze stanowiska Opiekuna Praktyk

to zapoznanie uczestnikdw/czek Projektu z:

obstuga ubijaczki,

obstuga pieca,

produkcja ciast drozdzowych,

produkcja ciast biszkoptowych,
wykonczeniem i dekoracjg ciast,

wyrobem ciast francuskich i péffrancuskich,
sktadaniem tortéw,

- dekoracja tortéw w stylu tradycyjnym,

- dekoracja tortéw w stylu angielskim.

Stanowisko: ciastowy

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk
to zapoznanie uczestnikéw/uczestniczek Projektu z:

obstuga maszyn technologicznych: siloséw, systemu zurowni, pszennika,
drozdzownika, mieszatek, linii do chleba Ceres 2.0, linii do butek Combi Line,
technologia cukiernicza wykorzystywang w Przedsiebiorstwie,

technologia prowadzenia ciast zytnich,

technologia prowadzenia ciast pszennych,

technologia prowadzenia kwaséw,

technologia prowadzenia podmtody ciast pszennych.
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Stanowisko: specjalista ds. bezpieczenstwa produkgji i dystrybucji towaru
Zakres obowiagzkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk

to zapoznanie uczestnikéw/uczestniczek Projektu z:
Marek Bogdan

Szabelski
(gr. 1-6)

- lokalnym rynkiem cukierniczym i piekarniczym,

- programem obstugi sprzedazy uzywanym w Przedsiebiorstwie,

- przepisami dotyczacymi oznakowywania wyrobéw piekarsko-cukierniczych,

- programem obstugi drukowania etykiet uzywanym w Przedsiebiorstwie,

- obstuga urzadzen krojacych i pakujacych uzywanych w Przedsiebiorstwie.

Stanowisko: administrator linii produkcyjnych i informatycznych systemow

wspierania produkgji

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk

to zapoznanie uczestnikéw/uczestniczek Projektu z:

- obstuga oprogramowania branzowego stosowanego w Przedsiebiorstwie

Mariusz Ortowski (modut sprzedaz, modut produkcja),

(gr1-6) - technologia stosowana w Przedsiebiorstwie,

- obstuga urzadzen technologicznych: siloséw, systemem zurowni, pszennika,
drozdzownika

- obstuga centralki sterujacej dozowaniem surowcéw WP300,

- zasadami tworzenia receptur,

- zasadami kalkulacji cenowych wyrobéw.

Stanowisko: cukiernik

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk

to zapoznanie uczestnikéw/uczestniczek Projektu z:

- obstuga ubijaczki,

- obstuga pieca,

Tomasz Michat L. .
- produkcjg ciast drozdzowych,

Zajac . .
(g 1-6) - produkgja ciast biszkoptowych,
- wykonczeniem i dekoracja ciast,
- wyrobem ciast francuskich i pétfrancuskich,
- skfadaniem tortéw,
- dekoracja tortéw w stylu tradycyjnym,
- dekoracja tortéw w stylu angielskim.
Stanowisko: cukiernik-dekorator
Zakres obowiagzkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk
Marzanna to zapoznanie uczestnikéw/uczestniczek Projektu z:
Szabelska - dekoracjg ciast $wigtecznych i okolicznosciowych,
(gr. 2-6) - obstuga urzadzen i maszyn stuzacych do dekoradji ciast, ciasteczek, tortéw,

- sktadaniem tortow,
- dekoracja tortéw w stylu tradycyjnym,
- dekoracja tortéw w stylu angielskim.
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Stanowisko: ciastowy

Zakres obowiagzkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk

to zapoznanie uczestnikéw/uczestniczek Projektu z:

- obstuga maszyn technologicznych: siloséw, systemu zurowni, pszennika,

Rafat Kaczynski
(gr.3-6) -

drozdzownika, mieszatek, linii do chleba Ceres 2.0, linii do butek Combi Line,
technologia cukiernicza wykorzystywana w Przedsiebiorstwie,

- technologia prowadzenia ciast zytnich,

- technologia prowadzenia ciast pszennych,

- technologia prowadzenia kwaséw,

- technologia prowadzenia podmtody ciast pszennych.

b) Praktyki wJagodnem (grupy 7 - 21)
- .PIEKARNIA ,,BIGDA” Spétka Jawna”

Z poczatkiem roku 2013 nastapito rozwig-
zanie wspotpracy przedsigbiorstwa realizujgce-
go praktyki z Projektem (na prosbe wiascicieli
przedsiebiorstwa) i wybrano nowe przedsie-
biorstwo, ktére od tej pory az do konca trwa-
nia Projektu byto miejscem realizacji praktyk.
W zwigzku z faktem, iz przedsiebiorstwo, kto-
re wczedniej realizowato praktyki (w Pieckach)
miato inng organizacje produkgji, dziatéw, inne
zaplecze technologiczne (migedzy innymi gtéwna
réznica to taka, ze produkcja cukiernicza i piekar-
nicza odbywaty sie w innych budynkach), zmie-
nit sie nieco program praktyk, szczegélnie czas
poswiecony na poszczegdlne zakresy produkgji
piekarniczej i cukierniczej (co odzwierciedla po-
nizsza analiza ze szczegétowym opisem zakre-
s6w tematycznych i praktycznych kolejnych dni
praktyk w Jagodnem). Realizacja programu prak-
tyk w Piekarni Bigda przebiegata z podziatem na
nastepujace dziaty:

e Dziat magazynowy

e Dziat produkgji

e Dziatsocjalny

e Dziat administracyjny

e Dziat ekspedycji
e Dziat sprzedazy

Personel Biura Projektu starat sie tak ustala¢
terminy praktyk, aby dostosowac je do potrzeb
i mozliwosci praktykantek i praktykantéw. Wiek-
szo$¢ grup byta wewnetrznie dos¢ mocno zréz-
nicowana pod wzgledem stazu pracy, wieku, na-
uczanych przedmiotéw zawodowych, doswiad-
czen pozaszkolnych. Wartoscia niemal stata byto
natomiast doswiadczenie pracy w zaktadzie pro-
dukcyjnym o profilu cukierniczo-piekarniczym,
a wiasciwie jego brak, bowiem takiego doswiad-
czenia nie posiadat niemal nikt w skali catego Pro-
jektu, a jesli posiadat, to byty to raczej incyden-
ty, anizeli istotne okresy rozwoju zawodowego
i zwykle doswiadczenia te byty tak zamierzchte,
ze technologia i zasady funkcjonowania przedsie-
biorstw o takim profilu zmienity sie od tamtego
momentu diametralnie.

Zgodnie z programem praktyki realizowa-
no w kazdej z grup (od 7 do 21) przez 10 dni, po
8 godzin praktyk dziennie, z podziatem na cztery
ogodlne moduty / zagadnienia. Pierwszego dnia
nastepowato zapoznanie z zaktadem. Nastepnie
w podziale na 3 mniejsze grupy, na zasadzie rota-
¢ji, realizowano po 3 dni praktyki w kazdym z po-
nizszych modutéw (w miejsce 5-dniowych modu-
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tow piekarniczego i cukierniczego realizowanego
w grupach od 1 do 6 w Pieckach):

a) produkgja ciast zytnich i mieszanych

b) produkcja ciast pszennych i drozdzowych

c) produkcja cukiernicza.

Ten schemat realizowany byt szczegétowo
w sposob opisany ponizej:

Dzien 1. Uczestnicy/Uczestniczki zapoznawali/
ty sie z whascicielami zaktadu, opiekunami prak-
tyk, nastepnie z pozostatymi pracownikami.
Przedstawiono profil zaktadu oraz zapoznano
Uczestnikdw/Uczestniczki z poszczegdlnymi
dziatami i parkiem maszynowym. Przedsta-
wiono zagadnienia zwigzane z GMP, GHP oraz
HACCP. Zapoznawano z minimum sanitarnym.
Okreslano role, jaka petni kontrola jakosci wyro-
béw gotowych, zapoznano Uczestnikéow z CCP
w zaktadzie.

Istotnym elementem merytorycznym w pierw-
szym dniu praktyk byto szkolenie BHP, nastepnie
za$ podziat Uczestnikow i Uczestniczek na 3 mniej
liczne grupy robocze.

Dzien 2. - piekarnia zmiana dzienna
Zapoznawano Praktykantow/Praktykantki z:

- rodzajami mak wykorzystywanymi w zakfa-
dzie (wizualne okreslenie jakosci maki, ocena
jej jakosci podczas probnego wypieku) oraz
pozostatymi surowcami, a nastepnie wskazy-
wano role tych sktadnikéw podczas produkgji
(w szczegdlnosci sol, drozdze, ziarna);

- systemem przechowywania maki oraz pozo-
statych surowcow;

- systemem silosow oraz ich mozliwosci pro-
dukcyjnych dzieki zastosowaniu automatycz-
nego systemu dozowania surowcow;

- rodzajami pieczywa zytniego i mieszanego
(przygotowanie i obrdébka ciasta);

- garowaniem i wypiekiem (zapoznanie z urza-
dzeniami garujgcymi oraz piecami wsadowy-
mi i obrotowymi);

- krojeniem i pakowaniem wyrobu gotowego.

Dzien 3. - piekarnia zmiana dzienna
Tematyka realizowana w 3. dniu praktyk obej-

mowata:

- przygotowanie zurku w zurownikach,

- zapoznanie Uczestniczek i Uczestnikéw z za-
sadg dziatania i parametrami pracy;

- analize wydajnosci zurkow;

- produkcje sztywnego zakwasu;

- poznanie mozliwosci produkcyjnych i ogra-
niczert wynikajacych z prowadzenia ciast na
zurkach i kwasach;

- ocene organoleptyczng zurku i kwasu;

- analize kwasowosci oraz poréwnanie para-
metréw;

- omowienie roli kultur starterowych wykorzy-
stywanych przy produkcji zakwasow;

- wptyw jakosci zurku i kwasu na jakos¢ pieczy-
wa (kwasowos¢, wydajnosé, sposdb wytwa-
rzania).

Uczestnicy i Uczestniczki doskonalili/ty swo-
je umiejetnosci z zakresu sporzadzenia ciasta na
chleb mieszany (fermentacja w garowni). Wraz
z opiekunami mieli/miaty mozliwos¢ obserwacji
zachodzacych przemian - omoéwiono parametry
garowania w zaleznosci od rodzaju pieczywa i ich
wplyw na jako$¢, zanalizowano sposoby osadza-
nia w piecu (piec wsadowy) oraz wypiek.

Praktykanci/praktykantki uczestniczyli/ty row-
niez w nastepujacych czynnosciach:

- wyjmowanie pieczywa z pieca,

- kontrola jakosci (pomiar temperatury we-
wnatrz miekiszu CCP2),

- krojenie i pakowanie,

- przekazanie produktu gotowego do dystry-

bugji.
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Dzien 4. - piekarnia zmiana dzienna
W tym dniu nauczycielki i nauczyciele byty/li

zapoznawane/ni z nowoczesnymi technologiami

wykorzystywanymi w piekarnictwie, w toku wy-
konywania kolejnych dziatan:

- wypiek pieczywa drobnego (butka sznytka)
z zastosowaniem technologii cool rising;

- poznanie budowy i pracy urzadzenia COOL
RISING;

- analiza mozliwosci produkcyjnych, jakie
stwarza wykorzystanie technologii odroczo-
nego wypieku (wyeliminowanie czesci pracy
nocnej, mozliwos¢ przechowywania suro-
wego pieczywa i jego wypieku w punktach
sprzedazy).

Odbyta sie takze wizyta w sklepie firmowym

- tu obserwowano wypiek pieczywa, omoéwio-

no mozliwosci, jakie stwarza wypiek pieczywa

w punkcie sprzedazy (wady i zalety).

Dni od 5. do 7. to praktyka na dziale cukierni-
czym, ktéra zgodnie z programem praktyk objeta
kolejno nastepujace zakresy:

- rodzaje ciasta cukierniczego;

- produkcja blatu biszkoptowego - poznanie
receptury oraz parametréw produkcji oraz
udziat w wypieku wyrobu;

- zasada dziatania i obstuga ubijaczki do kremu,
a nastepnie produkcja kremu Tiramisu, sktada-
nie ciasta Tiramisu (przekfadanie masa, deko-
racja, wykonczenie, krojenie i pakowanie);

- analiza zasad przechowywania produktu go-
towego (warunki higieniczne, parametry);

- rodzaje i metody produkgcji ciast kruchych
i potkruchych;

- przygotowanie spodu z ciasta kruchego do ja-
btecznika, przygotowanie farszu jabtkowego,
sktadanie ciasta, a nastepnie wypiek, pakowanie,

- produkcja butek stodkich z wykorzystaniem
linii do butek KANOL -

omdwiono zasade

dziatania urzadzenia, mozliwosci i ogranicze-
nia w wykorzystaniu linii;

- produkcja ciastkarska - rodzaje produkowa-
nych ciastek oraz technologia ich produkgji;

- poznanie urzadzen i maszyn wykorzystywa-
nych przy produkgji ciastek;

- budowa i zasada dziatania linii do ciastek kru-
chych ENIGMA MAGIK MB - 2;

- produkgcja ciastek kruchych domowych;

- wypiek w piecu obrotowym, pakowanie;

- technologia produkgcji ciasta francuskiego
i potfrancuskiego;

- produkcja rogali croissant, przygotowanie
ciasta, watkowanie za pomoca watkownicy,
wypiek i pakowanie.

Dzien 8. - piekarnia zmiana nocna

Nauczycielki i nauczyciele zostaty/li zapo-
znane/i z rodzajami pieczywa drobnego pszen-
nego, mieszanego i zytniego oraz braty/li udziat
w przygotowaniu i obrébce ciasta. Zapoznaty/li
sie zatem z zasadg dziatania i obstuga miesiarki
do ciasta. Nastepnie produkowano butki typu kaj-
zerka — zapoznano praktykantki i praktykantéw
z linig produkcyjna (zasada dziatania i obstuga)
oraz oméwiono mozliwosci i ograniczenia wy-
korzystania linii do butki kajzerki przy produkgji
innego rodzaju pieczywa drobnego. Praktykanci
i praktykantki brali/ty udziat w wypieku pieczywa
w piecu obrotowym, pakowaniu i ocenie organo-
leptycznej.

Dzien 9. - piekarnia zmiana nocna

Pierwszym analizowanym tematem (i pierwsza
¢wiczong umiejetnoscia) byta ocena jakosci maki
razowej. Nastepnie uczono sig, jak przygotowy-
wac pieczywo razowe metodg pieciofazowa - ga-
rowanie (zapoznanie sie z parametrami garowania
réznego rodzaju pieczywa, ocena stopnia rozrostu
produktu), wypiek, pakowanie pieczywa (poznanie
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budowy i zasad dziatania urzadzenia pakujacego
FLOW PACK, a nastepnie jego obstuga.)

Dzien 10. - piekarnia zmiana nocna
W ostatnim dniu praktyk nauczycielki i na-

uczyciele zapoznaty/li sie z:

- mozliwosciami produkcji pieczywa bez do-
datku drozdzy;

- prowadzeniem ciast na chleb Piski (fermenta-
Cja ciasta);

- przygotowaniem i obrobkg ciasta (zasada
dziatania wago-dzielarki, garowanie i wy-
piek);

- krojeniem pieczywa przy pomocy krajalnicy
sierpowej (zasada dziatania, mozliwosci wy-
korzystania);

- produkcja paczkéw (przygotowanie ciasta,

Opiekun / ka Stanowisko i zakres

Praktyk

szczegotowych obowiazkow

dzielenie i formowanie na linii do butki kajzer-

ki, garowanie, smazenie, nadziewanie).

Ponadto miato miejsce powtdrzenie i upo-
rzadkowanie wiedzy zdobytej podczas praktyk,
gtownie za$ omoéwienie stosowanych procesow
technologicznych (z naciskiem na rozlegty park
maszynowy i jego wykorzystanie), omoéwienie
specyfiki pracy na poszczegdlnych stanowiskach
(cukiernik, piecowy, ciastowy, cukiernik dekorator,
specjalista do spraw kontroli jakosci etc). Poswie-
cono uwage réwniez barierom w przeniesieniu
zdobytej wiedzy i umiejetnosci na grunt codzien-
nej pracy szkolnej — wnioski z tych rozméw w dal-
szej czesci niniejszego artykutu

W czasie realizacji praktyk przez grupy od
7 do 21 obowiazki Opiekunéw i Opiekunek Prak-
tyk petnity nastepujace osoby:

Stanowisko: specjalistka ds. produkgji i kontroli jakosci

Zakres obowigzkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikdw/Uczestniczek Projektu z:
- dokumentacjg HACCP, GMP, GHP, DDD w branzy piekarsko-cukierniczej;
- organizacja dostaw surowcow oraz ich prawidtowym magazynowaniem;

Izabela Banach

kontrola jakosci gotowych wyrobdw;

- analizg laboratoryjng zuréw (badanie kwasowosci);

(grupy 7-14)

- wdrazaniem nowych produktéw (ustalenie receptury, kalkulacja, sporzadzenie

etykiety, préby przechowalnicze, aktualizacja terminéw przydatnosci);

- sposobami wdrazania nowych technologii z okresleniem CP i CCP;

- systemami komputerowymi wykorzystywanymi w maszynach i urzadzeniach

na terenie zaktadu;

- wprowadzaniem receptur nowych produktéw.



Jolanta Bigda
(grupy 7-21)

Stanistaw Bigda
(grupy 7-21)

Patryk Okulewicz
(grupy 7-10)

Stanowisko: specjalista ds. produkgji i dystrybucji towaru

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikdw/Uczestniczek Projektu z:

lokalnym rynkiem cukierniczym i piekarniczym,

programem do obstugi sprzedazy uzywanym w Przedsiebiorstwie,
programem do obstugi drukowania etykiet uzywanym w Przedsiebiorstwie,
obstuga urzadzen krojacych i pakujacych (FLOW PACK) uzywanych w Przedsie-
biorstwie,

analiza rynku, analizg rentownosci sprzedawanych produktéw,

nowymi trendami sprzedazy (wypiek pieczywa drobnego /garowanego meto-
da cool rising/ w punktach sprzedazy),

kontrolg jakosci wyrobéw w punktach sprzedazy,

obstuga programéw komputerowych: WF-MAG, WF KAPER, SUBIEKT, PLATNIK,
przepisami BHP.

Stanowisko: kierownik ds. produkcji piekarsko-cukierniczej

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikéw/Uczestniczek Projektu z:

planowaniem produkgji (tworzenie zlecer do produkgji);

planowaniem logistycznym tras dostaw pieczywa;

organizacja pracy, zarzagdzaniem pracownikami (rozpisywanie zmian);
dystrybucjg produktéw gotowych (kontakt z odbiorcami);

obstuga réznych rodzajéw oprogramowania wykorzystywanych w przedsie-
biorstwie;

zasada dziatania i obstuga podstawowych maszyn i urzadzen wykorzystywa-
nych w produkgji (silosy, zurowniki, mieszatki, linie produkcyjne, wago-dzie -
larka, piece, garowanie, urzadzenie pakujace flow pack);

kontrola rentownosci sprzedazy produktéw;

analiza jakosci produktow.

Stanowisko: cukiernik-dekorator

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikdw/Uczestniczek Projektu z:

dekoracja ciast Swigtecznych i okolicznosciowych,

obstuga urzadzen i maszyn stuzacych do dekoracji ciast, ciasteczek, tortéw,
sktadaniem tortow i ciast,

dekoracja tortow w stylu tradycyjnym,

dekoracja tortow w stylu angielskim,

metodami wytwarzania mas cukierniczych,

zdobieniem lukrem wyroboéw cukierniczych (metody),

nowoczesnymi trendami w dekoracji tortéw i ciast (wydruk na papierze jadal-
nym).



Roman Remiszew-
ski
(grupy 7-10; 15-20)

Andrzej Sutkowski
(grupy 7-10, 15-21)

Marta Trzcinska
(grupy 7-21)

Stanowisko: piecowy

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikdw/Uczestniczek Projektu z:

- formowaniem ciasta (obstuga wago- dzielarki, linii do kajzerki, reczna obréb-
ka ciasta),

- garowaniem ciasta - zasada dziatania garowni, parametry garowania réznego
rodzaju ciasta (mieszane, pszenne, zytnie),

- zasada dziatania i obstuga urzadzenia COOL RISING (odroczony wypiek),

- wypiekiem pieczywa — metody, parametry,

- obstuga piecow (wsadowych, obrotowych),

- postepowaniem po wypieku (kontrola wypieku, kontrola jakosci gotowego wy-
robu).

Stanowisko: ciastowy

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikdw/Uczestniczek Projektu z:

- obstuga siloséw (komputerowy system dozowania);

- analiza i wprowadzaniem nowych receptur do systemu automatycznego dozo-
wania;

- prowadzeniem kwaséw (luzne zurki w zurownikach oraz sztywne zakwasy);

- prowadzeniem ciast pszennych (kontrola parametréw, obstuga mieszatki);

- prowadzeniem ciast zytnich (kontrola parametréw, obstuga mieszatki);

- formowaniem pieczywa z ciasta (wago-dzielarka — zasada dziatania i obstuga);

- garowanie uksztattowanego pieczywa (kontrola parametréw);

- garowaniem metoda cool rising (zasada dziatania urzadzenia, kontrola parame-
trow);

- obstuga linii do kajzerki.

Stanowisko: cukiernik

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikdw/Uczestniczek Projektu z:

- obstuga ubijaczki,
obstuga pieca,
produkcja ciast drozdzowych,

- produkcja ciast biszkoptowych,

- wykonczeniem i dekoracja ciast,

- wyrobem ciast francuskich i pétfrancuskich,

- wyrobem ciastek kruchych i obstugg linii ENIGMA,

- produkcjg butek stodkich z wykorzystaniem linii KANOL.



tukasz Piwowarski
(grupy 11-14)

Stanowisko: piecowy

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikéw/Uczestniczek Projektu z:

- formowaniem ciasta (obstuga wago-dzielarki, linii do kajzerki, reczna obrébka
ciasta),

garowaniem ciasta — zasada dziatania garowni, parametry garowania réznego
rodzaju ciasta (mieszane, pszenne, zytnie),

- zasada dziatania i obstuga urzadzenia COOL RISING (odroczony wypiek),

- wypiekiem pieczywa — metody, parametry,

- obstuga piecow (wsadowych, obrotowych),

- postepowaniem po wypieku (kontrola wypieku, kontrola jakosci gotowego wy-
robu).



Jan Remiszewski
(grupy 11-21)

Stanowisko: ciastowy
Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikdw/Uczestniczek Projektu z:

obstuga siloséw (komputerowy system dozowania);

analiza i wprowadzaniem nowych receptur do systemu automatycznego dozo-
wania;

prowadzeniem kwaséw (luzne zurki w zurownikach oraz sztywne zakwasy);
prowadzeniem ciast pszennych (kontrola parametréw, obstuga mieszatki);
prowadzeniem ciast zytnich (kontrola parametréw, obstuga mieszatki);
formowaniem pieczywa z ciasta (wago-dzielarka — zasada dziatania i obstuga);
garowanie uksztattowanego pieczywa (kontrola parametréw);

garowaniem metoda cool rising (zasada dziatania urzadzenia, kontrola parametréw);
obstuga linii do kajzerki.



Marzena Pisarek
(grupy 11-14)

Stanowisko: cukiernik-dekorator

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikdw/Uczestniczek Projektu z:

dekoracjg ciast $wiagtecznych i okolicznosciowych,

obstuga urzadzen i maszyn stuzacych do dekoracji ciast, ciasteczek, tortéw,
sktadaniem tortow i ciast,

dekoracja tortéw w stylu tradycyjnym,

dekoracja tortéw w stylu angielskim,

metodami wytwarzania mas cukierniczych,

zdobieniem lukrem wyrobéw cukierniczych (metody),

nowoczesnymi trendami w dekoracji tortéw i ciast (wydruk na papierze jadalnym).
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Stanowisko: cukiernik-dekorator

Zakres obowiazkéw dodatkowych wynikajacych ze stanowiska Opiekuna Praktyk to

zapoznanie Uczestnikdw/Uczestniczek Projektu z:

-dekoracja ciast $wigtecznych i okolicznosciowych,

- obstuga urzadzen i maszyn stuzacych do dekoradji ciast, ciasteczek, tortéw,

Michat Kaliniak -
(gr. 17-20) -

sktadaniem tortow i ciast,

dekoracja tortéow w stylu tradycyjnym,

- dekoracja tortéw w stylu angielskim,

- metodami wytwarzania mas cukierniczych,

- zdobieniem lukrem wyrobéw cukierniczych (metody),

- nowoczesnymi trendami w dekoracji tortéw i ciast (wydruk na papierze jadal-

nym).

Z moich biezacych obserwadji, regularnego mo-
nitoringu realizacji praktyk, rozméw z nauczyciel-
kami i nauczycielami oraz Opiekunami i Opiekun-
kami Praktyk wynika, iz w obu przedsiebiorstwach
realizujacych praktyki w ramach Projektu program
praktyk zostat zrealizowany w catosci i efektywnie,
z zachowaniem odpowiednich proporcji pomiedzy
teoretycznymi wprowadzeniami a praktyka cwi-
czeniowg, ktéra byta gtéwnym filarem praktyk i —
w moim odczuciu — gtéwnym warunkiem trwatosci
zdobywanej wiedzy i umiejetnosci.

Powyzej nakreslone wiodace tematy po-
szczegdlnych dni praktyk i ich elementy nie byty
sztywnym scenariuszem - aby nauka byta efek-
tywniejsza, czasem dokonywano przesunie¢ po-
miedzy poszczego6lnymi modutami czy poswieca-
nym na nie czasem, elastycznie dostosowujac je
do potrzeb (zakresow wiedzy i niewiedzy, spraw-
nosci manualnej etc.) poszczegdlnych nauczycie-
lek i nauczycieli.

Czescll
Postawy i zaangazowanie
auczycielki i nauczyciele bioracy udziat
w praktykach w wiekszosci wykazywaty/li sie
bardzo duzym zaangazowaniem w proces uczenia
sie nowych umiejetnoscii zdobywania nowej wie-
dzy. Pomimo trudéw fizycznych praktyk (dtugie
godziny pracy na stojgco, zmiany nocne), staraty/
li sie maksymalnie wykorzystywac kazda godzine,
a nawet minute czasu praktyk, aby jak najwiecej
dowiedzie¢ sie i nauczy¢. Wprawdzie zdarzaty sie
osoby, ktére chciaty sie szybciej ,urwac” czy ,mi-
gaty” sie od nauki, jednak w skali 267 oséb, ktére
ukonczyty Projekt, byty to przypadki sporadycz-
ne. Wiekszos$¢ oséb bardzo pilnie podchodzita
do swoich obowigzkéw na praktykach. Robiono
skrupulatne notatki, gromadzono dokumentacje
fotograficzng — w pierwszych grupach zdarzato
sig, iz ten element dominowat nad ,wtasciwg”
nauka i niestety utrudniat nauke i ¢wiczenia, za-
rébwno osobom maniakalnie fotografujacym, jak
i pozostatym osobom z grupy (oczywiscie row-
niez utrudniato to wykonywanie codziennych
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obowiagzkow personelowi przedsiebiorstwa). Jed-
nak w kolejnych grupach Opiekunowie i Opiekun-
ki, nauczeni/one tym przykrym doswiadczeniem,
podczas spotkania w pierwszym dniu praktyk
wyczerpujgco i czytelnie przedstawiali zasady
i zakres robienia zdje¢, problem ten udato sie wiec
wyeliminowac.

Oczywiscie dokumentacja fotograficzna to
bardzo cenny materiat z praktyk, ktory — jak mo-
wity mi nauczycielki i nauczyciele - stanie sie
solidng podstawa rzetelnych prezentacji multi-
medialnych majacych szczegétowo zapoznac ich
uczniéw i uczennice ze specyfika i codziennym
funkcjonowaniem przedsiebiorstwa piekarsko-
cukierniczego. Jednak gromadzenie tych mate-
riatdw nie mogto dominowac nad uczeniem sie
i ¢wiczeniami praktycznymi.

Jednym z charakterystycznych nastawien
w pierwszym dniu praktyk byta réwniez pewna
rezerwa, niesmiatos¢, wycofanie. W rozmowach
ze mng nauczycielki i nauczyciele ttumaczyty/li
ten fakt tym, ze tak zaawansowana technologia
i tak wielkie spektrum nowosci (szczegélnie ztozo-
ny park maszynowy) poczatkowo ich przerazaty,
bowiem sa tylko teoretykami, bez doswiadczen
produkcyjnych. Jednak w wyniku postaw Opieku-
néw i pozostatych cztonkdw zatogi ten dystans do
nowej rzeczywistosci udato sie szybko przezwy-
ciezyc.

Warto réwniez podkresli¢, iz godna szacunku
jest odwaga nauczycielek i nauczycieli bioracych
udziat w Projekcie do kwestionowania wiasnej
wiedzy i umiejetnosci. Jest to tym trudniejsze,
iz nieomylnos¢, eksperckos¢, profesjonalizm to
cechy mocno zakorzenione w etosie zawodu
nauczycielskiego. Tymczasem przystepujac do
praktyk nauczycielki i nauczyciele musieli przy-
gotowac sie na to, ze ich system wiedzy nie wy-
trzyma konfrontacji z praktyka, ze bedzie musiat
ulec dekonstrukgji i rekonstrukgji, ze beda musieli

tak przed sobag, jak i przed innymi przyznac sie
do brakow w zakresie kompetencji objetych pro-
gramem praktyk. Jednak fakt, iz wiekszos¢ osob
byta w takiej wtasnie sytuacji (bez jakiegokolwiek
doswiadczenia z przedsiebiorstwem produkcyj-
nym o takim charakterze i produkujacym na taka
skale, jak oba zaktady realizujace kolejno praktyki
w ramach projektu), utatwit pogodzenie sie z wia-
snymi brakami i otworzyt przestrzen na poznawa-
nie nowego, zdobywanie nowych umiejetnosci.
Dzieki temu procesowi nauczycielki i nauczycie-
le podchodzity/li z duzg otwartosciag do nowych
wiadomosci i umiejetnosci, chtoneli nowa wie-
dze, z zapatem podejmowali sie nowych zadan
o charakterze praktycznym. Ta ,pokora” wobec
wiasnego zakresu wiedzy i niewiedzy skutkowata
réwniez tym, ze bardzo uwaznie stuchano wska-
zéwek, uwag Opiekunéw/ek oraz personelu i od
razu wdrazano je do wykonywanych zadan.

Zdarzaty sie oczywiscie osoby, ktére uparcie
tkwity na swoich pozycjach obronnych i spiera-
ty sie z profesjonalistami, bronigc swoich sche-
matow, sposobow, przepisdw i nie przyjmujac
do wiadomosci faktu, iz technologia, aranzacje,
baza surowcowa, trendy w przemysle - szcze-
golnie cukierniczym - zmieniajg sie w tempie
btyskawicznym i wiedza zdobyta kilka lat temu
wymaga juz bardzo rozlegtej aktualizacji. Takie
Juparciuchy” nalezaty jednak do rzadkosci. Wiek-
szo$¢ nauczycielek i nauczycieli natomiast juz na
wstepie praktyk zauwazata, ze ich wiedza pocho-
dzi z podrecznikéow szkolnych, ktére zawieraja
mnéstwo btedéw, a Swiata przedsiebiorstwa ,od
kuchni” nie prezentuja w ogdle. Doceniajac zatem
unikalng mozliwos$¢ poznania tego ,zaplecza” or-
ganizacyjnego, jaka stworzyt Projekt, sumiennie
i zzaangazowaniem podchodzili do codziennego
uczenia sie.

Pragne takze zaakcentowa¢, iz wiekszos¢
os6b charakteryzowata sie bardzo duza odpo-
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wiedzialnoscia w perspektywie przeniesienia
zdobywanej na praktykach wiedzy i umiejetnosci
na ptaszczyzne codziennosci szkolnej. Jako, ze
szkolne pracownie sg raczej odlegte od zaktadu
produkcyjnego pod wzgledem sprzetu i urza-
dzen, jakimi dysponuja, nauczycielkii nauczyciele
dbaty/li o to, aby zgromadzi¢ w trakcie praktyk
materiaty (gtéwnie zdjecia) pozwalajace chociaz
pokaza¢ i opowiedzie¢ o parku maszynowym
czy nowoczesnych liniach technologicznych. Po-
nadto zadawano mndéstwo szczegdtowych pytan,
dotyczacych czesto tego, jak zamieni¢ jakis drogi
i trudno dostepny surowiec w danej recepturze
konkretnego produktu na inny, jak zmieni¢ pro-
ces, by obejs¢ zaawansowane urzadzenia (kto-
rych szkota nie posiada), a uzyskac zblizony efekt.
Oczywiscie Opiekunowie i Opiekunki oraz perso-
nel obu przedsiebiorstw stuzyli w tym zakresie
swoim doswiadczeniem, majac Swiadomosc¢ ogra-
niczen finansowych, z jakimi borykaja sie polskie
szkoty zawodowe.

Takie postawy nauczycielek i nauczycieli byty
jedna z gtéwnych sktadowych sukcesu edukacyj-
nego, jaki — w mej ocenie - odniést Projekt. Jed-
nak efektywna nauka nie bytaby mozliwa bez pet-
nego zaangazowania drugiej strony. Ot6z w toku
prowadzonych obserwacji nigdy nie zauwazytem,
by jakiekolwiek pytanie czy prosba skierowane do
Opiekuna/ Opiekunki pozostaly bez odpowiedzi
czy bez podjetych dziatan. Opiekunowie/ki udzie-
lali/ty wyczerpujacych odpowiedzi na kazde zada-
wane pytanie, stuzyli/ty swoim doswiadczeniem
i wiedza. Na biezaco udzielali/ty rowniez informa-
cji zwrotnej nauczycielkom i nauczycielom przy
wykonywanych ¢éwiczeniach praktycznych, mo-
nitorujac ich postepy, dostosowujac tempo zadan
i pracy do indywidualnych mozliwosci i umiejet-
nosci danej nauczycielki czy nauczyciela. Rdwniez
w moich rozmowach z praktykantkami i prakty-
kantami Opiekunowie i Opiekunki byli/ty opisy-

wani/e w samych superlatywach - podkreslano
ich otwartos¢, serdecznos¢, a przede wszystkim
cierpliwos¢. Nauczycielki i nauczyciele miaty/eli
bowiem swiadomos¢, iz czes¢ zadawanych przez
nie/nich pytan dotyczy kwestii dla ich opiekunéw
elementarnych, a nierzadko proszono réwniez
o kilkakrotne powtdrzenie prezentacji wykony-
wania trudniejszych zadan. Jednak to wiasnie
dzieki tej cierpliwosci, nauczycielki i nauczyciele
nie obawiali sie prosi¢, pytac, dociekad, co z kolei
sprawito, ze praktyka byta efektywna.

Z moich obserwacji wynika ponadto, iz bar-
dzo duze znaczenie w kwestii stworzenia na
praktykach atmosfery sprzyjajacej efektywnemu
uczeniu sig, odegrali wiasciciele obu przedsie-
biorstw, ktorzy kazda grupe oficjalnie i uroczyscie
witali wraz z reprezentacja pracownikdw, kierow-
nictwa poszczegdlnych dziatéw.

W trakcie tego powitania przedstawiali firme,
personel, zapewniali o tym, ze nauczycielki i na-
uczyciele moga czu¢ sie swobodnie, ze nie prze-
szkadzaja, tylko sa w zaktadzie mile widziane/i.
Dzieki takiej deklaracji, nauczycielki i nauczyciele
w istocie czuty/li sie swobodniej, a Swiadomos¢,
ze nie sg intruzami, tylko ze w sposob odpowie-
dzialny traktuje sie cel ich obecnosci w przedsie-
biorstwie, wptywata na dobre samopoczucie, kté-
re rowniez jest jednym z kluczowych czynnikéw
warunkujacych sukces procesu dydaktycznego.

Wiedza i umiejetnosci

Analizg wiedzy i umiejetnosci nauczycielek
i nauczycieli, zwtaszcza zmian w tych ptaszczy-
znach w efekcie udziatu w Projekcie, szczegdto-
wo zajat sie w swoim artykule ekspert meryto-
ryczny, Krzysztof Szulborski.. Ja zatem przedsta-
wie tylko pewne rysy charakterystyczne, ale na
poziomie ogdélnym. Otéz u wiekszosci nauczy-
cielek i nauczycieli wyniki testéow IN (starto-



wych) z zakresu wiedzy w obszarze ciastkarstwa
i cukiernictwa oraz piekarnictwa byty przez eks-
perta szacowane jako niesatysfakcjonujace /
niedostateczne, a zaleceniem byto gruntowne
uzupetnienie tej wiedzy. W trakcie Diagnozy
IN, poprzedzajacej udziat w praktykach, eks-
pert merytoryczny analizowat réwniez poziom
umiejetnosci praktycznych kazdej nauczycielki
i nauczyciela, na podstawie obserwowanej pre-
zentacji indywidualnej wykonania wylosowa-
nego przez nauczycielke/nauczyciela zadania.
Ocena prezentacji dokonywata sie w nastepuja-
cych zakresach: mise-en-place, receptura, tech-
nika wykonania, prawidtowe instrukcje, smako-
wanie / doprawianie, sposéb podania.

Oczywiscie zapoznajac sie przed monito-
ringiem kazdej z grup ze stworzonymi po Dia-
gnozie IN profilami osobistych kompetencji
zawodowych kazdej nauczycielki i nauczyciela,
musiatem stwierdzi¢, ze zakresy i poziomy po-
siadanych przez nie/nich wiedzy i umiejetnosci
praktycznych byty rézne. Jednak byto réwniez
kilka najbardziej powszechnych, najczesciej po-
wtarzajgcych sie btedéw i brakéw, a dotyczyty
one nastepujacych obszarow:

- nieumiejetnos¢ prawidtowej realizacji re-
ceptury, na skutek niepoprawnego taczenia
sktadnikdw, odwazania, doboru i obrébki
surowcow;

- nieznajomos$¢ profesjonalnej nomenklatu-
ry, na ktérej bazujg receptury i produkcja
wyrobow piekarskich i cukierniczych;

- nieznajomos$¢ maszyn i urzadzen lub /i brak
umiejetnosci ich efektywnego wykorzysta-
nia w catym spektrum mozliwosci;

- brak wiedzy i umiejetnosci w zakresie no-
woczesnych trendéw produktowych, su-
rowcowych i aranzacyjnych.
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Istotnie, juz od pierwszego dnia praktyk
braki te byly wyraznie zauwazalne. Jednak
w toku i w efekcie realizacji 10-dniowych prak-
tyk wszystkie Uczestniczki i Uczestnicy praktyk
podniesli - w mej ocenie - swojg wiedze i umie-
jetnosci w tych obszarach oraz we wszystkich
zakresach objetych programem praktyk. Byto
to mozliwe dzieki temu, ze Opiekunowie i Opie-
kunki indywidualizowali tempo pracy i zakres
wsparcia adekwatnie do stabych i mocnych
stron danej nauczycielki czy nauczyciela, na-
kreslonych w profilach osobistych kompetencji
zawodowych.

W czasie trwania praktyki, zgodnie z zatoze-
niami programu praktyk, Uczestniczki i Uczest-
nicy, z coraz mniejsza z dnia na dzien pomoca
Opiekunoéw, sporzadzaty/li produkty i potpro-
dukty piekarskie i cukiernicze, az do momen-
tu uzyskania produktu odpowiedniej jakosci.
W celu doskonalenia umiejetnosci praktycz-
nych dokonywano takze oceny organoleptycz-
nej wyrobow piekarskich i cukierniczych wy-
tworzonych przez praktykantki i praktykantow.
Te dziatania byty podstawg codziennej analizy
popetnionych bteddéw i ich skutkéw w kwestii
smaku, wygladu, konsystencji, trwatosci otrzy-
manego produktu. Z kazdym kolejnym dniem
mozna byto wigc zauwazy¢ zmiany w zakresie
praktycznych umiejetnosci zawodowych zwia-
zanych z technologig piekarsko-cukiernicza.

Najbardziej widocznym postepem (bowiem
dokonat sie u wiekszosci praktykantek i prak-
tykantéow od poziomu ,0”) byto poznanie bar-
dzo szerokiego spektrum maszyn i urzadzen,
sktadajgcych sie na zaawansowany i bogaty
park maszynowy obu przedsiebiorstw realizu-
jacych praktyki, miedzy innymi: linii do ciastek
kruchych ENIGMA MAGIK MB-2, watkownicy,
pieca obrotowego, linii technologicznej COOL
RISING, urzadzenia KANOL, mieszarek, garowni,
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ubijarek, pakowaczki FLOW PACK, wago-dzie-
larki, krajalnicy sierpowej i wielu innych. Byty to
w wiekszosci urzadzenia, ktérych nie ma obec-
ne w szkolnych pracowniach, sg jednak bazowe
dla produkcji na skale przemystowa, zatem ich
znajomos$¢ to cenna wiedza do przekazania
uczniom i uczennicom majacym wejs¢ na taki
wiasnie, technologicznie zaawansowany rynek
pracy. Wprawdzie zbyt krétki - jak na tak roz-
legty park maszynowy i skale produkcji - okres
praktyk spowodowat, iz niektére/rzy prakty-
kantki/ci miaty/eli problemy z obstuga bardziej
skompilowanych maszyn i urzadzen. Niemniej
jednak doktadano wszelkich staran, aby reali-
zowana praktyka przyniosta oczekiwane efekty.

Widoczne zmiany dokonaty sie réwniez
w znajomosci nowoczesnych proceséw techno-
logicznych, trendéw surowcowych, aranzacyj-
nych - wiekszo$¢ nauczycielekinauczycieli swo-
ja wiedze czerpata z podrecznikéw szkolnych,
ktére zatrzymaty sie na etapie ciezkich kremow
i rozyczek z lukru. Zetkniecie z nowoczesnga pro-
dukcjg, podazajaca za wcigz zmieniajacymi sie
trendami dekoracji, aranzacji, produktow oraz
za rownolegle do nich zmieniajgcymi sie ocze-
kiwaniami klientéw, pozwolito nauczycielkom
i nauczycielom poszerzy¢ horyzonty i poznac
oraz nauczy¢ sie tych nowych uje¢ technolo-
gicznych, produktowych, atrakcyjnej cukierni-
czej ekspozycji. Bardzo waznym profitem byto
réwniez poznanie nowoczesnej, uniwersalnie
stosowanej nomenklatury, na ktérej bazuja juz
witasciwie wszystkie nowe receptury, ksiazki ku-
charskie, literatura i prasa branzowa.

Kolejnym efektem praktyk byt zaobserwo-
wany u wszystkich nauczycielek i nauczycieli
wzrost sprawnosci manualnej - oczywiscie
u wiekszosci oséb wymaga ona (w mej oce-
nie) dalszego ¢wiczenia, bowiem mozna ja
usprawnic¢ tylko na drodze regularnych, czesto
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zmudnych ¢wiczen z watkowania, prostowania
tortéw, szprycowania z uzyciem worka cukier-
niczego.

Nie do przecenienia jest natomiast jeszcze
jeden zakres wiedzy zdobytej w efekcie prak-
tyk. Otéz w rozmowach ze mna nauczycielki
i nauczyciele czesto podkreslaty/li, ze obecnie
przedsiebiorstwa sa bardzo hermetyczne - co-
raz trudniej jest umowié sie na wartosciowg
wycieczke edukacyjng z mtodziezg po takim
przedsiebiorstwie, czy zorganizowac praktyke,
na ktorej mtodziez nauczy sie czego$ wiecej niz
mycia blach i utylizacji odpadéw poprodukcyj-
nych. Przedsiebiorcy bowiem, zastaniajac sie ta-
jemnicg handlowa, nie pokazuja tego, jak dzia-
faja, jak jest zorganizowane przedsiebiorstwo,
jak wyglada podziat i efekty jego pracy. Stad
tak wazne dla nauczycielek i nauczycieli biora-
cych udziat w Projekcie byto wtasnie doktadne
poznanie tego, jak przedsiebiorstwa realizu-
jace praktyki w Projekcie dziatajg ,od kuchni”
- jaki jest podziat na dziaty, stanowiska pracy,
jakie sa obowiagzki na danych stanowiskach (jak
réwniez - co bardzo wazne dla uczniéw i uczen-
nic - jakie cechy, umiejetnosci i predyspozycje
musi posiadac osoba piastujaca dane stanowi-
sko, zatem czego moga oczekiwac pracodawcy
od kandydata na takie stanowisko), jak wygla-
da zatowarowanie, jak funkcjonujg magazyny,
jak realizuje sie obieg zamdwien, dystrybucje,
prace sklepéw firmowych. Jest to wiedza - co
akcentowaty nauczycielki i nauczyciele - nie do
zdobycia zadng inng droga jak tylko przez odby-
cie praktyki w takim przedsiebiorstwie.

Podsumowujac, we wszystkich 21 grupach
udato sie w petni zrealizowac¢ program praktyk.
Dzieki zaangazowaniu wszystkich stron pro-
cesu dydaktycznego, efekty praktyk - wzrost
wiedzy i umiejetnosci nauczycielek i nauczy-
cieli — uwazam za znaczace, cho¢ oczywiscie 10
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dni praktyk to czas niewystarczajacy do tego,
by moc teraz osigé¢ na laurach. Dlatego pole-
cam dalsze doskonalenie wtasnych kompetencji
poprzez sledzenie nowosci rynku piekarsko-cu-
kierniczego, czytanie profesjonalnej prasy i lite-
ratury, czytanie blogdéw, ogladanie programow
telewizyjnych. Wazne, by krytycznie podcho-
dzi¢ do wiedzy ze szkolnych podrecznikéw i by
mie¢ swiadomos¢, ze tylko poprzez realny kon-
takt z przemystem mozliwa jest efektywna na-
uka zaréwno samych nauczycielek i nauczycieli,
jak i ich uczniéw i uczennic. By¢ moze kluczem
okaze sie kontynuowanie wspotpracy z realiza-
torami praktyk w kierunku organizacji u nich
praktyk uczniowskich? Powodzenia!
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WYNIKI DIAGNOZY STANU WIEDZY I UMIEJETNOSCI
Z ZAKRESU PIEKARSTWA I CUKIERNICTWA NAUCZYCIELI
PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH ORAZ INSTRUKTOROW
PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU, NABYTYCH DZIEKI
REALIZACJI OPRACOWANEGO PROGRAMU DOSKONALENIA
ZAWODOWEGO POPRZEZ 10-DNIOWE PRAKTYKI
W PRZEDSIEBIORSTWACH W RAMACH PROJEKTU
Do0SKONALENIE ,,CHLEBEM PowszEDNIM”
NauczycieLa Zawobu

Niniejszy artykut opisuje przyrost wiedzy
i umiejetnosci praktycznych z zakresu piekarstwa
i cukiernictwa, zdobywanych przez nauczycieli
przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycz-
nej nauki zawodu w branzy piekarsko-cukierniczej.

Przed rozpoczeciem praktyki i po jej zakoncze-
niu testom i ocenom zostata poddana wiedza na-
uczycieli w powyzszym zakresie. Diagnoza poczat-
kowa (IN) oraz koricowa (OUT) odbywata sie w Po-
morskiej Akademii Kulinarnej w Gdarisku. Podczas
spotkania uczestniczki i uczestnicy wykonywaty/li
test praktyczny i teoretyczny.

W Projekcie wzieto udziat 267 czynnych zawo-
dowo nauczycieli przedmiotéw zawodowych oraz

instruktoréw praktycznej nauki zawodu. Wsrod
Uczestnikow/Uczestniczek projektu kobiety stano-
wity 89%, a mezczyzni 11%.

Projekt skierowany byt do potencjalnych prak-
tykantow z catej Polski. Zaobserwowano, iz najwiek-
szy odsetek Uczestnikow/Uczestniczek pochodzit
z wojewddztwa warminsko - mazurskiego (12,73%),
a najmniejszy z wojewodztwa lubelskiego (1,5%).
Dodatkowy rozktad procentowy Uczestnikow/
Uczestniczek pod wzgledem miejsca zamieszkania
przedstawia Wykres 1.
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Wykres 1.
Struktura Uczestnikéw/Uczestniczek pod wzgledem miejsca zamiesz-
kania w rozbiciu na wojewddztwa
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Irodto: opracowanie wiasne

1. Podsumowanie spotkan
diagnozujacych w Pomorskiej
Akademii Kulinarnej.

Spotkania diagnozujace w Pomorskiej Akademii
Kulinarnej zostaty podzielone na 2 etapy: Diagnoza IN,
podczas ktérej zostaty sprawdzone aktualne umiejet-
nosci praktyczne i wiedza Uczestnikéw/Uczestniczek
przed odbyciem praktyk, oraz Diagnoza OUT, podczas
ktérej sprawdzano wiedze i umiejetnosci praktyczne
Uczestnikéw/czek po praktykach. W roku 2012 prakty-
ki realizowane byly w Piekarni Cukierni Marek Szabel-
ski w Pieckach. Natomiast w latach 2013-2014 praktyki
odbywaly sie w Przedsiebiorstwie,BIGDA” Spétka Jaw-
naw Jagodnem k. Pisza.

Diagnoza IN

Nauczyciele przedmiotéw zawodowych oraz
instruktorzy praktycznej nauki zawodu, po przyby-

ciu do Pomorskiej Akademii Kulinarnej oraz zapo-
znaniu sie z harmonogramem spotkan i trenerami,
zostali poddani testowi wiedzy teoretycznej z za-
kresu piekarnictwa i cukiernictwa. Wsréd 50 pytan
testowych znalazty sie m.in. pytania o skfadniki
pokarmowe, proporcje sktadnikéw w poszczegoél-
nych wyrobach cukierniczych i piekarniczych oraz
zjawiska fizyczne i chemiczne zachodzace podczas
produkgcji zywnosci. Przyktadowy test teoretyczny,
ktoéry zostat przeprowadzony podczas Diagnozy IN
stanowi Zafgcznik 1.

Analiza wynikéw testéw diagnozujacych IN wy-
kazata, iz wiedza teoretyczna Uczestnikéw/Uczestni-
czek byfa niezadowalajaca i utrzymywata sie na sred-
nim poziomie 42,16%, czyli blisko 21/50 punktéw
srednio na jednego Uczestnika/Uczestniczke. Pragne
zaznaczy¢, ze aby zda¢ egzamin zawodowy, nalezy
udzieli¢ minimum 50% poprawnych odpowiedzi.

Po czesci teoretycznej Uczestnicy/Uczestniczki
przystepowali do wykonywania zadan praktycz-
nych. Ich zadaniem byto sporzadzenie podstawowej
potrawy zgodnie z receptura, ktéra nie byta podana
do wiadomosci. Do dyspozycji Uczestnikow/Uczest-
niczek byt trener, ktéry moégt udziela¢ wskazéwek
i bacznie przygladat sie pracy w kuchni. Wséréd
wielu potraw, ktére zostaty przyrzadzone, znalazly
sie m.in.: mini butki zytnie ze sliwkami, paczki war-
szawskie, ciastka kukurydziane na mlecznej czeko-
ladzie z bakaliami oraz kawowy torcik biszkoptowy
z mascarpone. Przyktadowa karta z zadaniem prak-
tycznym, na podstawie ktérej pracowano podczas
Diagnozy IN, stanowi Zatacznik 2.

Kazdy Uczestnik/Uczestniczka zostat/a pod-
dany/a ocenie na podstawie osobistego profilu
kompetencji zawodowych. W tych profilach znaj-
dowaly sie oceny z testu teoretycznego oraz zadan
praktycznych w rozbiciu na poszczegoélne sktadowe:
umiejetnos¢ wykonywania mise-en-place, znajo-
mos¢ receptury, technika wykonania, prawidtowe
instrukcje, smakowanie/doprawianie potrawy oraz
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sposdb podania (aranzacja). Za kazda skladowa
Uczestnik/Uczestniczka mdgt/a otrzymac od 0 do 6
punktéw. Oceng koricowg z zadania praktycznego
byta $rednia arytmetyczna wszystkich sktadowych.
Analiza ocen z zadan praktycznych wykazata $red-
nig umiejetnosci ogétu Uczestnikdw/czek ksztattu-
jaca sie na poziomie 39,46%, co w przeliczeniu na
osobe stanowi 2,36 punktu. Przyktadowy profil oso-
bistych kompetencji zawodowych, ktéry zostat spo-
rzadzony podczas Diagnozy IN, stanowi Zatacznik 3.

Diagnoza OUT

Uczestnicy/Uczestniczki, ktérzy/re przystapili/
ty do praktyk w zakfadzie piekarsko-cukierniczym,
wracali/ty do Pomorskiej Akademii Kulinarnej w celu
ponownego sprawdzenia swoich umiejetnosci
praktycznych oraz wiedzy. Schemat egzaminacyjny
charakteryzowat sie tg sama procedura, jaka stoso-
wana byfa podczas Diagnozy IN.

Analiza danych uzyskanych na podstawie su-
mowania ilosci punktow z testu teoretycznego
wykazata, ze $rednia poprawnych odpowiedzi wy-
niosta 99,09%, czyli byta prawie trzykrotnie wyzsza
niz podczas Diagnozy IN. Graficzne poréwnanie
wynikow z testu teoretycznego przeprowadzonego
podczas Diagnozy IN oraz Diagnozy OUT przedsta-
wia Wykres 2.

Podobne rezultaty mozna byto zaobserwowac
podczas analizy wynikéw zadan praktycznych. Sred-
nia ocena praktycznych umiejetnosci nauczycieli
i instruktoréow wyniosta 92,06%, czyli 5,52 punktu
na osobe. Graficzne poréwnanie wynikéw z zadan
praktycznych podczas Diagnozy IN oraz Diagnozy
OUT przedstawia Wykres 3.

Wykres 2.
Poréwnanie wynikéw z testow teoretycznych - Diagnoza IN i OUT.

Whadica ™ 8 Duagrans DUT
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Zrodto: opracowanie wiasne.

Wykres 3.
Poréwnanie wynikéw z zadar praktycznych. Diagnoza IN i OUT.
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Irodto: opracowanie wiasne.

2. Podsumowanie

Dwustu szescdziesieciu siedmiu czynnych za-
wodowo nauczycieli przedmiotéw zawodowych
oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu pie-
karz - cukiernik wzieto udziat w diagnozach spraw-
dzajacych wiedze przed (Diagnoza IN) i po (Dia-
gnoza OUT) odbyciu praktyk w profesjonalnym
zaktadzie piekarsko - cukierniczym.

Wyniki przeprowadzonych diagnoz wykazaty,
ze wszyscy Uczestnicy i Uczestniczki biorgcy udziat
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w projekcie podniesli swojg wiedze teoretycznag
z zakresu piekarnictwa i cukiernictwa. Szczegéto-
wa analize wynikow testu teoretycznego przedsta-
wiono na Wykresie 4.

Wykres 4.
Poréwnanie szczegdtowe wynikéw testow teoretycznych - Diagnoza
INiOUT.
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Zrodto: opracowanie wiasne.

Natomiast wyniki przeprowadzonych diagnoz
z zakresu praktycznych umiejetnosci Uczestnikow
i Uczestniczek projektu wykazaty, ze oprécz dwoch
Uczestniczek, ktérych umiejetnosci praktyczne zo-
staty zdiagnozowane identycznie zaréwno przed,
jak i po odbyciu praktyk, wszyscy podniesli swoje
kwalifikacje. Szczegdtowa analize wynikéw z zadan
praktycznych przedstawiono na Wykresie 5.

Wykres 5.
Poréwnanie szczegdtowe wynikéw zadari praktycznych - Diagnoza IN
iouT.

Zadanie praktyczne
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Zrdto: opracowanie whasne.

Gtéwnym wnioskiem uzyskanym z analizy wy-
nikéw testéw teoretycznych i zadan praktycznych
jest zatem to, ze program doskonalenia zawodowe-
go poprzez dziesieciodniowe praktyki zostat prze-
prowadzony prawidtowo, a zatozenia zostaty osia-
gniete. Przyrost wiedzy na poziomie 57% oraz umie-
jetnosci praktycznych na poziomie 53% Swiadczy
o tym, ze wszyscy Uczestnicy i Uczestniczki nabyli
w procesie doskonalenia dodatkowe umiejetnosci
zawodowe zwigzane z aktualng wiedza z zakresu
cukiernictwa i piekarnictwa.

Analizujagc wyniki zbiorcze diagnoz przepro-
wadzanych przed i po praktykach w zawodzie pie-
karz - cukiernik uwazam, ze zarébwno organizacja,
jak i przebieg praktyk stojg na wysokim poziomie.
Niezaprzeczalnym dowodem tego jest ponad dwu-
krotny przyrost wiedzy i umiejetnosci Uczestnikdw
i Uczestniczek Projektu.

Wszystkie opisane wyzej rezultaty Projektu po-
zwalajg stwierdzi¢, ze doskonalenie nauczycieli za-
wodu piekarz-cukiernik w rzeczywistych warunkach
pracy w profesjonalnych zaktadach piekarsko-cukier-
niczych jest nie tylko efektywne, ale réwniez celowe.
Niewatpliwie uzyskane efekty wptyna na jakos¢ ksztat-
cenia zawodowego, co byto juz widoczne podczas dia-
gnozy koricowej. Wiekszo$¢ nauczycieli zadeklarowata
bowiem, Ze uzyskang podczas praktyk realizowanych
w ramach Projektu Doskonalenie ,Chlebem Powsze-
dnim” Nauczyciela Zawodu wiedze i umiejetnosci wy-
korzystaja podczas pracy dydaktycznej, w szczegélno-
$ci na lekcjach praktycznych.
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NauczycieLA ZAwobu
- WYNIKI EWALUAC]I

1. Informacje o Projekcie

rojekt Doskonalenie ,Chlebem Powszednim” Na-
Puczyciela Zawodu jest adresowany do nauczycie-
lek i nauczycieli oraz instruktoréw i instruktorek prak-
tycznej nauki zawodu. Gléwnym celem Projektu jest:
JWypracowanie w $cistej wspotpracy z przed-
siebiorstwami i szkotami zawodowymi nowego
podejscia do nauczania praktycznego w branzy
piekarsko — cukierniczej oraz podniesienie kwa-
lifikacji profesjonalnych 260 nauczycieli i instruk-
toréw praktycznej nauki zawodu z catej Polski
w okresie od 112012 do 30 X1 2014".
Whnioskodawca sformutowat nastepujace cele
szczegbtowe:
— wypracowanie skutecznych rozwigzan roz-
woju kwalifikacji profesjonalnych nauczycie-

lek/nauczycieli i instruktorek/instruktoréw
przedmiotéw zawodowych poprzez praktyki
w przedsiebiorstwach piekarsko - cukierni-
czych,

zdiagnozowanie umiejetnosci profesjonal-
nych nauczycielek/nauczycieli i instruktorek/
instruktoréw,

pogtebienie wiedzy i umiejetnosci dotycza-
cych aktualnie stosowanych technologii,
sprzetu, organizacji w rzeczywistych warun-
kach pracy,

podniesienie kwalifikacji dydaktycznych w za-
kresie praktycznego nauczania zawodu.
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2. Zalozenia
metodologiczne
ewaluacji

waluacja projektu byta prowadzona w sposéb

Eciqg’fy i obejmowata réznorodne zrédta danych.
Jej celem byto poznanie, jaka wartos¢ opisywany
Projekt ma dla podniesienia kwalifikacji zawo-
dowych nauczycielek i nauczycieli przedmiotéw
praktycznych w szkotach zawodowych. Poniewaz
celem gtéwnym Projektu byto wypracowanie
nowego podejscia do nauczania praktycznego
w branzy piekarsko - cukierniczej oraz podniesie-
nie kwalifikacji profesjonalnych wspomnianej gru-
py zawodowej, ewaluacja miata na celu poznanie
wartosci proponowanego rozwiagzania w kontek-
$cie rozwoju zawodowego nauczycielek/nauczy-
cieli.

Przedmiotem ewaluacji byly opinie uczestni-
czek i uczestnikéw Projektu oraz Opiekunéw Prak-
tyk na temat jego organizacji oraz warstwy mery-
torycznej. Ewaluacja uwzgledniata poszczegéine
zadania projektowe z wyjatkowym naciskiem na
praktyke w przedsiebiorstwie.

Badania byly ukierunkowana na zebranie od-
powiedzi na nastepujace pytania kluczowe sfor-
mutowane przez wnioskodawce:

- Jaki jest poziom poczatkowych kompetencji
nauczycielek/nauczycieli?

- Jakie motywacje przyswiecaty nauczycielkom/
nauczycielom w chwili przystapienia do pro-
jektu?

- Jakie sg oczekiwania uczestniczek/uczestni-
kéw wzgledem projektu?

- Jakie sg potrzeby w zakresie doskonalenia za-
wodowego uczestniczek/uczestnikow?

- Czy miejsca przewidziane do realizacji praktyk
umozliwiaja osiagniecie celow projektu?

- Jakajest Swiadomos¢ nauczycielek/nauczycie-
li w zakresie réwnego traktowania i réwnych
szans kobiet i mezczyzn?

- Jak przebiega realizacja praktyk?

- Jakie sa bariery realizacji praktyk?

- Jaki jest poziom zaangazowania nauczycielek/
nauczycieli?

- Jakie sg opinie nauczycielek/nauczycieli na te-
mat programu praktyk?

- Jakie zmiany w zakresie programu praktyk
oraz w zakresie warunkéw jego realizacji sa
sugerowane przez nauczycielki/nauczycieli?

- Jaki jest przyrost kompetencji zawodowych
i dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli po
odbyciu praktyk?

- Jakie sa narzedzia promocyjne umozliwiajgce
optymalne i efektywne dotarcie do grupy do-
celowej?

Przyjetymi kryteriami ewaluacyjnymi byty:

- skutecznos¢ dziatan (czyli okreslenie, na ile
cele zatozone przez wnioskodawce zostaty
zrealizowane),

- uzytecznos¢ dziatan (na ile Projekt odpowiada
oczekiwaniom i potrzebom nauczycielek i na-
uczycieli),

- trafnos¢ (na ile zatozone cele odpowiadaja
zidentyfikowanym, zdiagnozowanym proble-
mom).

- oddziatywanie/wptyw - (na ile korzysci od-
niesione przez nauczycielki i nauczycieli ob-
jetych wsparciem majg wptyw na inne osoby,
w tym innych nauczycieli/nauczycielki, a takze
uczennice i uczniow).

Dobér metod, technik i narzedzi badawczych
byt uzalezniony od przyjetych przez wniosko-
dawce zatozen. W procesie badan ewaluacyj-
nych zastosowano triangulacje metodologiczng,
dotyczyta ona zrédet oraz metod badawczych.
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W badaniach wykorzystano nastepujace techniki

badawcze:

- ankieta audytoryjna (dwa rodzaje kwestiona-
riuszy ankiet, ankieta poczatkowa i koricowa),

- badania dokumentéw (badanie dzienniczkéw
praktyk, analiza wynikéw testéw kompetencji
in i out, analiza profili kompetencji, dzienni-
kéw praktyk, indywidualnych raportow eks-
perta kluczowego, raportéw eksperta kluczo-
wego, merytorycznego, treneréw/trenerki),

- wywiad grupowy (prowadzony w co drugiej
grupie nauczycielek/nauczycieli na poczatku
i na zakonczenie projektu, a takze w trakcie
realizacji praktyk),

- wywiad CATI (przeprowadzony z opiekunami
praktyk),

- wywiady indywidualne (opiekunowie, pra-
cownicy Projektu, ekspert kluczowy i meryto-
ryczny).

Badaniami objetam wszystkie osoby uczest-
niczace w Projekcie. Ankieta poczatkowa byta ro-
biona podczas diagnozy poczatkowej, natomiast
ankieta koncowa podczas diagnozy koncowej.
W co drugiej grupie podczas diagnoz prowadzitam
takze wywiady grupowe. W co drugiej grupie pod-
czas wizytowania praktyk w miejscu ich odbywa-
nia takze prowadzono wywiady zaréwno grupowe
z Uczestniczkami/Uczestnikami, jak i Opiekunami
Praktyk oraz cztonkami zaktadéw przyjmujacych.
Wywiady zostaty transkrybowane. Dane o charak-
terze ilosciowym zostaty poddane analizie jako-
$ciowej. Dodatkowymi zrodtami informacji byty
dokumenty sporzadzone w trakcie realizacji pro-
jektu.- poddano je analizie jakosciowe;.

3. Analiza wynikéw
ewaluacji

3.1. Ogélna charakterystyka

grupy badawczej

nioskodawca zakfadat, ze w Projekcie wez-
Wmie udziat wiekszy odsetek kobiet niz mez-
czyzn. W grupach, ktére braty udziat w opisywa-
nym przedsiewzieciu, zdecydowang wigkszo$¢
stanowity kobiety. Dysproporcja pomiedzy repre-
zentacjag mezczyzn i kobiet jest nieunikniona ze
wzgledu na statystyczna przewage kobiet w szkol-
nictwie, w tym takze w szkolnictwie zawodowym.

Wykres 6.
Pe¢ uczestnikéw

-

'10,86% -

B kobieta

mezczyzna

Irédto: opracowanie wiasne, n=267

Lacznie w Projekcie Doskonalenie ,Chle-
bem Powszednim” Nauczyciela Zawodu wzieto
udziat 267 os6b. Dokonujac rozréznienia ze wzgle-
du na pte¢, w diagnozach i praktykach uczestniczy-
fo 238 nauczycielek oraz 29 nauczycieli.
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Wykres 7.
Rozktad wieku uczestnikéw Projektu
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Srednia wieku Uczestniczek i Uczestnikéw Pro-
jektu wyniosta 45 lat i 6 miesiecy. Najstarsza osoba
zadeklarowata, iz ukonczyta 59 lat, a najmtodsza ba-
dana osoba miata 26 lat. Najczesciej wskazywany wiek
zawierat sie w przedziale od 34 do 40 lat (25,09% od-
powiedzi, 67 wskazan). W badanej populacji odnoto-
wany zostat réwniez wysoki odsetek oséb w wieku od
48 do 55 lat (23,97% odpowiedzi, 64 wskazania). Oséb,
ktdre nie ukonczyly 34 roku zycia, byto 45 (16,85% od-
powiedzi). Z kolei 15,36% ankietowanych zaznaczyto
swoj wiek w przedziale od 41 do 47 lat (41 wskazan).
W Projekcie uczestniczyto najmniej oséb w wieku po-
wyzej 55 lat (8,61% odpowiedzi, 23 wskazania).

Wykres 8.
Stopieri awansu zawodowego badanych

nauczyciel dyplomowany
nauczyciel mianowany
nauczyciel kontraktowy
nauczyciel stazysta

b.d.

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

Zrodto: opracowanie whasne, n=267
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Wiekszo$¢ nauczycielek/nauczycieli, ktorzy

zrealizowali praktyki w ramach Projektu, posiada-

fa stopienn awansu nauczyciela dyplomowanego

(43,82% odpowiedzi, 117 wskazan). Oséb ze stop-

niem awansu nauczyciela mianowanego byto 72

(26,97% odpowiedzi), a nauczycieli kontraktowych

57 (21,35% odpowiedzi). Najmniejsza grupe sta-

nowili nauczyciele stazysci, ktorych byto 8 (3,00%

odpowiedzi). Z kolei 13 badanych nie wskazato po-

siadanego stopnia awansu.
Nauczycielki/nauczyciele wskazaty/li ponadto

przedmioty, jakich w momencie udziatu w projek-

cie nauczaty/li w swoich szkotach:

- zajecia praktyczne,

- pracownia gastronomiczna,

- technologia gastronomiczna,

- podstawy zywienia cztowieka,

- technologia produkgji piekarskiej,

- technologia produkcji cukierniczej,

- maszyny i urzadzenia przemystu spozywcze-
go,

- wyposazenie techniczne,

- prace pomocnicze w gastronomii hotelowej,

- zajecia kulinarne,

- analiza zywnosci,

- technologia BHP,

- nauka zawodu cukiernik i kucharz matej ga-
stronomii,

- obstuga informatyczna w hotelarstwie,

- rachunkowosc i finanse w gastronomii,

- ksztattowanie kreatywnosci,

- towaroznawstwo,

- dietetyka,

- obstuga konsumenta,

- sprzedaz i organizacja sprzedazy,

- podstawy przetwoérstwa spozywczego,

- marketing w gastronomii,

- produkgja roslinna,

- mikrobiologia.

Poza przedmiotami $cisle zawodowymi na-
uczanymi w szkofach gastronomicznych, na-
uczycielki/nauczyciele prowadza réwniez zajecia
z przedmiotéw ogolnych, jak:

- rachunkowos¢,

- biologia,

- technologia informacyjna — informatyka,
- podstawy przedsiebiorczosci,

- geografia,

- fizyka,

- chemia.

Badane osoby posiadaja rozne doswiadcze-
nia nauczycielskie. Ich staz pracy jest takze bardzo
zréznicowany.

Wykres 9.
Staz pracy uczestnikéw Projektu w zawodzie nauczyciela
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Sredni staz pracy w zawodzie nauczycielki/
nauczyciela wyniést 14 lat i 2 miesigce. Wéréd
Uczestniczek/Uczestnikow Projektu znalazty sie
osoby, ktére dopiero rozpoczety prace w szkole,
dlatego ich staz pracy byt nizszy niz rok. Jedna
z0s6b bioracych udziat w projekcie zadeklarowata,
iz wykonuje prace nauczyciela juz od 39 lat. W ba-
danej grupie najwiecej byto 0séb, ktére posiadaty
staz pracy od 5 do 10 lat (34,46% odpowiedzi, 92
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wskazania). Drugi pod wzgledem liczebnosci od-
setek pod wzgledem stazu pracy stanowity oso-
by, ktore w szkole przepracowaty od 17 do 22 lat
(19,85% odpowiedzi, 53 wskazania). Oséb ze sta-
zem pracy wynoszacym od 11 do 16 lat byto z kolei
35 (13,11% odpowiedzi). Do projektu przystapito
29 o0séb (10,86% odpowiedzi), ktére w zawodzie
nauczycielki/nauczyciela nie przepracowaty 5 lat.
W Projekcie uczestniczyto najmniej oséb ze stazem
pracy przekraczajagcym 28 lat (7,87% odpowiedzi,
21 wskazan) oraz wynoszacym od 23 do 28 lat
(9,74% odpowiedzi, 26 wskazan). Pozostate osoby,
tj. 11 badanych, nie udzielito odpowiedzi na pyta-
nie o staz.

Wykres 10.
Szkota jako jedyne aktualne miejsce pracy

1,12%
91,39%

7,49%

W tak
M nie

b.d.

Irédto: opracowanie whasne, n=267

Zdecydowana wiekszos¢ Uczestniczek/Uczest-
nikéw Projektu aktualnie pracuje wytgcznie w szko-
le, w charakterze nauczycielki/nauczyciela (91,39%
odpowiedzi, 244 wskazania). Trzy osoby nie udzie-
lity zadnej odpowiedzi. Pozostali badani (7,49%
odpowiedzi, 20 wskazan) przyznali, iz poza szkota
wykonuja inne, zarobkowe czynnosci:

— trener prowadzacy kurs z zakresu kucharz, kel-
ner, catering,

— trener zachowan spotecznych,

—  strazak,

— prowadzenie wiasnej dziatalnosci gospodar-
czej,
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—  kucharz w restauracji,

—  pracownik firmy cateringowej,

— menedzer gastronomii,

— logopeda,

— wychowawca miodziezy w bursie szkolnej,

— dietetyk,

— technolog w zakfadzie mleczarskim,

— terapeuta integracji sensorycznej,

— specjalista ds. bezpieczenstwa i higieny pracy.

Wykres 11.
Doswiadczenie w pracy w przedsiebiorstwach z branzy kulinarnej

2,25%

22,10%
75,66%

u tak
M nie

b.d.

Irédto: opracowanie wiasne, n=267

Zdecydowana  wiekszos¢  Uczestniczek/
Uczestnikéw rozpoczynajac Projekt nie posiadata
doswiadczenia w pracy zawodowej w przedsie-
biorstwie funkcjonujagcym w branzy gastronomicz-
nej (75,66% odpowiedzi, 202 wskazania). Szesciu
ankietowanych nie udzielito odpowiedzi na tak
sformutowane pytanie. Pozostate osoby (22,10%
odpowiedzi, 59 wskazan) przyznaty, iz w przeszto-
$ci miaty mozliwos¢ pracy w tego rodzaju przed-
siebiorstwie jako:

—  pracownik produkcyjny w zaktadzie miesnym,
— pomocnik kuchenny, kucharz, szef kuchni,

— menedzer restauracji,

— menedzer hotelu,

—  kelner, barman,

—  kierownik produkgji,

—  kierownik piekarnik,

— pracownik smazalni ryb,

— analityk w przedsigbiorstwie zbozowo-macz-
nym,

— laborant w piekarni,

— wilasciciel matej gastronomii.

Wykres 12.
Wspdtpraca nauczycieli z przedsiebiorcami

3,00%

M tak
H nie

b.d.

Irédto: opracowanie wtasne, n=267

Nauczycielki i nauczyciele chetnie decyduja
sie wspotpracowac z przedsiebiorcami w ramach
wykonywanego zawodu, czego potwierdzeniem
sg powyzsze wyniki. Zdecydowana wiekszo$¢
Uczestniczek/Uczestnikow Projektu zadeklarowa-
fa, ze w ich przypadku taka wspotpraca ma miej-
sce (70,04% odpowiedzi, 187 wskazan). Z kolei 72
badanych (26,97% odpowiedzi) stwierdzito, iz nie
kooperuje z przedsiebiorstwami. Najczesciej do-
chodzi do wspotpracy majacej na celu przyblizenie
uczennicom i uczniom warunki pracy w zakfadzie
pracy.
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Wykres 13.
Charakter wspdtpracy z przedsiebiorcami™

organizacja wycieczek edukacyjnych -
do zakfadéw pracy

wlasne samoksztatcenie (np. poznanie

28,46%
nowoczesnego parku maszynowego)

zapraszanie specjalistow

~ praktykéw do szkoty 28,46%

poszukiwanie informacji na
temat zapotrzebowania

przedsigbiorstw oraz ich gotowosci

do zatrudniania absolwentéw szkoty

20,60%

poszukiwanie pomocy
w przeprowadzeniu zajg¢ praktycznych

poszukiwanie pomocy dotyczacej
pozyskania surowcow - 1.61%

inne, jakie? . 4,87%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00%

20,60%

Zrodto: opracowanie whasne, n=187

Badane osoby najczesciej wspotpracujg
z przedsiebiorcami przy okazji organizacji wycie-
czek edukacyjnych do zaktadéw pracy (59,55%
odpowiedzi, 159 wskazan). Badani przyznali, ze
ich kontakty z osobami ze $wiata biznesu dotycza
takze miedzy innymi kwestii organizacji praktyk
uczniowskich (32,58% odpowiedzi, 87 wskazan),
zapraszania specjalistow do szkoty (28,46% od-
powiedzi, 76 wskazan) oraz wtasnego samoksztat-
cenia przez poznawanie na przyktad nowocze-
snego parku maszynowego (28,46% odpowiedzi,
76 wskazan). Ankietowane osoby wspdtpracuja
ponadto z osobami reprezentujacymi srodowisko
przedsiebiorcéw w celu pozyskiwania informacji
na temat zapotrzebowania firm na pracownikéw
oraz ich gotowosci do zatrudniania absolwentéw
szkotly (20,60% odpowiedzi, 55 wskazan) i uzyska-

nia pomocy w przeprowadzeniu zaje¢ praktycz-

T mozliwos¢ wyboru wiecej niz jednej odpowiedzi

nych (20,60% odpowiedzi, 55 wskazan). Mniejsza
liczba respondentéw wspoétdziata z przedsiebior-
cami w aspekcie uzyskania pomocy dotyczacej
pozyskania surowcéw (11,61% odpowiedzi, 31
wskazan). Badani podkreslili, ze podejmowana
przez nich wspdtpraca z firmami przybierata row-
niez charakter wspétorganizowania konkurséw,
pokazéw, targow czy tez konferencji (4,87% odpo-
wiedzi, 13 wskazan).

Zaprezentowane powyzej dane wskazuja, ze
Projekt cieszy sie zainteresowaniem nauczycielek
i nauczycieli w ré6znym wieku i réznej sytuacji za-
wodowej. To, co taczy badanych, to fakt, ze wiek-
szos$¢ z nich nie ma doswiadczenia w pracy poza
szkoty, pracy w przedsiebiorstwie z branzy gastro-
nomicznej. Che¢ jej poznania oraz przyjrzenia sie,
w jaki sposéb takie przedsiebiorstwo funkcjonuje
na co dzien skfonita te osoby do wziecia udziatu
w Projekcie umozliwiajgcym poznanie specyfiki
dziatania zaktadéw cukierniczych i piekarskich.

3.2. Motywy uczenia sie i przeszile
doswiadczenia edukacyjne
Uczestniczek i Uczestnikow

ednym z pytan kluczowych sformutowanych
.J przez wnioskodawce i wyznaczajacym kierunek
procesu badan ewaluacyjnych byto pytanie o mo-
tywy nauczycielek i nauczycieli zwigzane z przysta-
pieniem do opisywanego Projektu. Do tej kwestii
badane osoby mogty sie odnies¢ w kwestionariu-
szu ankiety, a takze w trakcie wywiadu. Zebrane
dane empiryczne wskazuja na polimotywacje
uczestniczek i uczestnikow.

,Ja swdj przyjazd motywuje checig doskonalenia zawodowego,
wspétpracq z profesjonalistami, che¢ poznania nowych ludzi. Jestem
mtodym nauczycielem, wiec mam czego sie uczy¢ jeszcze”.
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Rozmoéwczyni cytowana powyzej widzi wiele
powoddw, ktore sktonity jg do udziatu w Projek-
cie. Potrzeba uczenia sie, a takze che¢ poznania
profesjonalistéw - zaréwno wsréd kucharzy, jak
i starszych stazem nauczycieli/nauczycielek - skto-
nity ja do podjecia sie edukacyjnego trudu. Bada-
ne osoby sg w tym wzgledzie aktywne. Wiekszos¢
z nich ma za sobg doswiadczenia ukierunkowane
na podnoszenie kwalifikacji zawodowych.

Wykres 14.
Przeszte doswiadczenia zwiazane z doksztatcaniem sie nauczycieli

2,25%

21,35%

76,40%

M tak
M nie
b.d.

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Ponad potowa badanych przyznata, ze w prze-
sztosci brata udziat w réznego rodzaju formach do-
ksztatcania (76,40% odpowiedzi, 204 wskazania).
Projekt Doskonalenie ,,Chlebem Powszednim” Na-
uczyciela Zawodu stanowit pierwsza okazje do do-
ksztatcania sie dla 57 osob (21,35% odpowiedzi).
Pozostate 6 os6b nie odpowiedziato na to pytanie.

Nauczycielki/nauczyciele, ktorzy mieli moz-
liwos¢ doksztatcac sie juz w przesztosci, podali,
w jakich przedsiewzieciach edukacyjnych uczest-
niczyli:

—  projekt,Nauczyciel obrobki miesa w szkole XXI w!,

— projekt ,Europejski nauczyciel przedmiotéw
zawodowych’,

— projekt,Efektywny kucharz sztuki kulinarnej’,

— projekt ,Czekoladowy weekend z szefem
kuchni”,

projekt ,Nauczyciel mistrzem mtodych mi-
strzow’,

projekt ,Europejski program doskonalenia na-
uczycieli branzy HoReCa’,

projekt,Nauczyciel przysztosci’,

projekt ,Nauczyciel gastronomii na drodze
rozwoju’,

projekt,Odnawialne Zrédta energii’,

projekt ,Kucharz doskonaty. Dziedzictwo kuli-
narne w pracy nauczycieli zawodu’,
projekt,Czas na nas’,

projekt,Nauczyciel blizej przedsigbiorstwa’,
projekt,Nauczyciel na drodze rozwoju’,
projekt, Od ziarenka do bochenka’,
projekt,,Udekorowani’,

projekt,Mistrzowie hotelarstwa’,

projekt ,Mobilny nauczyciel szkolnej kadry
edukacyjnej’,

projekt, Zielone swiatto”,

projekt ,Doskonalenie umiejetnosci cukierni-
czych’,

projekt,Nowoczesna kuchnia polska”,
kurs,,Ocenianie ksztattujace w szkole zawodo-
wej’,

kurs technologii sporzadzania potraw,

kurs barmana,

kurs cateringowy,

kurs wychowawcéw kolonii,

kurs kierownikéw wycieczek,

kurs dekorowania tortéw,

kurs doskonalenia z zakresu oligofrenopeda-
gogiki,

kurs z zakresu obstugi gastronomiczno-hote-
lowej,

kurs gastronomiczny w nierzeczywistych wa-
runkach pracy,

kurs dotyczacy obstugi kelnerskiej,

kurs hotelarstwa,

kurs przygotowania drinkéw i napojéw alko-
holowych,









Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

—  kurs zdobnictwa,

—  kurs dla autoréw arkuszy egzaminacyjnych
egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje za-
wodowe w zawodzie technik technologii zyw-
nosci,

—  kurs z zakresu kuchni staropolskiej,

—  kurs baristy,

—  kurs carvingu,

—  szkolenie zawodowe z zakresu czekolady,

— szkolenie kulinarne w zakresie migs, ryby
i owocoéw morza,

—  szkolenie z zakresu obrébki miesa,

— szkolenie z zakresu przygotowywania mies
zimnych oraz sosow,

— szkolenie z zakresu wykorzystania nowocze-
snego sprzetu w kuchni,

— szkolenie komputerowe z zakresu wykorzysta-
nia i pracy z narzedziami multimedialnymi,

—  warsztaty gastronomiczne,

— warsztaty kulinarne z wykorzystania wotowiny
wysokiej jakosci.

Badane nauczycielki i nauczyciele majg za
sobg bogate doswiadczenia zwigzane z doskonale-
niem wtasnych kompetencji zawodowych. Sg one
najczesciej bezposrednio zwiazane ze specyfika
nauczanych przedmiotéw. Przeszte doswiadczenia
edukacyjne sg oceniane przez niemal 70% bada-
nych pozytywnie lub bardzo pozytywnie.

Wykres 15.
Ocena przesztych doswiadczer

50,00%
45,00% 43,45%
40,00%
35,00%
30,00%

25,00% 23,97%

19,48%
20,00%

9
15,00% 11,24%

10,00%
5,00%
150% 370
0,00% - —_

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Respondentki/respondenci przeszte doswiad-
czenie zwigzane z udziatem w zorganizowanych
formach doksztatcania najczesciej oceniali wysoko
(43,45% odpowiedzi, 116 wskazan). Pozostate oso-
by ocenity je bardzo wysoko (23,97% odpowiedz,
64 wskazania) oraz przecietnie (11,24% odpowie-
dzi, 30 wskazan). Pojedyncze osoby uznaty, ze ich
przeszte doswiadczenie edukacyjne jest niskie
(1,50% odpowiedzi 4 wskazania) lub bardzo niskie
(0,37% odpowiedz, 1 wskazanie). Warto zaznaczy¢,
ze 52 badanych nie udzielito odpowiedzi na pyta-
nie dotyczace oceny posiadanego doswiadczenia.

Nauczycielki i nauczyciele byli pytani takze
o to, jakie korzysci dostrzegajg w doksztatcaniu
sie. Badani zwracajg uwage przede wszystkim na
zyski bezposrednio zwigzane z ich rolg zawodowa.
Wykres zamieszczony ponizej prezentuje szczego-
fowe dane w tym zakresie.
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Wykres 16.
Korzysci wynikajace z doksztatcania sie nauczycieli?
podniesienie kwalifikacji o
zawodowych z zakresu... _ B5,02%
wzrost poczucia wiasnego
profesjonalizmu i pewnosci co... _ 3,18%
warost pewnosci siebie | NN 50.15%

wzmocnienie swojej
pozycji, wzrost autorytetu

wzrost poczucia satysfakcji z _ 41,20%
pracy

38,58%

46,44%

poszerzenie horyzontéw

podniesienie kwalifikacji "
zawodowych z zakresu dydaktyki - 28,46%

wzmocnienie pozycji zawodowej
w oczach przetozonych - 23,60%

poznanie nowych ludzi - 21,35%

2wiekszenie szans na uzyskanie
€ Y B i608%
awansu zawodowego

wzmocnienie swojej pozycji
wrod wspotpracownikow I 16,10%

wzrost poczucia optymizmu i
zapatu do pracy - 13,48%

poznanie nowych miejsc [l |11,61%

poczucie

radosci, spetnienia, szczescia . 7,49%

%000
%00°ST
%00°0€
%00°Sy
%0009
%00°SL

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Nauczycielki/nauczyciele bioragc udziat w roz-
nych formach doksztatcania najczesciej dostrzega-
ja w tym szanse na podniesienie kwalifikacji zawo-
dowych zzakresu nauczanego przedmiotu (85,02%
odpowiedzi, 227 wskazan). Do istotnych korzysci
wynikajacych z ksztatcenia sie nauczycielek/na-
uczycieli badani zaliczyli mozliwo$¢ wzrostu po-
czucia wiasnego profesjonalizmu i pewnosci co do
wiasnej pozycji jako eksperta (53,18% odpowiedzi,
142 wskazania), wzrostu pewnosci siebie (50,19%
odpowiedzi, 134 wskazania) czy tez wzmocnienia
swoje pozycji, wzrostu autorytetu wsréd ucznidow
(46,44% odpowiedzi, 124 wskazania). Zaleta tego

2 Mozliwos¢ wyboru wigcej niz jednej odpowiedzi (maksymalnie
5 odpowiedzi)

rodzaju edukacji w opinii badanych jest wzrost po-
czucia satysfakgji z pracy (41,20% odpowiedzi, 110
wskazan) oraz poszerzenie horyzontéw (38,58%
odpowiedzi, 103 wskazania).

Zdaniem ankietowanych, nauczycielskie do-
ksztatcanie sie w najmniejszym stopniu przekfa-
da sie na poczucie radosci, spetnienia i szczescia
(7,49% odpowiedzi, 20 wskazan). W mniemaniu
niewielkiego odsetka badanych profitem zwia-
zanym z rozwijaniem sie poprzez udziat ré6znego
rodzaju przedsiewziecia edukacyjne jest poznanie
nowych miejsc (11,61% odpowiedzi, 31 wskazan),
wzrost poczucia optymizmu i zapatu do pracy
(13,48% odpowiedzi, 36 wskazan), wzmocnienie
swojej pozycji wsrod wspdtpracownikéw (16,10%
odpowiedzi, 43 wskazania), czy tez zwiekszenie
szans na uzyskanie awansu zawodowego (16,48%
odpowiedzi, 44 wskazania). Do pozostatych korzy-
$ci z ksztatcenia sie nauczycielki/nauczyciele zali-
czyli poznanie nowych ludzi (21,35% odpowiedzi,
57 odpowiedzi), wzmocnienie pozycji zawodowej
w oczach przetozonych (23,60% odpowiedzi, 63
wskazania) oraz podniesienie kwalifikacji zawodo-
wych z zakresu dydaktyki (28,46% odpowiedzi, 76
wskazan).

Dobre doswiadczenia edukacyjne z przeszto-
$ci, a takze dostrzeganie korzysci wynikajacych
Z uczenia sie sa dobra podstawg do podejmowa-
nia dalszych dziatan ukierunkowanych na podno-
szenie kwalifikacji zawodowych. Nie dziwi zatem,
ze sposréd motywow uczestnictwa w Projekcie
wymienionych w kwestionariuszu ankiety na-
uczycielki i nauczyciele najrzadziej wskazywali
na nacisk lub sugestie przetozonych. Oznacza
to, ze ich motywacja ma charakter wewnetrzny,
a nie zewnetrzny, co w kontekscie angazowania
sie w proces uczenia sie i jego efektywnosc jest
bardzo pozytywne. Wykres zamieszczony ponizej
zawiera szczegotowe zestawienie ilosciowe, obra-
zujace motywy uczestniczenia w Projekcie.
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Wykres 17.
Najwazniejsze motywy przystapienia do Projektu

che¢ pogtebienia wiedzy z zakresu

piekarnictwa i cukiernictwa 480

che¢ udoskonalenia dydaktycznego i
metodycznego warsztatu pracy

potrzeba samorozwoju i samorealizacji

=
~
=

ched poznania czegos nowego

chec pozyskania do$wiadczenia pracy w
przedsigbiorstwie

chec¢ poznania rzeczywistych warunkéw ahs
pracy i funkcjonowania przedsigbiorstw... _ ’
che¢ nawigzania wspétpracy z k74
przedsigbiorstwami _ !
ched poznania nowych ludzi _
chec urozmaicenia zycia _
chec¢ uzyskania awansu zawodowego _ 3,02
sugestia/prosba dyrekcji - 1,66

decyzja/nakaz dyrekgji l 1,33

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

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Najwazniejszym motywem przystgpienia do
projektu w ocenie badanych byta che¢ pogtebie-
nia wiedzy z zakresu piekarnictwa i cukiernictwa
(Srednia ocen 4,80). Waznym powodem ich zaanga-
zowania byta réwniez che¢ udoskonalenia dydak-
tycznego i metodycznego warsztatu pracy ($rednia
ocen 4,71) oraz potrzeba samorozwoju i samoreali-
zacji (Srednia ocen 4,65). Do istotnych powodow, dla
ktorych nauczycielki/nauczyciele zdecydowali sie
przystapi¢ do projektu, byta che¢ poznania czego$
nowego (Srednia ocen 4,64), che¢ poznania rzeczy-
wistych warunkéw pracy i funkcjonowania przed-
siebiorstw z branzy piekarniczo-cukierniczej (Sred-
nia ocen 4,48) oraz che¢ pozyskania doswiadczenia
w pracy w przedsiebiorstwie (Srednia ocen 4,40).

Uczestniczki/uczestnicy przyznali jednocze-
$nie, ze ich udziat w Projekcie nie wynikat z decyzji
badz nakazu dyrekgji (Srednia ocen 1,33), czy tez
sugestii lub prosby przetozonych (Srednia ocen
1,66). Do mniej istotnych argumentéw wptywaja-
cych na przystapienie do Projektu badani zaliczy-
li che¢ uzyskania awansu zawodowego (Srednia
ocen 3,02), che¢ urozmaicenia zycia (Srednia ocen
3,04), che¢ poznania nowych ludzi (Srednia ocen
3,64) oraz chec¢ nawiagzania wspotpracy z przedsie-
biorstwami (Srednia ocen 3,74).

Dane zaprezentowane na powyzszym wykre-
sie zyskuja nieco inny kontekst, gdy uwzgledni sie
wypowiedzi respondentek i respondentow. Wy-
nika z nich, ze zasadnicze powody uczestniczenia
w Projekcie sg bezposrednio zwigzane z rolg za-
wodowa. W pierwszej kolejnosci jednak pojawia
sie zaintrygowanie i zaciekawienie nowoscia, jaka
kryta sie za propozycja wnioskodawcy.

Ciekawos¢ jest pierwszym podstawowym warun-
kiem powodujgcym, Ze ludzie poszukuja i partycypuja
w inicjatywach dotad dla nich nieznanych. Ciekawos¢
jest wymieniana przez K. Szmidta jako podstawowa
cecha ludzi tworczych. Otwarcie na nowosci, dazenie
do zaspokajania potrzeby poznawania i dociekliwos¢
w eksplorowaniu rzeczywistosci to cnoty godne po-
dziwu. Gros badanych oséb wskazywato, ze do projek-
tu przywiodta ich wiasna ciekawos¢. Jest ona zwigzana
z rozwojem zawodowym i troskg o jakos¢ ksztatcenia
mtodziezy, niemniej jednak rozméwczynie cytowane
ponizej wskazuja, na wiasng dociekliwos¢ jako powdd
podjecia edukacyjnego trudu.

L ciekawoSci rdwniez tutaj uczestnicze w tym projekcie. | réwniez
chciatabym zdoby¢ jakies nowe doswiadczenia, ktdre przekaze mto-
dziezy, pieczenie ciast wtasnie’.

,Z ciekawosci na pewno tez, zeby zobaczyc, jak taki projekt wy-
glgda. Jak wyglqdajq zaktady inne, zawsze cos nowego zobaczymy’.
W przypadku badanych oséb zdarzyto sig, ze cieka-
wosc¢ dotyczyta nie tylko merytorycznej strony pro-
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jektu i zwigzana byta z poszukiwaniem nowosci do-
tyczacych nauczanego przedmiotu. Respondentki/
respondenci cytowani ponizej przyznaja, ze po raz
pierwszy uczestniczg w takiej formie szkolenia pod-
noszacego kwalifikacje zawodowe, ktéra obejmuje
praktyki w przedsiebiorstwie. Ze stéw przytoczo-
nych ponizej wynika, ze intrygujaca jest formuta do-
ksztatcania zaproponowana przez wnioskodawcéow.
Pomimo znacznej ilosci propozycji szkoleniowych
wspotfinansowanych przez UE dla nauczycielek/
nauczycieli, jakie od kilku lat dostepne sg na rynku
ustug edukacyjnych, sa osoby z tej grupy zawodo-
wej, ktére do tej pory jeszcze nie skorzystaty z pro-
ponowanych form doksztatcania. Osoby te, zaintry-
gowane propozycjg wnioskodawcy, postanowity
sprawdzi¢, jaka jest jej wartosc.

Chciatem zobaczy¢ jak wyglgda powiedzmy takie szkole-
nie. Nie bytem na tego typu szkoleniach, dlatego sie zapisatem’.

Motywem przystgpienia do projektu, moim przynajmniej, to
byto takie, Ze tak: jest to mdj pierwszy projekt, taki gastronomiczny, no
i chciatam ze strony praktycznej gtownie zapoznac sie z tymi zagadnie-
niami, poniewaz no takiego duzego doswiadczenia akurat w tej stro-
nie praktycznej projektu nie mam’.

Ciekawos$¢, w tym takze ciekawos¢ dotyczaca
specyfiki proponowanego wsparcia, sktonita bada-
ne osoby do wziecia udziatu w Projekcie. Jak wyni-
ka z przytoczonych wypowiedzi, nie byt to jedyny
powdd zainteresowania projektem. Poza ciekawo-
scig, jaka kierowaty sie badane osoby przychodzac
do opisywanego przedsiewziecia edukacyjnego,
znacznie czesciej wskazywano na powody bezpo-
srednio zwiagzane ze specyfika pracy nauczyciel-
skiej. Z zebranych danych empirycznych wynika, ze
motywacja badanych oséb jest bezposrednio wyni-
kiem ich zawodowej roli. Nie widzg oni innej moz-
liwosci dla nauczyciela przedmiotéw zawodowych,
jak podazac za ideatem edukacji ustawiczne;j.
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,Poza tym no nauczyciel przedmiotow zawodowych musi sie
cafy czas uczy¢ niestety”.

,Lubie podnosic swoje kwalifikacje”.

Koniecznos¢ statego doskonalenia kwalifi-
kacji zawodowych w szczegdlnosci odnosi sie do
nauczycielek i nauczycieli przedmiotéw zawodo-
wych. Ciggtos¢ i nieuchronnos¢ zmian technolo-
gicznych, procesowych i organizacyjnych w zakre-
sie produkgji i ustug gastronomicznych powoduja,
ze bez nieustannego wysitku edukacyjnego na-
uczanie w szkole zawodowej szybko moze sie sta¢
anachroniczne. Swiadomosé tego faktu sprawia, ze
nauczycielki i nauczyciele nie ustajg w trudzie pod-
noszenia wiasnych kompetencji. Taki tez powod
przystapienia do opisywanego Projektu podawaty
badane osoby w trakcie wywiadéw.

W swoim Zyciu kieruje sie dewizq, ze wiasciwie cztowiek po-
winien nieustannie podnosi¢ swojq wiedze i kwalifikace. Mimo, ze
mam dwudziestoosmioletni staz pracy gtéwnie, nauczam gtéwnie
przedmiotow teoretycznych, troche tez staram sie, znaczy gotuje
z uczniami na zajeciach praktycznych, ale z cukiernictwa, piekarnic-
twa niewiele wiem. Chciatabym poszerzy¢ swojq wiedze, umiejetno-
scinaten temat”

,Powdd, dla ktdrego przyjechatam na szkolenie to
Jjest che¢ wzbogacenia wtasnego warsztatu pracy”.

Nauczycielki i nauczyciele pragna sie uczyc.
Pragnienie to, jak juz wczesniej zaznaczono, jest
zwigzane z rola zawodowa. Che¢ wzbogacenia
warsztatu pracy w szkole jest motywem wielu ba-
danych oséb. Che¢ ta moze by¢ wynikiem posta-
wy przyjmowanej przez nauczycielki i nauczycieli,
a charakteryzujacej sie poszukiwaniem nowosci
i ciekawosciag dyscypliny, w ktérej sie pracuje - jak
w przypadku os6b cytowanych ponizej.

,Chetnie sprawdze swoje umiejetnosci. Jestem otwarta na
nowe doSwiadczenia, propozycje. Mam nadzieje, Ze sie bardzo, bardzo
duzo naucze”.

,No przede wszystkim, zeby sie czegos nauczyc i dowiedzie¢ no-
wych rzeczy. Ja z takiego powodu”.

| przyjechatam tutaj miedzy innymi po to, Zeby pogtebi¢ swoje
wiadomosci i zdobyc¢ jakies nowe doswiadczenia”

Moze takze wynika¢ z koniecznosci wyni-
kajacej z warunkéw funkcjonowania placowek
szkolnych, w ktorych nauczycielki i nauczyciele
bywaja stawiani wobec nowych wyzwan zawo-
dowych. Wynikajg one z organizacji pracy, wy-
magajacej zetkniecia z nowym przedmiotem lub
moga by¢ konsekwencjg zmian w zakresie profilu
pracy szkoly, przyjecia nowych specjalnosci za-
wodowych czy tez zmian w obszarze podstaw
programowych wymuszajacych na nauczyciel-
kach i nauczycielach modyfikacje zaje¢. O takich
sytuacjach wspominaja rozméwczynie cytowane
ponizej.

,Stkota to, Ze, szkota przymierza sie do jakby specjalizacji
w cukierni, ewentualnie piekarz. A nasze praktyczne umiejetnosci od-
powiednio sq takie domowe’.

,Ja chciatam powiedzie¢, Ze od tego roku zaczetam uczy¢ przed-
miotdw w pracowni gastronomicznej, no i przyznam, Ze ta moje wiedza
jest taka, no jaka jest, z domu powiedzmy. | chciatabym sie nauczy¢ po
prostu. Tutaj bedzie te pieczenie ciast i chciatabym sie no jak najlepiej
nauczy¢, zeby mc pézniej przekazywac uczniom swojq wiedze”

10 jest tak: w jednym roku uczysz, a w drugim juz nie, nie ma
ciggtosci. Chodzi o to, Ze moja dyrekcja na przyktad nie uznaje czegos
takiego, Ze dostates ciastkarstwo, technologie produkgji ciastkarskiej
to uczysz tego. W tym roku uczysz tego a w przyszlym uczysz czegos
innego, zeby sie nie nudzito”.
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Ja uczestnicze w Projekcie chyba podobnie jak tutaj wszyscy
glownie ze wzgledu na tq reforme ksztatcenia zawodowego. Teraz
wchodzq przedmioty takie typowo praktyczne, pracownie, mysmy tego
do tej pory nie mieli. Dlatego to jest dla mnie bardzo wazne, Zeby zoba-
zy¢ jak sie prowadzi takie zajecia. Jak robig to osoby, ktdre majq bardzo
duze doswiadczenie w tym”.

Moim gtéwnym wtasciwie motywem przystgpienia do tego Pro-
Jjektu byto to, ze wprowadzamy nowy kierunek do szkofy, akurat ciast-
karstwo i piekarstwo tam bedzie. Poza tym akurat zawsze ten kierunek
mnie interesowat i mam nadzieje, Ze w tym kierunku bede jednak dalej
szta. Mamy taki nieformalny podziat — zawsze ja zajmuyje sie deserami,
kolezanka zajmuje sie czyms innym i chciatabym w tym kierunku is¢”

Nowe wyzwania, przed jakimi zostaja posta-
wione szkoty, w tym oczywiscie przede wszystkim
nauczycielki i nauczyciele, rodza konieczno$¢ pod-
jecia dziatart dostosowawczych. Krytyczna ocena
wiasnych umiejetnosci w kontekscie nowych wy-
magan sktania do poszukiwania drég i sposobow
podniesienia ich poziomu. Ale tez che¢ doskonale-
nia sie nie musi by¢ powodowana nowymi wyzwa-
niami i zmiennymi warunkami pacy. Moze wynikac
z niskiej oceny wtasnych kompetencji czy tez nie-
pewnosci, z jaka realizuje sie role zawodowa.

Jesli sie czuje pewien dyskomfort z danej dziedziny, to auto-
matycznie no nauczyciel jest mniej pewny siebie, co mu przeszkadza
w pracy. Wiec dlatego no trzeba sie ksztatcic w tych tematach, ktdrych,
w ktdrych sie czuje gorzej anizeli w pozostatych”

Dyskomfort zrodzony z niewiedzy lub braku
pewnosci siebie i niskiej oceny wiasnych kompe-
tencji zawodowych byt kolejng inspiracjg do tego,
by nauczycielki i nauczyciele poszukiwali moz-
liwosci doksztatcania sie w zakresie kulinariéw.
Niezadowolenie z siebie i posiadanych kwalifikacji
- przejawiajace sie w stowach ostatnio cytowanej
nauczycielki - bywa czestym motywem przysta-
pienia do opisywanego Projektu.
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,Ja chciatabym uzupetnic swoje kompetencje w zakresie cukier-
nictwa, piekarnictwa. Tutaj duza wiedza teoretyczna natomiast staba
praktyczna. I ten projekt daje mi tg mozliwos¢”.

Niezadowolenie, o ktérym mowa, moze doty-
czy¢ i czesto dotyczy zwtaszcza praktycznej strony
zawodu. Nauczycielki i nauczyciele nie maja tak
duzych watpliwosci co do poziomu wiasnej wie-
dzy, jak jest to w przypadku umiejetnosci. Wiek-
szo$¢ badanych oséb twierdzi, ze zasadniczym
lub bardzo waznym motywem przystapienia do
Projektu jest che¢ uzupetnienia lub podniesienia
poziomu umiejetnosci zawodowych wiasciwych
dla profesji zwigzanych z kulinariami. W odnie-
sieniu do specyfiki opisywanego przedsiewziecia
edukacyjnego, nauczycielki i nauczyciele wskazuja
na piekarnictwo i cukiernictwo jako te segmenty
branzy kulinarnej, w zakresie ktdrych ich umiejet-
nosci sa na niezadowalajgcym poziomie.

Motywy, czyli podstawowa rzecz, to rozszerzenie znajomosci od
strony gtéwnie praktycznej”

,Moim motywem, tez jak u moich poprzedniczek, tutaj moich
kolezanek to tez jest jakby pogfebienie jakby swojej wiedzy praktycznej,
tak. Te swojq wiedze tutaj jakby teoretycznqg z praktyczng”.

,Ja przyjechatam Zzeby pogfebi¢ swoje przede wszystkim umiejet-
nosci, poszerzy¢ w zakresie produkdji piekarskiej i cukierniczej”!

,Moim motywem tutaj przystqpienia do tego projektu byto podobnie
Jjak u kolezanek, Ze che¢ poszerzenia swoich tutaj umiejetnosci. Glownie to,
Ze bedzie taka praktyczna nauka zawodu i to jakby decydujqcy wptyw”!

Che¢ podniesienia poziomu umiejetnosci
zawodowych byfa wskazywana przez wiele bada-
nych oséb jako motyw determinujacy ich udziat
w Projekcie. Refleksje nauczycielek i nauczycieli
na ten temat pozwalaja domniemywa¢, ze szcze-
golnie duza wartoscia jest dla nich mozliwos¢ po-

znania praktycznych aspektéw zwigzanych z zawo-
dem piekarza i cukiernika. Wéréd badanych oséb
daly sie zauwazy¢ réznice w tym zakresie. Cze$¢
badanych oséb przyjeta propozycje wnioskodaw-
cy gtéwnie ze wzgledu na piekarnictwo jako szcze-
golnie interesujacy dziat kulinarny.

,Jabytam na praktykach tego typu w piekarni w Pieckach, u pana
X, wiec poznatam juz technologie piekarniczq i cukierniczq, ale ja jesz-
«ze poszerzam swoje horyzonty i chce zobaczy¢ inne piekarnie, czy jest
jakas réznica miedzy nimi, w technologii, w wykonywaniu. Po prostu
chee zobaczy¢, jak inne piekarnie funkcjonujq””

Zainteresowanie piekarnictwem oraz rozbu-
dzona wczesniej otwartos¢ na nowe doswiadcze-
nia zawodowe sktonity rozmoéwczynie do tego, by
pomimo wczesniejszych doswiadczert w podob-
nym projekcie, ponownie zaangazowac sie w re-
alizacje dwutygodniowych praktyk w piekarni. Pie-
karnictwo byto dla czesci badanych oséb szczegdl-
nie interesujace i wiasnie w tym zakresie pragnety
one rozwija¢ swoje umiejetnosci. Dla innej grupy
badanych szczegdlnie cenne i ciekawe byly inne
dziaty proponowane przez wnioskodawce. Duzym
zainteresowaniem cieszyto sie cukiernictwo. Bada-
ne osoby wskazywaty, ze motywem ich przystapie-
nia do Projektu byta che¢ podniesienia wtasnych
umiejetnosci wiasnie z tego zakresu.

JFake, Ze tam rzeczywiscie jest ten dziat produkji ciast, dlatego
chciatam jakby poszerzyc tq wiedze, bo tez nie wiadomo, czy w przy-
sztosci nie bedziemy mie¢ w przysztosci klasy i nie bedzie tych piekarzy,
czy cukierikow. Zebym im co$ wiecej pokazac”.

,No ja podobnie tak jak cata reszta przyjechatam tutaj, zeby do-
skonalic sie pod wzgledem, znaczy zeby przekazac wiedze, zaczerpngc
jakis nowych technologii, to wyposazenie nowe, sig z tym zapoznac po
prostu, zobaczy¢, jak to wyglqda, ale réwniez no interesuje mnie tez
branza wiasnie cukiernicza i no jak gdyby takie prywatne swoje no za-
interesowanie chciatam tez gdzies tam odkry¢ moze, nie wiem’.
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,No chciatam poszerzy¢ swoje umiejetnosci od strony takiej no
powiedzmy praktycznej, ale tez zaobserwowac nawet jak te maszyny,
bo tak to uczymy na sucho, a tak jak juz zaobserwujemy nie wiem, jak
Jjakas maszyna dziata, czy jak wyglqda produkcja, wiec nawet luzniej
bedzie nam mitodziezy thumaczyc, bo tez przeciez nie kazda z nas wi-
dziata to od strony praktycznej, prawda. Tylko teorie wyktadam, nie
wiem jak mieszarka pracuje, ale na przyktad mieszarki nie widziafysmy,
janaprzyktad”.

,Ja jestem ze szkoly zawodowej w Plocku, ucze przedmiotow
zwigzanych z branzq Zywnosciowq, Zywieniowg, cukiernikéw gtéwnie.
Motywuje swdj przyjazd tutaj tym, Ze chciatbym od strony praktycznej
poznac ten zawdd, doskonali¢ sie réwniez w tym zawodzie, poznac
nowe techniki, technologie wytwarzania. Trendy, jakie teraz sq w cu-
kiernictwie i ciastkarstwie”.

Zainteresowanie konkretnym dziatem pro-
dukcji wskazywane przez badane osoby ukazuje,
ze powody przystapienia do Projektu s zwigzane
takze z bardzo konkretnymi potrzebami edukacyj-
nymi nauczycielek i nauczycieli. Rozméwczynie
i rozmoéwcy cytowani powyzej zdecydowali sie
wzig¢ udziat w proponowanych im dziataniach ze
wzgledu na to, ze trafiaty one w ich zainteresowa-
nia zwigzane z cukiernictwem. Che¢ podniesienia
kompetencji z tego zakresu przywiodfa badane
osoby na Warmie i Mazury, gdzie byt realizowany
Projekt. Osoba cytowana powyzej jako ostatnia
wskazuje dodatkowo kolejne powody przystapie-
nia do opisywanego przedsiewziecia edukacyjne-
go. Jej wypowiedz ukazuje, ze wsrdéd czynnikéw
determinujacych decyzje o przyjeciu oferty wnio-
skodawcy byta takze che¢ poznania technologii
wytwarzania produktow cukierniczych i nowych
trendéw w tym obszarze. Wypowiedzi przytoczo-
ne ponizej ukazujg motywacje badanych osob,
ktore s bezposrednio zwigzane z dazeniem do za-
wodowego doskonalenia sie i wynikajacym z nie-
go zaciekawieniem i potrzeba poznania technolo-
gicznego zaplecza piekarni i cukierni.
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,Ja chee piekarnie obejrze¢ doktadnie, od a do 2"

,Obstuga na przyktad pieca wrzutowego, albo obrotowego. Dla
piekarza, kiedy to ja omawiam teoretycznie, to jest nudne. | on idzie, je-
Zeli w jego piekarni jest, to on wie wiecej niz ja, i to co Pani powiedziata
dzis tutaj, Zeby nie byto, ze tak, Ze ja nie umiem mu odpowiedzie¢ na to
pytanie. Ja nie mowie, Ze jestem najlepsza, tylko chwileczka, sprawdzi-
my to. | my sie uczymy od siebie wzajemnie. Bo oni czasem praktycznie
sq lepsi od nas. | wtasnie po to, zeby tq wiedze teoretyczng wzmocnic
praktykq poczuc to”.

Najczesciej jest tak, Ze po prostu w szkotach, jezeli sprzety sq, to
albo juz sq starsze, albo wszystkich nie ma”.

,Z tego samego powodu. Ze strony praktycznej, poznac wiecej
ludzi, miec kontakt ze s0bg.

To znaczy chyba tez pozna¢ nowoczesne wyposazenie zaktadow
cukierniczych’”.

,Akurat to jest taki sprzet drobny, gdzie mysle, ze do tego nas do-
puszczajq. Linie produkcyjne. Tak, linie produkcyjne, tego typu’’

,Glowny motyw uczestnictwa w projekcie to przede wszystkim po-
znanie nowych technologii i nowinek, jesli chodzi o wyposazenie, i nowe

urzqdzenia, ktdre pojawiajq sie w gastronomi i nie tylko w gastronomii”

Potrzeba doskonalenia umiejetnosci i szcze-
golne zainteresowanie pragmatycznym wymia-
rem zawodu piekarza i cukiernika wskazuja na to,
ze nauczycielki i nauczyciele zostali skutecznie
przyciagnieci do Projektu wiasnie ze wzgledu na
jego praktyczny wymiar. Potrzeba doskonalenia
umiejetnosci stricte zawodowych oraz uzupel-
niania wiedzy niedostepnej w wyniku przepro-
wadzania kwerendy bibliotecznej to czynniki,
ktore mialy znaczenie dla procesu decyzyjnego
uczestniczek i uczestnikdw Projektu. Kolejne
wypowiedzi wskazuja na walor, jaki przyciggat
nauczycielki i nauczycieli do opisywanego przed-
siewziecia. Mozliwo$¢ wejscia do zaktadu produk-
cyjnego oraz poznanie jego funkcjonowania byty

kolejnym determinantem pozytywnego odbioru
oferty wnioskodawcy.

Pracownia szkolna dosyc skromnie wyposazona. Chciatabym sie
dowiedziec, jak to w naturze w zaktadach powinno wyglgdac¢’

,Motywem przystqpienia do projektu, mysle, ze wiekszosci z nas,
byto podniesienie swojego warsztatu pracy, poznanie nowych wiado-
mosci, zdobycie nowych umiejetnosci, szczegélnie w tych warunkach
realnego przedsiebiorstwa, tak. Prawdziwej piekarni i cukierni, gdzie,
gdzie pracujq cukiernicy i piekarze”.

,Przede wszystkim konfrontacja teorii z praktykq, prawda. Bo do
tej pory tylko teoria, a chcemy zobaczy¢ jak to przektada sie w praktyce.
Jak funkgjonujq przedsiebiorstwa, jak to jest w ogdle”

Poznanie piekarni i cukierni wiaze sie nie tylko
z pozyskaniem wiedzy na temat technologicznego
wyposazenia zakladéw. Waznym elementem przy-
ciggajacym nauczycielki i nauczycieli do Projektu
byta mozliwos¢ odbycia praktyk, dzieki czemu po-
zyska sie wiedze na temat funkcjonowania przed-
siebiorstw. Wykracza to znacznie poza poznanie
parku maszynowego czy praktykowanie okreslo-
nych umiejetnosci zawodowych, oznacza bowiem
takze dostep do kultury organizacji, sposobu za-
rzadzania, doswiadczenie warunkow pracy. Taki
czas spedzony bezposrednio w realnych przedsie-
biorstwach umozliwia zdobycie bezcennej wiedzy
na temat codziennego funkcjonowania zaktadow
ustugowo — wytworczych. Jest to dla nauczycielek
i nauczycieli bezcenna okazja do tego, by zyskac
bezposredni dostep do potencjalnych miejsc pra-
cy ich uczennic i uczniéw. Dzigki temu ich wyobra-
zenia, przekonania czy stereotypy na temat pracy
piekarza i cukiernika beda mogty ustgpi¢ miejsca
wiedzy i doswiadczeniu - co dla badanych oséb
ma nieoceniong wartosc.

,Poznanie piekarni czy tam cukierni jest strasznie dla mnie waz-
ne, bo ja bede mogta inaczej to wszystko zobaczy¢. Ja nie wiem jak tak
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naprawde to wyglqda, ja tylko sie domyslam i chciatam to poznac. No
zobaczy¢ to, powgchac, pomacac. Inna jakos¢ tej mojej pracy bedzie”

,Powodem, dla ktdrego zdecydowatam sie na uczestnictwo
w tym szkoleniu jest podniesienie kwalifikadji. Uczqc w szkole ja zawsze
mdwig, Ze kuchnia, pracownia szkolna to jest martwa kuchnia, martwa
pracownia. A zaktad jest to Zywa pracownia”’

Badani nauczyciele s krytyczni w ocenie swo-
ich umiejetnosci zwigzanych z piekarnictwem i cu-
kiernictwem. W wiekszosci nie maja doswiadczen,
ktore przyblizyty by im prace w zaktadach pro-
dukcyjnych o wspomnianej specyfice. Dlatego tez
dazenie do ich pozyskania przywiodto te osoby do
Projektu, ktérego zasadniczym aspektem jest dzie-
sieciodniowa praktyka. Nauczycielki i nauczyciele
byli powodowani checig poznania realnych warun-
kéw funkcjonowania przedsiebiorstw. Interesowa-
fo ich wyposazenie i techniczna strona zaktadéw,
a takze atmosfera w nich panujaca. Jest to szcze-
golnie wazne, bowiem tylko bezposredni kontakt
i przebywanie w okreslonym miejscu daje szanse
zyskac wiedze o tym, jaka jest jego kultura i trudny
do werbalizacji klimat. Mozna sobie wyobrazac,
Ze praca w piekarni jest ciezka fizycznie, ale czym
innym jest takie wyobrazenie, a czym innym do-
Swiadczenie owego ciezaru. Jest to nieuchwytna,
niema wiedza. Tylko autopsja daje szanse jej po-
zyskania. Stad udziat nauczycielek i nauczycieli
w Projekcie.

Inng wazna dla rozméwczyn i rozméwcoéw
przestanka uczestniczenia w opisywanym przed-
siewzieciu edukacyjnym byla che¢ poznania
praktykow. Oni takze stanowig o opisywanej po-
wyzej kulturze i atmosferze miejsca. Nauczycielki
i nauczyciele pragneli zobaczy¢ profesjonalistow
w trakcie realizacji przez nich zadan wynikajacych
z codziennego funkcjonowania zakfadu piekarni-
czego i cukierniczego.
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Tak, to samo. Od profesjonalistow uczy¢ sie, zebysmy same umia-
1y. Bo Zeby uczy(, trzeba posiadac wiedze, umiejetnosci’.

Motywy, czyli podstawowa rzecz, to rozszerzenie znajomosci od
strony gtdwnie praktycznie. Chciatabym podejrzec ludzi, ktdrzy wiecej
ode mnie wiedzq w praktyce, w teorii”.

Badane osoby zgtosity swoj akces do Projek-
tu, bowiem byty zainteresowane obserwacja stylu
i sposobu pracy profesjonalnych piekarzy i cukier-
nikéw. Nauczycielki i nauczyciele krytyczni wobec
wilasnych umiejetnosci pragng uczy¢ sie od zawo-
dowcow, ktérzy s mistrzami w zakresie wykony-
wanej profesji. Jedna z rozmdéwczyn wprost stwier-
dza, ze chce sie uczy¢ od tych ,ktérzy wiecej ode
mnie wiedzg w praktyce, w teorii”. Badane osoby
maja Swiadomos¢ wiasnych brakéw i jednoczesnie
wiedza, ze cenna wiedza, ktdra ich rzeczywiscie
interesuje, moze pochodzi¢ od praktykow. Udziat
w Projekcie jest wiec takze wynikiem poszukiwania
przez badane osoby nauczycieli zawodu, nauczy-
cieli praktykow, nauczycieli mistrzéw piekarnictwa
i cukiernictwa. Praca pod okiem praktykow jest dla
Uczestniczek i Uczestnikow niezwykle waznym
czynnikiem decydujacym o udziale w Projekcie.

Kolejnym czynnikiem warunkujagcym eduka-
cyjng aktywno$¢ badanych oséb jest state poszuki-
wanie sposobdw na pozyskiwanie materiatu i tre-
$ci, ktore bylyby przydatne i wartosciowe w pracy
z mtodzieza. Badani maja swiadomos¢, ze przygo-
towujg uczennice i ucznidéw do pracy w konkret-
nych zawodach, w ktérych wymagana jest pewna
sprawno$¢ manualna, a takze specjalistyczna wie-
dza. Poszukuja jej sami, bowiem w obu zakresach
czujg dyskomfort. Wiedza, ze nie sa w stanie od-
da¢ miodziezy sztuki cukierniczej czy piekarskiej
w warunkach szkolnych, ani ze nie majg kompe-
tencji odpowiednich do tego, by zawody, o ktérych
mowa, staly sie uczennicom i uczniom bardzo do-
brze rozpoznane. Wysitki nauczycielek i nauczycieli

ukierunkowane na doksztatcanie sa wynikiem ich
troski o jakos¢ wiasnej pracy, co w konsekwencji
przektada sie na przygotowanie miodziezy do
nauczanych przez nich zawoddéw. Poszukiwanie
sposobow na podniesienie jakosci wiasnej pracy
przyniosto skutek w postaci udziatu w Projekcie.
To, co przyciggato do niego, to nadzieja na pozy-
skanie materiatow dydaktycznych, w tym szcze-
golnie cennych receptur wyrobdw cukierniczych
i piekarskich.

,Mysle, Ze naucze sie czegos nowego. Zdobede nowe, ciekawe
receptury piekarskie czy tez cukiernicze’.

Jatez chodze do tej samej szkofy co kolega. Obecnie ucze przed-
miotdw typu kucharz, ale od strony BHP, technika i bezpieczeristwo.
Wracajgc do szkoty, mamy pracownie, bardzo dobre warunki i pieke
chlebki, o tak bym to powiedziat po swojemu. | mysle, Ze jak tutaj ten
region jest troche turystyczny, agroturystyczny, ze sq takie eko piekarnie
iwtasnie w tym kierunku'.

,Chciatam poznac jakies przepisy, takie profesjonalne, rdzne sktad-
niki. To nie sq rzeczy ogdlnie dostepne. Zeby to pdzniej dac dzieciakom,
zeby wiedzieli, ze jajko to w zaktadzie jakas mieszanka, no nie wiem. Ja
tego wszystkiego nie wiem, to jak mam o tym méwic? A to nie jest dostep-
ne. My pracujemy na domowych przepisach a to nie to samo’’

,Poznanie i wdrazanie ciekawych receptur w warunkach pracow-
ni szkolnej”.

Nauczycielki i nauczyciele przyjeli oferte wnio-
skodawcy, bowiem pragna doskonali¢ swéj warsz-
tat pracy poprzez bliskie i bezposrednie poznanie
warunkéw pracy i funkcjonowania zaktadéw pie-
karskich i cukierniczych. Poznaniem tym jest takze
poznanie receptur, sktadnikow, przepisow wyko-
rzystywanych w przedsiebiorstwach. Badane oso-
by maja Swiadomos¢, ze praktykowana przez nich
w szkole kuchnia czy cukiernia domowa znacznie
rézni sie od tej przemystowej, stad poszukiwanie
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dostepu do niej. Projekt to umozliwia i dlatego
przyciaga nauczycielki i nauczycieli z obszaru catej
Polski. Mozliwos¢ pozyskania materiatéw dydak-
tycznych byta skuteczna przyneta.

,Dla mnie powodem, ktdrym sie zapisatam na projekt byto
wzbogacenie wtasnego warsztatu pracy oraz no materiatow, ktdre
ewentualnie potem przekaze mtodziezy na lekcjach”

Badane osoby pragna podnosi¢ swoje kwa-
lifikacje zawodowe. Widza, ze jest to mozliwe
poprzez rézne dziatania, ktére maja miejsce w za-
ktadach pracy. W praktykach dostrzegli wiele drog
prowadzacych do doskonalenia wiasnego warsz-
tatu pracy. Jedng z nich jest szansa na zyskanie
materiatéw i srodkéw dydaktycznych. Pozyskanie
receptur, a takze dokumentowanie proceséw pro-
dukcyjnych czy wyposazenia parku technologicz-
nego byto wskazywane przez badane osoby jako
wazny element procesu decyzyjnego odnosnie
uczestnictwa w Projekcie.

Na poczatku rozwazan dotyczacych motywa-
¢ji ujawnito sie, ze wybdr opisywanego Projektu
przez nauczycielki i nauczycieli byt zwigzany z ich
rolg zawodowa. Bezposrednie odniesienia do jako-
Sci whasnej pracy mozna znalez¢ w wypowiedziach
badanych oséb, ktére jednoznacznie twierdza, ze
ich udziat w praktykach jest wynikiem identyfikacji
z miejscem pracy i rolg zawodowa wiasnie, przyj-
mowaniem odpowiedzialnosci za funkcjonowanie
szkoly, ktorej jest sie znaczacym elementem.

,No i chciatabym, aby szkota zawodowa, ta moja, tez byta na
wyzszym poziomie dzieki temu. Takze generalnie to sq gtdwne cele”.

Troska o funkcjonowanie szkoty oraz poczucie
odpowiedzialnosci czy wspdtodpowiedzialnosci za
nia skfonity badane osoby do edukacyjnego trudu.
W podobnym tonie, jak osoba cytowana powyzej,
wypowiadaty sie inne rozmdéwczynie i rozméwcy.
Wskazujg oni na to, ze powodem uczestniczenia
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w Projekcie jest che¢ przeprowadzenia wartoscio-
wych zaje¢ lekcyjnych, podczas ktérych mtodziez
pozna przedsiebiorstwo produkcyjno - ustugowe
na tyle, na ile jest to mozliwe w warunkach szkol-
nych.

,Powodem, dla ktorego zdecydowatam sie na uczestnictwo
w tym szkoleniu jest podniesienie kwalifikadji. Uczqc w szkole ja zawsze
mawie, Ze kuchnia, pracownia szkolna to jest martwa kuchnia, mar-
twa pracownia. A zaktad jest to Zywa pracownia. Po to, zeby mtodziezy
przyblizy¢ wlasnie jak jest w realu zdecydowatam sie na uczestnictwie
w tym szkoleniu’!

,Gldwnie po to, Zeby uatrakcyjni¢ w jakis sposdb zajecia dla mfo-
dziezy, Zeby, zeby mdc im sprzedac to, czego nie zawsze, co nie zawsze
wyczytam w ksigzkach, bo wiedza teoretyczna w jakis sposdb tam jest
zdobyta, alez tq praktykq troszke trudniej i gtownie po to tutaj jestem”.

Poczucie odpowiedzialnosci za proces na-
uczania, jego warstwe i warto$¢ merytoryczng oraz
klimat zajec¢ sktonity nauczycielki i nauczycieli do
tego, by uczestniczy¢ w Projekcie. Badani przycho-
dzac do niego mieli na wzgledzie wtasng praktyke
zawodowa. Mysleli o tym, by proponowane przez
nich zajecia byly szczegdlnie cenne, by oddawaty
w mozliwie petny sposob specyfike pracy w zawo-
dach piekarz i cukiernik. Swiadomo$é wiasnych
brakéw, ale takze brakéw w zakresie ogdlnodo-
stepnych materiatéw dydaktycznych skionita ba-
danych do tego, by w okresie dziesieciu dni stang¢
na miejscu cukiernika czy piekarza, zmierzy¢ sie
z wyzwaniami, z jakimi na co dzier sie oni zma-
gaja, poznaé prace zaktadu produkcyjnego ,od
podszewki’, od strony ,kuchni”. Cze$¢ nauczycielek
i nauczycieli widziata w Projekcie mozliwos¢ zyska-
nia specyficznego wsparcia w zakresie pracy z mto-
dzieza o specjalnych potrzebach edukacyjnych.

,Ja réwniez przyjechatam doskonali¢ swdj warsztat pracy.
W szczegdinosci po zmianie, nowa podstawa programowa, wiec co

moge jeszcze zmieni¢ w swoim planie nauczania, jakie nowe techno-
logie, techniki pracy z mtodziezq. W szczegdlnosci z mtodziezq, pracuje
w oSrodku szkolno-wychowawczym, wiec takq trudng mtodziezq. Wiec
jakdo nich dotrze¢ w prosty i ciekawy sposdb. Tak, Zeby te lekcje byty dla
nich ciekawe i wprowadzic jakies innowacje w swojej pracy. Jesli chodzi
0 0bawy, no tylko moze czas pracy, zeby nie byt za dtugi zeby nie byto za
ciezko, zeby stopniowo przyswajac tq swojq wiedze. Dziekuje”.

Badane osoby poszukujg mozliwosci uatrak-
cyjnienia i wzbogacenia zaje¢ szkolnych. W celu
organizacji wartosciowej i ciekawej lekcji poteguja
swoje wysitki. Dziesieciodniowy pobyt w zakfadzie
pracy nie stanowi dla nich bariery. Wrecz prze-
ciwnie - widza w nim szanse na pozyskanie do-
$wiadczenia, ktére dtugo bedzie wykorzystywane
w praktyce szkolnej z korzyscia dla uczacej sie mto-
dziezy. Jednym ze sposobéw podnoszenia jakosci
pracy wiasnej jest takze wymiana doswiadczen
zinnymi nauczycielkami i nauczycielami.

| poznanie nowych ludzi rowniez. Tak, jednak poznanie grupy
nauczycieli, z ktdrymi mogtabym, Ze tak powiem, w czasie przysztym
wspdtpracowac, czy dzielic sie informacjami’’

,Oczywiscie ciesze sie, ze mogtam poznac tak wspaniatq grupe
juz dzis, i te doswiadczenia, ktdre wzajemnie wymienimy, to sq dla
mnie bardzo cenne, bo ludzi cenie nad wszystko”

Wymiana doswiadczer zawodowych byta ku-
sz3cq wizja. Badane osoby postrzegaty w niej duzg
wartos¢. Dla niektérych z nich byt to wazny powdd
zgtoszenia sie do Projektu. Perspektywa spotkan
z nauczycielkami i nauczycielami z innych osrod-
kéw szkolnych, zainicjowanie i ewentualne konty-
nuowanie wspodtpracy z nimi to znaczacy czynnik
zachecajacy do uczestnictwa w opisywanym Pro-
jekcie. Nauczycielki i nauczyciele, zgtaszajac swdj
akces, mieli przed soba wizje kooperacji ze swoimi
kolezankami i kolegami - takze w niej postrzegali
szanse na podniesienie jakosci wtasnej pracy. Za-
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stosowanie rozwigzann wykorzystywanych przez
bardziej doswiadczonych czy pomystowych na-
uczycieli i nauczycielki jest szansa na wzbogacenie
wiasnej praktyki nauczycielskie;.

Warto pamietac, ze poza takimi szlachetnymi,
czy raczej wewnetrznymi motywami kierujacy-
mi nauczycielki i nauczycieli w strone Projektu sg
takze inne, o charakterze bardziej zewnetrznym.
WS$rdd nich jest troska o formalny rozwéj zawodo-
wy, ktérego czesto dowodzi ilos¢ odbytych stazy,
praktyk czy szkoler.. W wypowiedziach badanych
0s0b pojawity sie zatem i takie stowa, ktére wska-
zuja na bardziej przyziemne powody przystapienia
do Projektu.

,No i taka chec doskonalenia zawodowego, podnoszenie kwalifi-
kagji zawodowych generalnie, podnoszenie poziomu awansu zawodo-
wego przy okazji’’

A umtodszych nauczycieli to tez w trakcie podnoszenia kwali-
fikagji zawodowych no dobrze wyglqda, jak sie skoriczy jakis kurs ze-
wnetrzny, podnoszqcy kwalifikacje’”

Specyfika dowodzenia wtasnych kompeten-
cji w przypadku zawodu nauczyciela/nauczycieli
ma to do siebie, ze wymaga gromadzenia do-
kumentacji Swiadczacej o ich poziomie, a takze
o drodze ich zdobywania czy tez podnoszenia.
Dla niektérych nauczycieli Projekt jest szansa na
to by wzbogaci¢, czy tez dopetni¢ dziatania ukie-
runkowane na zyskanie awansu zawodowego.
Wsrdd innych bardziej zewnetrznych motywéw
przystapienia do opisywanego przedsiewzie-
cia edukacyjnego trudno odnalez¢ inne row-
nie znaczace, co awans zawodowy. Pojedyncze
gtosy wspominaty o tym, ze byly zachecane do
uczestnictwa w Projekcie przez innych kolegow
i kolezanki. Wsrod takich osob zachecajacych do
aktywnosci edukacyjnej czasami znajdujg sie ich
przetozeni.

,Nie, nie. Samodzielnie. Dyrekcja nie stwarza problemdw, chetnie
wysyta. Wrecz nawet naciska, namawia na to”

W badaniach ankietowych rola dyrekgji szkot
jest okreslana jako minimalna. Potwierdzaja to
badania jakosciowe. Tylko pojedynczy gtos wspo-
minat o jakiejkolwiek ingerencji przetozonych
w decyzje o uczestnictwie w Projekcie. Trudno
okresli¢ charakter tej ingerencji. Stowa uzyte przez
osobe cytowana powyzej wskazuja na jej niejed-

"

noznacznos¢: ,nie stwarza probleméw’; ,chetnie
wysyta’, ,naciska’, ,namawia”. Dos¢ powiedzie¢, ze
w przypadku autorki przytoczonej wypowiedzi,
dyrekcja na pewno jest osoba nie utrudniajaca
edukacyjnej aktywnosci pracownic/pracownikow,
co nie jest postawa rozpowszechniong, jak wynika
z danych prezentowanych w niniejszym opraco-
waniu w miejscu omawiania barier stojacych przed
uczestniczkami/uczestnikami Projektu.

Inne gtosy wskazuja z kolei na to, ze kolejne
projekty adresowane do nauczycielek i nauczycieli
szkdt zawodowych sa coraz bardziej wartosciowe
i lepiej zorganizowane. Stad tez badani majacy za
sobg juz jakie$ doswiadczenia w zakresie korzysta-
nia z oferty projektowej sg po prostu bardzo otwar-
ci na kolejne propozycje adresowane do nich. Ich
wczesniejsze doswiadczenia zbudowaty w nich
przekonanie czy postawe, ze warto bra¢ udziat
w analogicznych przedsiewzieciach edukacyjnych.
Mozna zatem stwierdzi¢, ze udziat w Projekcie jest
wynikiem swoistej kultury otwartosci na edukacyj-
ne propozycje dla nauczycielek i nauczycieli szkét
zawodowych.

Ja mysle, Ze te pierwsze Projekty, w poréwnaniu juz do Projek-
tow tych, ktdre teraz przechodzimy, to sq jak dzieri do nocy, naprawde
coraz lepsze. | dlatego zachecane jestesmy i same chcemy bra¢ udziat
w tych Projektach, bo widzimy, ze sq zmiany, my wykorzystujemy te
zmiany. | dlatego jak najwiecej Projektdw. Jak najwiecej”.
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Odnoszac sie do danych zaprezentowanych

powyzej mozna stwierdzi¢, ze udziat w Projekcie

jest motywowany réznymi wzgledami. Wsréd nich

zasadnicze znaczenie majg te, ktére wynikaja z roli

zawodowej. Badane osoby, podejmujac sie trudu

edukacyjnego, czynity to z pozycji nauczycielki/

nauczyciela, ktdry ponosi odpowiedzialnos¢ za

kompetencje uczacej sie mtodziezy. Wiréd powo-

dow przystapienia do opisywanego przedsiewzie-

cia nalezy wymieni¢ nastepujace:

ciekawos¢, w tym ciekawos¢ dotyczaca Projek-
tu jako nowej, nieznanej formy doksztatcania
nauczycielek/nauczycieli, poszukiwanie no-
wosci;

poszukiwanie nowej, aktualnej wiedzy;
poszukiwanie wiedzy o charakterze pragma-
tycznym;

che¢ poznania rzeczywistosci i realnych wa-
runkéow pracy i funkcjonowania przedsie-
biorstw piekarniczo - cukierniczych;

chec podniesienia kwalifikacji zawodowych;
che¢ poznania maszyn i urzadzen wykorzysty-
wanych we wspotczesnych piekarniach i cu-
kierniach, pozyskanie wiedzy i podstawowych
umiejetnosci z zakresu specyfiki i obstugi linii
produkcyjnych oraz catego parku technolo-
gicznego;

che¢ poznania i/lub ¢wiczenia, usprawnienia
zdolnosci manualnych niezbednych w pracy
zaktadoéw piekarniczych i cukierniczych;

che¢ podniesienia wiasnego poczucia warto-
$ci i pewnosci jako nauczyciela/nauczycielki
praktycznych przedmiotéw zawodowych;
che¢ udoskonalenia warsztatu pracy;

che¢ pozyskania wartosciowych materiatow
dydaktycznych;

potrzeba adaptacji do nowych warunkéw
funkcjonowania w zawodzie ze wzgledu na
koniecznos$¢ prowadzenia nowych przedmio-
téw lub wprowadzenia do szkoty nowej spe-
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cjalnosci, a takze ze wzgledu na zmiany w pod-
stawach programowych;
e zachecanie/naciski ze strony przetozonych.

Analizujac powyzsze dane, mozna wskazac
na polimotywacje badanych oséb. Zdaje sie, ze
za wyborem Projektu zdecydowanie kryje sie za-
wodowa rola respondentéw/respondentek. Po-
wody zaangazowania sie w trwajace ponad dwa
tygodnie (facznie ze spotkaniami diagnostyczny-
mi) przedsiewziecie sa bezposrednio zwigzane
z profesja uczestniczek/uczestnikéw i ich checia
uczenia sie. Potrzeba poszerzania wiedzy i rozwi-
jania umiejetnosci, pozyskiwania doswiadczenia
w pracy w przedsiebiorstwie produkcyjnym, po-
szerzenia doswiadczen zawodowych o ich prak-
tyczny wymiar, a takze che¢ wzbogacenia proce-
su dydaktycznego skierowaty badane osoby do
opisywanego przedsiewziecia. Ta polimotywacja
ma swoje odzwierciedlenie w oczekiwaniach,
jakie uczestniczki/uczestnicy zywili wzgledem
projektu.

3.3. Oczekiwania Uczestniczek
i Uczestnikow Projektu

oznanie oczekiwan Uczestnikéw i Uczestniczek
PProjektu byto kolejnym zagadnieniem intere-
sujacym wnioskodawce. Dane zebrane w trakcie
realizacji wywiadéw grupowych ukazujg badane
osoby jako poszukujace wiedzy i nie obawiajace
sie konfrontacji z trudnymi i wymagajacymi wa-
runkami pracy. Gtéwnym oczekiwaniem nauczy-
cielek/nauczycieli byta nadzieja na to, ze w wyniku
udziatu w praktykach ich wiedza i umiejetnosci
znacznie wzrosnga. Watek ten pojawia sie niemal we
wszystkich wypowiedziach badanych oséb, ktére
moéwity na temat swoich oczekiwan. Analizujac
dane, da sie zauwazy¢, ze oczekiwania wspotgraja

z motywami, jakimi kierowali sie badani, aplikujac
do Projektu. Podobnie jak motywy, oczekiwania sa
bezposrednio zwigzane z petniona rolg zawodowa.

,Oczekiwania mam takie, ze naucze sie wiecej. Po prostu bede
miata wiekszy poziom wiedzy, od strony wiedzy teoretycznej, praktycz-
nej, ogdlnie, gtownie piekarskiej”

,No doskonalenie swoich umiejetnosci, wiedzy teoretycznej,
praktycznej w zakresie piekarnictwa i cukiernictwa. Poniewaz czes¢
zajec w naszej dziedzinie gastronomii dotyczy tego tematu, a troszeczke
mniej umiejetnosci, wiedzy posiadamy. Wiec chcemy sie jeszcze dosko-
nalic z tego powodu”.

Zawsze nigdy nie za duzo wiedzy. Chcemy sie doszkolic, nie tylko
teoretycznie, ale chcemy poznac praktyczne umiejetnosci w piekarnic-
twie i cukiernictwie”

,Oczekiwania sq takie, ze no mysle, Ze sie sporo naucze, no
2zwhaszcza ze strony praktyczne)”.

Nauczycielki i nauczyciele przychodzac do
Projektu oczekiwali, ze zdobeda wiedze i umie-
jetnosci. Szczegodlnie cenne byty dla nich jednak
umiejetnosci, praktyczny wymiar wiedzy. Wiele
wypowiedzi badanych wskazuje na to, ze najbar-
dziej oczekiwanym wsparciem byta pomoc w za-
kresie rozwijania i ¢wiczenia umiejetnosci bezpo-
$rednio zwigzanych z pracg na stanowisku pieka-
rza czy cukiernika.

Takie rzeczy, bardziej na kuchni jestesmy i mam praktykantow
i chciatabym nauczy¢ sama sie, a potem pokazac dzieciom jak inaczej

pracowac w ciastkarni, piekarni, jak to wyglqda w taki sposéb’”

,Mam nadzieje czym najwiecej wyniose z tego projektu wiasnie
tych czynnosci praktycznych’!

,Oczekiwania to takie, Ze umiejetnosci praktyczne zostanq wzbo-
gacone i mozliwos¢ przekazania pdzniej tych umiejetnosci mtodziezy”.

105



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

Potgczymy praktyke z teoriq. Wiedza techniczna, zupetnie ina-
«zej sie uczy teoretycznie, jezeli sig cos widziato praktycznie. To jest
zupefnie inny przekaz, inne przetozenie”.

Kolejny to jest brak doswiadczenia praktycznego w cukiernic-
twie i piekarnictwie. No jedno z drugim sie wigze, bo teoria wigze sie
2 praktykq wiec te nasze umiejetnosci praktyczne sq znikome. Wiele
wyrobéw widzimy na wystawach cukierniczych i czesto tez je spozy-
wamy kupujqc, ale juz do korica nie wiemy jak je sporzqdzic. | nasze
oczekiwania sq zwigzane z tym, Ze tq praktyke tutaj zdobedziemy'”.

Badane osoby pragna pozyska¢ dostep do
mozliwosci rozwijania umiejetnosci zawodowych
stricte zwigzanych z profesjg cukiernika i piekarza.
Teoretyczny aspekt produkgji piekarskiej i cukier-
niczej jest dla nich wazny, jednak zdecydowanym
priorytetem jest jej praktyczny, pragmatyczny wy-
miar. Nauczycielki i nauczyciele sa przekonani, ze
bezposredni kontakt z profesjonalistami, przygla-
danie sie ich pracy, obserwacja proceséow produk-
cyjnych, zaangazowanie w realizacje zadan zaktadu
daja bezcenng baze do tworzenia wartosciowych
zaje¢ lekcyjnych. Jak méwi jedna z cytowanych
0s0b, ,inaczej sie uczy teoretycznie, jezeli sie cos wi-
dziato praktycznie”. Mozna to zrozumie¢ w ten spo-
s6b, ze méwienie o zapachu rézy jest niemozliwe
albo bardzo trudne w sytuacji, gdy nigdy nie czuto
sie zapachu rézy. Podobnie jest z kazdym innym do-
$wiadczeniem. Jesli nie byto ono naszym udziatem,
jest zaposredniczone przez media, literature czy
przekaz stowny, mamy tylko mgliste wyobrazenie
i wytacznie wyobrazenie na dany temat. Wydaje sie,
Ze to jest powodem tak duzych oczekiwan nauczy-
cielek i nauczycieli co do doswiadczania.

Ja oczekuje tego, Ze po prostu no poczuje na wtasnej skdrze,
jak to jest. No tak dotkne tego. Nie wiem jak to powiedziec. Bo tutaj
kolezanki mowig, Ze zobaczyc, ze uczestniczy¢ i ja sie zgadzam, ale to
Do prostu jest inaczej potem mawic o tym, jak sie byto tak oko w oko
zczyms, jak sie tak pomacato, no doswiadczyto wiasnie. | ja tego ocze-
kuje, doswiadczenia, zeby potem nie wymyslac¢”



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

| takie nabycie tam innego doswiadczenia, bo takie potqczenie
swoich umiejetnosci, ktdre mozemy wykorzysta¢ i w domu, i w pra-
cowniach swoich, to zupetnie odbiega od tego, co sie robi w przemysle,
w duzych zaktadach, w duzych cukierniach’

,Jakze chcemy praktycznie doswiadczy¢ tego, doswiadczalnie.
Zaktady nie chcq specjalnie wpuszczad, nie, na wycieczki. Tak, jest pro-
blem teraz. Tak, jest problem’.

Rozméwczynie i rozméwcy nie majg watpli-
wosci, ze tylko bezposrednie doswiadczenie pracy
w piekarni i cukierni, a by¢ moze i samo przebywa-
nie tam, jest bezcennym Zrédtem wiedzy dla nich
jako nauczycielek/nauczycieli przedmiotéw zawo-
dowych, w tym przedmiotéw praktycznych. Badane
osoby twierdza, ze to, co robig na co dzien - czy to
w domu, czy w pracowni szkolnej - odbiega od prak-
tyki przedsiebiorstw. Pozyskanie dostepu do zakfadu
pracy, mozliwos¢ obserwacji oraz wspdtuczestnicze-
nia w procesie produkgji jest zatem dla nich bezcen-
ne. Tym bardziej, ze nie maja innej takiej okazji, ze
wzgledu - jak twierdzg — na nieche¢ pracodawcow.
Stad tez w chwili aplikacji do Projektu badani liczyli
na to, ze pozyskaja dostep do tego, co na ogdt jest
dla nich niedostepne i pozostaje nieznane. W tym
szczegdlnie wazna jest nie tylko obserwacja i samo
bycie w zaktadzie, ale wiasnie uczestniczenie i zaan-
gazowanie w produkcje. Wszystko to stuzy poznaniu
realiéw pracy i funkcjonowania piekarni i cukierni.

,Bo nigdy nie pracowatam w zadnym zaktadzie produkcyjnym
«zy to jakies tam kucharskie, kulinarne doswiadczenia a w zwiqzku
ztym, ze to jest piekarnictwo, cukiernictwo a ten dziat jest taki nie wiel-
ki jak sie ma wyktadac te zagadnienia to naprawde nawet powotac sie
na doswiadczenia, ktére my tam dotkniemy na praktyce to jest bardzo
wazne. Opowiadajqc, méwigc czy tam omawiajqc jakies urzqdzenie
i wyobrazajqc sobie to co sie dziato w zaktadzie produkcyjnym. | jak to
sie mowi stanqc przy tasmie i tak doswiadczy¢”.

,Ja to zawsze mowie: uczqc przedmiotéw zawodowych dobrze
Jest jak ja to okreslam znac zapach zaktadu, poczuc ten zaktad, ze wie-

dziec¢ na przyktad czy ta maszyna chodzi, zeby wiedzie¢ po prostu jak

ten zaktad pracuje’.

,Jak takie przedsiebiorstwo piekarsko-cukierniczej funkgjonuje,
bo tez jest to dla mnie wazne’”.

,Ja jeszcze oczekuje, jestem bardzo ciekawa pracy na nocnej
zmianie. To jest jeszcze ta rzecz, ktdrej jestem ciekawa’”

Zeby zobaczy¢ jak to wyglgda w realiach, bo bedqc na studiach
nie uczyli nas wszystkiego praktycznie. Pokazali nam jakis tam wycinek
technologii na specjalizadji, a nie przerobilismy wszystkich. | teraz chce
zobaczy¢ to na zywym przyktadzie. Chee pojechac do tej piekarni i zo-
baczy¢ jak to wyglqda w piekarni, bo nigdy nie bytem. Na pewno to sie
bardzo zmienito w ostatnich latach. Technologia caty czas sie zmienia”.

Nauczycielki i nauczyciele bardzo pragna miec
dostep do zakladow produkcyjnych nie od strony
klienta, a od strony zaplecza. Jak obrazowo méwig,
chca poznac ,zapach zakfadu’,,poczuc ten zaktad’,
,Zobaczyc to na zywym przyktadzie”. Te i inne okre-
$lenia uzywane przez badane osoby wskazuja, ze
oczekujg one dostepu do zakltadowej atmosfery.
Pragna obserwowac wszystko, co dotyczy organi-
zacji pracy i produkgji. Chcg mie¢ mozliwos¢ do-
$wiadczania trudéw pracowniczych, réwniez tych
zwigzanych z realizacjg nocnej zmiany. Jedna z roz-
moéwczyn wspominajac studia twierdzi, ze mogta
ogladac tylko ,wycinek technologii”. Projekt ma
by¢ okazja do tego, by mdc obserwowac catos¢ za-
ktadu i wszystkie elementy skfadajace sie na jego
organizm. Badani oczekujg poznania rytmu pracy
piekarni i cukierni, specyfiki dziatan tam realizowa-
nych, maszyn i urzadzen wykorzystywanych na co
dzien, a takze doswiadczenia klimatu zaktadu pra-
cy, ktory jest nieuchwytny i niemozliwy do oddania
za posrednictwem ksigzki.

,U nas mtodziez nie ma zajec¢ praktycznych w zaktadach pracy,

tylko mamy naszq pracownie i pracuje w pracowni, prowadze procesy
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technologiczne, zajecia praktyczne dla kucharza mafej gastronomii,
dla technika zywienia. No i chciatabym wtasnie, przede wszystkim,
zobaczy¢ jak to wyglgda w praktyce, zorientowac sie ze stanowiskiem
organizagji pracy, w praktyce. Zorientowa sie ze stanowiskiem ogélnie
organizagji pracy w takim zaktadzie spozywczym, w piekarni, cukierni.
Poniewaz oni robiq bezposrednio na swoim stanowisku pracy, ale tak
duzych ilosciach nie majq zbyt czesto okazji. Bo czasem obstugujemy
niektdre uroczystosd, jak jarmarki, dozynki. | wtedy przygotowujemy
cyjnym, nie jest w zakfadzie. Wiec dla mnie to jest zdobycie doswiad-
«zenia bezposrednio w produkcie. Takie najwazniejsze, co chciatabym
zyskac”.

Rozmoéwczyni cytowana powyzej to oczekiwa-
nie zwigzane z doswiadczeniem pracy w piekarni
i cukierni okresla jako najwazniejsze. Spotkania
z nauczycielkami i nauczycielami przekonuja, ze
dostep do zaktadu pracy i mozliwos¢ obserwacji
i uczestniczenia w procesie produkcyjnym jest dla
nich pierwszorzedny. Przekonuja, ze pozyskanie
takich doswiadczen bedzie stanowito trudng do
przecenienia baze ich nauczycielskiej pracy. Z ich
wypowiedzi wynika, ze autopsja jest najlepszym
zrodtem wiedzy. Wyposazeni w takg wiedze beda
inaczej funkcjonowac jako nauczycielki/nauczycie-
le, bowiem nie beda musieli ttumaczy¢ mtodziezy
zagadnien, korzystajac z niechlubnej zasady igno-
tum per ignotum, gubiac sie w labiryncie wtasnych
domystéw i przypuszczen. Beda dysponowac do-
Swiadczeniem, bogatym i wieloaspektowym, ktére
bedzie zawsze na wyciagniecie reki.

Wsréd tych oczekiwan, w ktérych doswiadcze-
nie odgrywa role gléwna, mozna jednak odszukac
bardziej szczegdtowe watki i wskazania, oddajace
jakies specyficzne potrzeby i oczekiwania ba-
danych osob. Rozmoéwczyni cytowana powyzej
uwage swoja poswiecita organizacji pracy. Ta sfera
dziatalnosci zaktadu wydaje sie jej szczegodlnie cen-
na. Pragnie ona pozna¢ obcigzenia konkretnych
stanowisk, rytm ich pracy i porzadek wyznaczajacy
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proces produkgiji. Interesuje jg w tej samej mierze
cukiernia, co i piekarnia. Wsréd nauczycielek i na-
uczycieli byli jednak tacy, ktérzy preferowali okre-
$long produkgje.

,Ja jestem nastawiona na cukiernictwo bardziej, wiec interesuje
mnie wtasnie ten dziat cukierniczy, bo ja sie tym zajmuje, dlatego chcia-
tabym poznac rézne metody wykonywania ciast, dekoragi ciast. A to
tez tam moge zauwazy(, czy nauczy¢ sie tego wtashie juz praktycznie”.

,No wtasnie. Bo z naturalnych produktow trudno jest uzyskac tak
puszyste, pulchne masy, czy wyroby cukiernicze. | my chcemy tez tro-
szeczke podpatrzec co cukiernicy robiq, zeby uzyskac taki sam efekt. Bo
nie zawsze z wyrobow naturalnych produktéw nie mozna tego uzyskac.
Wiec nowoczesne technologie przygotowywania surowcow””

Jak prawidtowo funkcjonuje taka z prawdziwego zdarzenia cu-
kiernia. Jakie czynnosci sie wykonuje, bo nawet jak idziemy na praktyki
zuczniamito nam wszystkiego nie pokazujq, wiec jak to od kuchni wy-
glgda. Aby uczniowie potrafili. Wiecej wiedzq niz my. No wiasnie”.

Osoby cytowane powyzej zdecydowanie s3
zainteresowane produkcja cukiernicza. Pragna do-
$wiadczac i obserwowac zaktad pracy, ale z wiek-
szg nadzieja na doktadne poznanie cukierni i spe-
cyfiki pracy cukiernikdéw. W tym zakresie interesuje
ich produkcja i wykonanie konkretnych wyrobow:
ciast, mas, dekoracji. Chca poznac bardzo konkret-
ne aspekty pracy cukierniczej. Wskazuja na szcze-
golnie ich interesujace produkty, ktérym pragna
sie przyjrze¢ i poznac blizej, wérdd nich: marcepan,
karmel, czekolada. Interesuje ich takze organizacja
pracy cukierni, proces produkcji poszczegdinych
wyrobéw, w tym przygotowanie i realizacja okre-
Slonych ciast i deseréw, metody pracy z artykutami
wykorzystywanymi w cukiernictwie, sposoby de-
korowania, surowce wykorzystywane do produk-
¢ji, maszyny i urzadzenia wiasciwe dla produkgji
cukierniczej oraz sposoby ich uzytkowania, a takze
tajniki i sekrety mistrzow, ktére powoduja, ze osia-

gaja oni spektakularne efekty smakowe czy wizual-
ne. Za tymi interesujgcymi aspektami pracy cukier-
ni wciaz jednak stoi to najwazniejsze oczekiwanie
- pozyskania doswiadczenia i bycia dopuszczonym
i zaangazowanym w prace cukiernikéw.

Cze$¢ os6b pragnac doswiadczaé pracy,
w tym gtéwnie w cukierni, ma dodatkowo mocno
sprecyzowane zainteresowania i oczekiwania.

,Oczekiwania sq, przynajmniej moje, Ze moge wejs¢ na cukiernie,
dotknq¢, posmakowac, powqchac i zrobic wszystko. Miec¢ do czynienia
2, prawie, ze wszystkimi urzqdzeniami. Bardzo bym chciata zajgc sie
konkretnie, oprocz samego juz takiego wypieku, dekorowania, takie,
szczeqtow dekoracji. Konkretnie: karmel, marcepan, czekolada. To jest
mdj cel”

| chciatabym pozna¢ wasze wyroby regionalne tutaj, przede
wszystkim produkcje sekacza, naroznie. Nigdy tego w Zyciu nie widziatam.

W naszej szkole nie ma kierunkdw piekarz-cukiernik, ale ucze tez
gdzie indziej, gdzie sq te kierunki. Mnie z kolei interesujq wyroby z masy
karmelowej, przygotowanie pomad, dekorowanie’”.

Nauczycielki i nauczyciele cytowani powyzej
pragna pozna¢ bardzo konkretne zagadnienia
z zakresu cukiernictwa. Interesuje ich np. praca
z okre$lonymi produktami lub konkretne recep-
tury i wyroby, w tym regionalne. Moze to wynikac
zrealizacji przedmiotéw bezposrednio zwigzanych
z produkcja cukiernicza. Mimo tego swoistego za-
wezenia potrzeb i oczekiwan, badane osoby nadal
pozostajg otwarte na inne doswiadczenia i aspekty
pracy cukierni, a takze piekarni.

,Mnie bardziej ze strony tej, znaczy takiej zebym potem mogta to
wykorzysta¢ w praktyce to cukiernictwo, bo ja pracuje z cukiernikami.
Az drugiej strony no to pieczywo tez jest ciekawe’!

,Maszyn i urzqdzeri majqcych zastosowanie w produkgji piekar-

sko - cukierniczej - poznanie nowych produktow, surowcow, wiasciwo-
sci tych produktow, szczegdlnie tych niedozwolonych lub szkodliwych

dla zdrowia.”
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Przygotowania pétproduktdw, wyrobéw gotowych zaréwno do-
tyczy to galanterii z ciast drozdzowych, uchwycenie etapéw produkdji,
parametrow. Ciast francuskich, wyrobu pralinek, wykonywania tortéw
na styl angielski, poznanie nowoczesnej aparatury, prowadzenie wy-
Dieku, rezimy temperaturowe przy produkdji ciast i chleba’’

,Produkgja roznych gatunkdw chleba, drobne wyroby z ciasta
drozdzowego, zarabianie ciasta francuskiego, produkcja blatéw biszkop-
towych; stosowanie stabilizatorow do Smietany, dekoracje z marcepana’.

Nauczycielki i nauczyciele, zgtaszajac sie do
Projektu, byli motywowani checig uczenia sie
i poznawania. Stad tez, mimo szczegdlnego zain-
teresowania okreslonymi zagadnieniami ujetymi
w programie praktyk, nie pozostajg oni obojetni
czy niezainteresowani tymi aspektami, ktére ak-
tualnie nie stanowig clou ich pracy zawodowej.
Wydaje sie, ze ukierunkowanie np. na cukiernictwo
nie zamyka badanych oséb na ciekawosé zwigzang
z funkcjonowaniem piekarni. Dla czesci badanych
to piekarnictwo stanowito priorytet i w tym zakre-
sie programu praktyk lokowali swoje najwieksze
nadzieje i oczekiwania.

Najbardziej mi sie tutaj podoba praca w piekarni, ze bede mogta
Jjakby nauczyc sie takiego odpowiedniego i jakiegos wypieku chleba, tak”

,Bo wiasnie o to mi najbardziej chodzi. 0 pieczywo, o chleb, tak.
Bo ciasta to jakos mnie nie, nie, nie mam probleméw, ale z chlebem to
tak. | na to bym chciata wtasnie potozy¢ nacisk””

,No i tego bym oczekiwata, zobaczenia w piekarni na przyktad,
jak mozna takim powiedzmy prawie, ze domowym sposobem wypiec
taki dos¢ dobry chlebek. | mozna by byto na przyktad w takim czy w ba-
1ze, czy w takiej nie nadzwyczajnej restauracji takie cos zaserwowac
tez, nie”.

,Chee poznac tq prace od poczqtku do korica. Te rdzne rodzaje
pieczywa, z czego to sie robi i jak sig robi. Nie znam tych maszyn i mam
nadzieje, Ze to sie zmieni, Ze je zobacze i moze nawet wiqcze”
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Nauczycielki i nauczyciele byli zainteresowani
takze produkcja piekarnicza. Dla czesci badanych
stanowifa ona tylko uzupetnienie ich zdecydo-
wanie cukierniczych poszukiwan, dla innych byta
priorytetowa. Badani pragneli pozna¢ organizacje
pracy, specyfike okreslonych stanowisk, maszyny
i urzadzenia wykorzystywane do produkcji wy-
robéw piekarskich. Chcieli pozyska¢ wiedze o re-
cepturach i sktadnikach uzywanych do masowego
wyrobu pieczywa. Wskazywali na swoje zaintere-
sowanie pracg na zmianie nocnej, swiadomi takiej
specyfiki funkcjonowania piekarni. Deklarowali
che¢ uczestniczenia w produkcji majacej miejsce
takze noca.

,Przede wszystkim to, Ze cztowiek jest w ogdle, ma mozliwos¢ tak jak
nauczyciel, wejscia w taki moment produkji. (zy to w nocy, czy to
w dzieri. Wlasnie dla nas tez to jest cenne, ze my w nocy mozemy zaob-
serwowac, jak to wyglgda’

WSsréd szczegolnych zainteresowan i potrzeb
edukacyjnych wyrdznia sie takze powszechne po-
szukiwanie wiedzy na temat parku technologicz-
nego zaktadéw oraz oczekiwanie mozliwosci jego
obstugiwania i manipulowania przy nim. Badane
osoby maja $wiadomos¢, ze istnie wiele specjali-
stycznych urzadzen wykorzystywanych w produkgji
piekarskiej i cukierniczej. Jak twierdzi jedna z bada-
nych, cytowana ponizej, czasami jednak dochodzi
do pomytek i niejasnosci w tym obszarze. Nauczy-
cielki i nauczyciele pragng wiec doktadnie poznac
maszyne po maszynie, urzadzenie po urzadzeniu,
od najdrobniejszych i najprostszych - jak szpryce,
po bardziej skomplikowane i stechnicyzowane .

,Jak pracownia wyglqda, jaki sprzet jest potrzebny, bo my tam
troszeczke mylimy”.

| mysle, ze tutaj, jeszcze chciatam doda¢, chcemy zobaczy¢
wszystkie urzqdzenia, nauczyc sie, poniewaz fatwiej nam wtedy w teo-

rii wyttumaczy¢ uczniowi. Bo jezeli my tez tylko ksigzkowo umiemy
danq maszyne, to jest nam trudniej przekazac. A jak widzimy jq, to
fatwiej jest przekazac to, co w tej maszynie sie znajduje. My jestesmy
kobietami, wiec tak mechaniczne sprawy, to dla nas jest troche czary
mary, a jak zobaczymy, to jest troszeczke inaczej”.

,Ale takze interesujq mnie maszyny, urzqdzenia, czyli wyposa-
Zenie. Bo w pracowni technologicznej, ktdra jest w szkole mamy tylko
piec konwekcyjno-parowy, wiec trudno piekarzom, cukiernikom mowic
o innych piecach, kiedy nie ma sie tego”.

Wykorzystanie szpryc oraz nowego sprzetu, ktdry jest dostepny .

,Oczekiwania — zapoznanie sie z nowymi technologiami w dzie-
dzinie piekarnictwa i cukiernictwa’’

,Najbardziej chciatam, zalezato mi na tym Zeby zapoznac
sie z pracg maszyn. (zego no w szkole nie mamy tego rodzaju ma-
szyn, urzqdzeri. No i w catosi jest to realizowane, jestem bardzo zado-
wolona z tego wszystkiego”.

Badane osoby pragng pozna¢ specyfike pra-
cy poszczegdlnych maszyn i urzadzen. Chcg miec
mozliwos¢ obserwacji pracy kazdego elementu
parku technologicznego. Zalezy im na pozyska-
niu catosciowego obrazu pracy. Sa zainteresowa-
ne mozliwoscia obserwacji i wspdtuczestnicze-
nia w procesie produkgcji od poczatku do konca,
pragna bowiem pozna¢ nie wyrywkowy element
funkcjonowania, ale jego catosciowy obraz. W tym
zakresie pragng takze zobaczy¢ prace maszyn
i urzadzen: jak sg wykorzystywane, w jaki sposob,
w jakiej kolejnosci.

10 oglgdamy tak: park maszynowy, pieknie tak, wszystko moz-
na obejrzec. Natomiast proces jest od poczqtku do korica. Jezeli tak to
bedzie, to bedzie to miato sens, bo jezeli bedziemy tylko na koricowce
«zy na tym, to nie ma sensu. A tak mi sie wydaje, ze bedziemy widzie¢
caty proces od poczqtku do korica”
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W tym zakresie badane osoby sa tez zainte-
resowane nie tylko obserwacja czy wyktadem na
temat poszczegdlnych elementéw parku techno-
logicznego, ale pragng manipulowac i méc wyko-
rzysta¢ poszczegdlne maszyny i urzadzenia. Nie
do korica interesuje je pozycja bycia widzem, go-
sciem, odbiorca okreslonego widowiska - tu pro-
dukcyjnego. Chcg w nim partycypowac.

,Bym chciata obstugiwac dzielarke, autentyczne wykorzysta-
nie. (zyli zastosowanie praktyczne — ja to robie, zebym nie byta tylko
teoretykiem ale i Zebym praktycznie to zrobita. Tak namacalnie. Zeby
nie byto, Ze to jest jakas dzielarka, to jest to. Tylko, zeby to byta praca
w przedsiebiorstwie”.

Badane osoby czesto podkreslaty, ze jako prak-
tykantki/praktykanci sa bardziej zainteresowani
aktywna rola, jaka moga odegrac u praktykodaw-
cow. Bierne przygladanie sie i uczestniczenie na za-
sadzie obserwatora zadowala ich w stopniu mini-
malnym. Szczegélnie cenne jest dla nich doswiad-
czenie i wlasne zaangazowanie w etapy proceséw
produkcyjnych. Deklaruja tutaj swojg gotowos¢ do
znoszenia trudéw pracy.

,Chcemy miec wiecej pracy niz za mato”.

,Bym chiata uczestniczy¢ w catym procesie produkgji. Zebym, jak
zadaje pytania, czy chce cos zrobic, Zeby po prostu byto mi to udostep-
nione i zebym mogta uzyskac takie odpowiedzi, nie. Takze no przede
wszystkim o to chodzi, bo my mamy duzo pytari, duzo bysmy chciaty
zobaczy¢ i zeby po prostu mozna byto z tego skorzystac jak najwiecej
w tym momencie”.

Ja chee byc piecowym’.
Jakze mam nadzieje, Ze jak bedq jakiekolwiek imprezy, jakby

jakies torty przygotowane, jakies pietrowe, piekne dekoracje w stylu
angielskim, ze mozemy w tym uczestniczy¢, bo to jest bajka”
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Badane osoby pragnety aktywnie partycypo-
wac w procesie produkgji. Liczyly na to, ze w trakcie
praktyk beda mogty uczestniczy¢ w wykonywaniu
réznych obowigzkéw i zadan wynikajacych z co-
dziennej organizacji pracy praktykodawcy. Byly za-
interesowane zaréwno obstuga maszyn i urzadzen,
jak i pracg na okreslonych stanowiskach. Liczyty
na to, ze beda takze brac udziat w realizacji jakichs
zadan specjalnych, jak np. produkcja tortéw oko-
licznosciowych. Nauczycielki i nauczyciele nie mieli
watpliwosci co do tego, w jakie prace chca sie za-
angazowac. Liczyli na to, ze bedg mieli mozliwos¢
bezposrednio zajmowac sie wykonywaniem spe-
cyficznych zadan nalezacych do obowiagzkéw pie-
karzy i cukiernikow. Deklarowali swoéj aktywy wktad
w funkcjonowanie zakfadu. Podobnego zaangazo-
wania oczekiwali od zespotu przyjmujacego ich jako
praktykantki i praktykantéw. Badane osoby oczeki-
waly, ze pracownice i pracownicy zaktadu realizu-
jacego Projekt beda réwnie bardzo zaangazowani
W proces nauczania, jak oni w proces uczenia sie.

,Tak jak od nas wymagany jest profesjonalizm, tak my réwniez
od naszych opiekunéw wymagamy takiego profesjonalizmu, poniewaz
chcemy sie naprawde nauczy¢, my jedziemy sie nauczyc”

 Profesjonalizmu, doktadnie. Zeby sie od nas nie odpedzali, jak
od much. Duzo wykonywac rzeczy samemu, zeby przecwiczy¢ te, te
wszystkie ruchy, by to byto ptynne takie, takie wykonywane z polotem,
a nie takie, zeby sie wahac czy czegos dodane czy niedodane, czy to od-
powiednio, zeby to byto takie mistrzowskie wykonanie, bo uczniowie
bardzo to zauwazajq, Ze jak cos, cztowiek jest niepewny w wykonywa-
niu czegos to od razu, no to podwaza jego autorytet na zajeciach’’

,Zeby to bylo w ten sposdb, ze kazdy weZmie cos w reke, obrobi
sam, wrzuci do tej foremki, sam przypilnuje, kiedy to wyrosto, sam ten
wrzuci do piecai sam zje. A jak mu nie wyjdzie sam zje. Ale zeby to byto,
on sobie pdZniej zdiagnozuje, gdzie popetnit btqd, gdzie ewentualnie,
Zeby to byto w ten sposdb, ja taki, takie mam oczekiwania”

Nauczycielki i nauczyciele oczekiwali, ze
W miejscu pracy spotkajg sie z profesjonalistami,
osobami, ktore sg mistrzami w swoim fachu. Poza
fachowoscig prezentowang przez zespdt pracownic
i pracownikéw, oczekiwania badanych sa ukierun-
kowane na postrzeganie wiasnej roli jako prakty-
kantki/praktykanta. Ot6z uczestniczki i uczestnicy
Projektu liczyli na to, ze opiekunowie i pracownicy/
pracownice zaktadu przyjmujacego umozliwig im
uczenie sie poprzez praktyke. Liczyli na to, ze zosta-
na poinstruowani co do zadan i sposobu ich wyko-
nania, zrealizujg je pod okiem opiekuna i ewentu-
alnie zostang pouczeni co do zmiany w sposobie
pracy. Nauczycielki i nauczyciele mieli nadzieje, ze
zespot praktykobiorcy stworzy im komfortowe wa-
runki uczenia sie poprzez praktyke pod okiem mi-
strza. Badani nie chcg by¢ zostawieni sami sobie, ale
tez nie chca biernej obserwadiji. Licza na wiasne za-
angazowanie w prace i zaangazowanie pracownic/
pracownikdéw w proces nauczania. Oczekiwania ta-
kie byty kierowane zaréwno w strone zespotu osob
zatrudnianych przez zaktad piekarski i cukierniczy,
jak i samego opiekuna - bezposrednio odpowie-
dzialnego za realizacje programu praktyk.

,Nie hasto tylko i my mamy myslec czy tam nam wyjdzie czy nie
wyjdzie, a moze cos tam sie uda. Tylko ktos Zeby nam to pokazat, a po-
tem od nas tego na przyktad wymagat. Albo z nami tez to jeszcze raz
przecwiczy. Stuchaj jednak nie tu bedzie szybciej jak bedziesz robitw ten
sposdb, czy bedzie poprawnie”.

Jamysle, na pewno bytoby dobrze, jezeli nam sie pokaze, a po-
tem sie nad nami czuwa, tak. My wykonujemy. Tak, my wykonujemy,
a ktos mowi ,Zle’, dobrze’, wtedy wiemy, w ktdrq strone is¢ dalej. Dla-
tego wiasnie tak jak méwie. Fajnie jest zobaczy¢ i umiejetnie naslado-
wac ewentualnie mistrza, tak”

,Nadzér musi by¢ zawsze. Tak. Czy dobrze to robimy, bo to jest
wazne, nie? Nie dostanie na pewno oceny z tego, takze jezeli bedziemy
popetniac btedy to liczymy sie z tym. Ale kazdy popetnia btedy. Oczywi-
scie, nie popetnia bleddw ten, kto nic nie robi. No wtasnie opiekun ma
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korygowac te btedy, zebysmy ich nie popetniali wiecej. A, Ze uczy sie do
korica Zycia, to my tu jestesmy, niech nas uczy”"

Badane osoby miaty bardzo sprecyzowane
oczekiwania co do Opiekuna Praktyk i sposobu,
w jaki powinien realizowa¢ swoja role. Przede
wszystkim powinien by¢ zaangazowany w opieke
nad nauczycielkami i nauczycielami, co oznacza, ze
ma dla nich czas i po$wieca go na realizacje pro-
gramu praktyk. Uczestniczki i Uczestnicy wyobra-
zali sobie, ze ich pobyt w zaktadzie pracy bedzie
przebiegat mniej wiecej wedtug nastepujacego
scenariusza: Opiekun pokazuje sposéb wykonania
okreslonego zadania, praktykantki/praktykanci
¢wicza pod jego okiem i realizujg to zadanie, Opie-
kun na biezaco instruuje i daje informacje zwrotna
co do sposobu pracy i kierunku jego zmiany. Poza
takim rytmem pracy z Opiekunem, badane osoby
liczyty tez na jego profesjonalizm. Pragnety praco-
wac z osobami, ktore sa mistrzami w swoim fachu.
Obserwacja mistrza jest bowiem dla nauczycielek
i nauczycieli bardzo cenna.

,Oczekuje, ze umiejetnosci osb, ktdre z nami bedq miaty zajecia
pozwolg mi podnies¢ moje umiejetnosci po to, Zeby ta mtodziez, ktdra
bedzie koriczyta szkote wyszta z lepszym przygotowaniem niz obecnie’.

| oczekuje, Ze z tak profesjonalng kadrg, ktdrq tutaj spotkatam
wtasnie te nowe umiejetnosci zdobede”.

,Oczekiwania, ze poszerze te swoje wiadomosci, ten swdj warsz-
tat pracy, ze tutaj spotkam instruktoréw, od ktdrych jakby bezposrednio
bede mogta sie nauczy¢”

Badane osoby pragnely, by ich pobyt w za-
ktadzie pracy byt nadzorowany i kierowany przez
osoby bedace fachowcami w swoim zawodzie.
Poza oczekiwaniami co do organizacji praktyk oraz
merytorycznych kompetencji Opiekunéw, nauczy-
cielki i nauczyciele zwrdcili uwage na kompetencje
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miekkie — rdwnie wazne w procesie uczenia sie.
Rozmoéwczynie i rozméwcy liczyli na to, ze Opie-
kun Praktyk bedzie osobg obdarzong osobowo-
$cia, ktdra predestynuje go do pracy z ludzmi.

L~Powinni by¢ cierpliwi. Spotkanie integracyjne.
Wyrozumiali. Na tej zasadzie, zebysmy sobie wza-
Jjemnie jakos tam przekazywali, my to sobie my, a oni
to cos tam. Zeby wspétpraca byta miedzy nami’.

Zebysmy nie czulisie jak intruzi, bo czasami tak jest, Ze gdzies sie
wchodziitaka spychologia jest, zebysmy sobie poszli, nie przeszkadzali.
Zeby sie nami zajmowali na praktykach. Zebysmy nie chodzili jak ogo-
ny za nimi. My w zasadzie przeszkadzamy im w pracy prawda, oni nas
przyjmujq ale my chodzimy i po prostu jak praktykant na praktykach’

,Przede wszystkim komunikatywny, czyli przystepny taki do roz-
mowy. Ta jego osobowos¢ powinna by¢ taka no wyczuwalna otwartos¢
cztowieka, czyli ja chce wam cos powiedziec a nie zebym ja was po pro-
stu chciat pokazac swojq wyzszosc. Bo tak naprawde to kazdy w swoim
kierunku ma tq jakgs swojq wyzszos¢, Ze wie, Ze go sta¢ na te i na te
umiejetnosci, wiedze. Natomiast przy takich kontaktach chodzi o to, Ze-
bysmy my sie wymieniali tymi umiejetnosciami. Nie, Ze tego nie moge,
to nie tak, dlaczego takie pytanie’’

Badane osoby formutowaly swoje oczekiwa-
nia takze w odniesieniu do kompetencji miekkich
Opiekundéw. Wsréd pozadanych cech znalazly sie
m.in. komunikatywnos¢, cierpliwos¢, otwartosc¢
na cztowieka, opiekurnczos¢, wyrozumiatosé, chec
wspotpracy, gotowosc dzielenia sie wiedza. Nauczy-
cielki i nauczyciele pragna, by proces ich uczenia
przebiegat w mitej i zyczliwej atmosferze. Odpowie-
dzialno$¢ za jej stworzenie w duzej mierze widza
po stronie Opiekuna, ktérego postawa zyczliwosci
i cierpliwosci, badz wywyzszania sie i nieprzychyl-
nos¢ wobec praktykantek/praktykantow, przetozy
sie na klimat wspdtpracy lub rywalizacji i niecheci.
Uczestniczki i Uczestnicy Projektu, na co dzien pet-
niagcy role nauczycielek/nauczycieli, w trakcie prak-
tyk beda musieli zmierzy¢ sie z rola, ktérej na co

dzien juz nie realizuja. Znajduja sie niejako po dru-
giej stronie procesu nauczania - czyli uczenia sie. Ich
wymagania wobec Opiekunow sg zatem dosy¢ wy-
sokie - by¢ moze ze wzgledu na wiedze dotyczaca
skutecznego uczenia sig, a by¢ moze ze wzgledu na
obawy wynikajace z ich nowe;j roli.

Zadania, jakie nauczycielki i nauczyciele
postawili przed Opiekunem, sa wygérowane. Ba-
dani licza, ze obserwacja pracy specjalistéw be-
dzie wartosciowym zroédtem wiedzy. Liczg wiec
na to, ze poza fachowoscia i dydaktycznym wy-
czuciem, Opiekunowie beda prezentowac swoje
najlepsze, najbardziej wysublimowane techniki
pracy.

Zaobserwowac na przyktad nie wiem mistrza w akgji, tak. Czyli
no popatrzec jak to faktycznie robiq spejalisci, jak to wyglgda’

Badane osoby bardzo pragnely aktywnie
uczestniczy¢ w procesach produkgji. Nie mniej
wazna byta jednak dla nich takze mozliwos¢ obser-
wacji mistrzow w trakcie pracy. Szczegdlnie istotny
byt tutaj dostep do tajnikéw zawodu. Nauczycielki
i nauczyciele liczyli na to, ze w trakcie praktyk beda
mogli podpatrywac specjalistow wykonujacych
swoje zadania z wykorzystaniem wiedzy postrze-
ganej przez nauczycielki i nauczycieli jako tajnej,
wynikajacej z wieloletniego doswiadczenia oraz
ogromnej sprawnosci zawodowej.

,Mam nadzieje, Ze bedziemy dopuszczeni, ze nam pokazq. Sq
pewne tajniki, o ktdrych wiem, Ze nie chcq cukiernicy mowic, ale mam
nadzieje, ze bedzie mozna z nich co nie co wyciqgnqc, wiele rzeczy,
takich bardzo praktycznych, bo teorie sobie poczytac mozna. (o prak-
tycznie, zeby cos wiecej zrobic”.

,Bo majq takie swoje rézne tajemnice, ktdrych nie zdradzajq, ale
nagle jak by nam powiedzieli to my juz bedziemy o stopieri wyzej. Samo
ciasto drozdzowe. Dzisiaj zostato ciasto drozdzowe. Produkcja takie byto
zamdwienie, co z tym ciastem drozdzowym, zeby mozna byto wykorzy-

115



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

116

sta¢. Mamy zaméwienie na torty bezowe, tyle i tyle, szybciutko w jaki
sposdb oni przeliczajq catq recepture, co i ile, Zeby sie nie zmarnowat
surowiec. 0 takie wskazowki praktyczne”.

10 sie zmienia. Byt czas, ze dekoracje z owocow na wyrobach
cukierniczych, potem masy marcepanowe, co teraz, w ktdrym kierunku
mamy przygotowywac tq mtodziez aby nie tylko by¢ uczestnikiem, ale
i zdobywac jakies umiejetnosdi. | przyktady takich wiasnie rozwiqzar
wykariczania np. tortéw”.

Technikina pewno. Noitaktyczne metody. Aleitradycyjne tez. Byto
w projekcie, Ze bedq réwniez tradycyjne potrawy z tradygji pieczywa’”

Whasnie kolezance chyba chodzi o te tajniki. Tajniki tez”

,Ale te tajniki co np. dodac, kiedy w jakim czasie, czy tam co da,
piekarz to na pewno czy cukiernik wie’!

Nauczycielki i nauczyciele zdaja sie postrzegac
kompetencje zawodowe piekarzy i cukiernikow
jako siegajace gtebiej niz to, co mozna nazwac
i zaprezentowac. Postuguja sie tutaj stowami ta-
kimi, jak ,tajniki’, ,rozwiazania’, ,tajemnice’, ,co$
wiecej”. Mozna to rozumiec¢ jako przeswiadczenie
o pozawerbalnym charakterze kompetencji i wie-
dzy. Wskazuje to na milczacy charakter wiedzy,
ktora trudno ujac¢ w stowa i potraktowac jako pro-
ces sktadajacy sie z okreslonych sekwencji zacho-
wan mozliwych do powtdrzenia i odtworzenia.
Nauczycielki i nauczyciele zywig przekonanie, ze
praktycy dysponuja wtasnie wiedzg okreslang jako
tajemna, ze wzgledu na jej trudny do przekazania
i powtérzenia charakter. Wynika ona z praktyki
i doswiadczenia, ktére powoduja, ze okreslone ru-
chy czy umiejetnosci przestajg mie¢ wymiar czysto
techniczny, bowiem wymagaja pewnej wprawy,
wyrobienia w obserwacji i dostrzeganiu niuanséw
sktadajacych sie na proces produkcji piekarskiej
czy cukierniczej.

Te nieco ezoterycznie brzmigce oczekiwania
znajdujg swoje bardziej materialne odzwierciedle-
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nie, m. in. w postaci pragnienia dostepu do recep-
tur i procedur produkcyjnych.

I to chielibysmy zobaczy¢ jak to wyglqda, te sktadniki zastoso-
wane, polepszacze itd., zeby doktadnie poznac na przyktad co tam jest
dodawane. Mnie to na przyktad bardzo interesuje. Tak naprawde zeby
wiedzie, nie teoretycznie to jest dopuszczone, ja chee wiedziec konkret-
nie co piekarnia dodaje, Zeby to pieczywo byto udane’.

,Nowe surowce i pofprodukty stosowane w produkdji cukierniczej”

Raczej notatki, bo ja np. chciatabym, Zeby ktos oméwit jakqs kon-
kretng recepture danego wyrobu, Ze jest to jakis tam chleb nie wiem no
moze mazurski nie litewski. Jezeli jest produkowany od ilus tam lat, dajmy
na to setek, nie dwadziescia czy trzydziesci i nie to, Ze on ma mi podykto-
wac, tylko, ze on powie jak to sie robi, z jakich produktéw to sie skfada,
Jjakie dodatkisq, copowoduje, Ze jest taki a nie inny smak czy konsystengja
ay struktura wyrobu. Takie informacie, bo tu wiadomo, Ze receptur raczej
nikt dzisiaj nie ujawnia, to jest tajemnica, ale jak ktos mi powie cos o tym
wyrobie, jak to sie robi, ogdlnie to juz ja tez moge sobie”.

Nauczycielki i nauczyciele oczekiwali tego, ze
w trakcie realizacji praktyk zdobeda dostep do re-
ceptur wykorzystywanych przez zaktady produk-
cyjne. Interesowaly ich zaréwno przepisy z zakresu
piekarnictwa, jak i cukiernictwa. Liczyli tutaj na bar-
dzo rzetelny, systematyczny przekaz ze strony Opie-
kunéw. Mieli nadzieje, ze okreslone receptury zo-
stang im podyktowane i oméwione, a takze, ze zo-
stanie wyjasniony proces ich realizacji. Uczestniczki
i Uczestnicy oczekiwali w tym wzgledzie na bardzo
szczegotowe instrukcje i objasnienia, wraz ze wska-
zaniem bardzo technicznych uwag i zaznaczeniem
zwigzkéw przyczynowo - skutkowych. Receptury
te sg dla badanych oséb wazne ze wzgledu na reali-
zacje ich wiasnych obowigzkéw zawodowych. Licza
one na to, ze w trakcie realizacji Projektu podniosa
swoje kwalifikacje, ale ze takze zdobeda cenny ma-
teriat dydaktyczny, ktory bedzie mégt stuzy¢ do bez-
posredniego wykorzystania na zajeciach szkolnych.

Jezelj cztowiek przekazuje tq wiedze uczniom, moze nie wszystko
nam sie uda, ale jak najwiecejtej wiedzy. Mamy nadzieje, Ze jeszcze poszerzq
nam sie horyzonty i bedziemy mogli tatwiej przekazywac jq uczniom’

Takie rzeczy, bardziej na kuchni jestesmy i mam praktykantow
i chciatabym nauczy¢ sama sie, a potem pokazac dzieciom jak inaczej
pracowac w ciastkarni, piekarni, jak to wyglqda w taki sposéb’”

Oczekiwania badanych osob wynikaja z ich
roli zawodowej. Wszystko, na co liczg nauczyciel-
ki i nauczyciele w zakresie praktyk i Projektu, jest
$cisle zwigzane z ich odpowiedzialnoscia za proces
uczenia sie mtodziezy, z ktérym majg do czynienia
na co dzien. Wzrost i udoskonalenie kompetengji,
a takze pozyskanie ré6znych materiatéw dydaktycz-
nych s3 potrzebne Uczestniczkom i Uczestnikom
do lepszego wypetniania obowigzkéw wynikaja-
cych z roli zawodowe;j.

Jamysle, ze my dostaniemy, poniewaz z kazdego jakiegos szkole-
nia ofrzymujemy materiaty, pomoce dydaktyczne, jakies tam przepisy”.

,Oczekujemy, Ze tez bedziemy jakies miaty udostepnione takie
receptury, ktdre bedziemy mogty pdzniej wykorzystac. Oczywiscie
w szkole, bo gdzie indziej nie”

Jeszcze tez mozemy otrzymac jakies materiaty z tego do wyko-
rzystania. (zy to jakis film z naszej pracy czy zdjecia”

My tego nie zapamietamy, receptury, czy jak weZmiemy nawet
nam tosie nie przyda. Bo jak jest nawet linia technologiczna, czy ciggta
to nam to sig nie przyda w domu. Ale moze bytaby taka mozliwosc re-
ceptury na matq ilos¢, ktérg mozna wykorzystac na zajeciach’.

,Oczywiscie, oczywiscie. Bedziemy na pewno dokumentowac, bo
otrzymamy dzienniczki praktyk, a ponad to my bedziemy sobie robi¢

wtasne notatki, po to, aby przekazac potem po naszym szkoleniu’.

,Opowiadam o tym mitodziezy, oni tym bardziej nie widzieli.
A mysle, Ze tutaj to doswiadczenie bedzie, Ze to zobacze”.
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Udoskonalaniu wtasnej praktyki zawodo-
wej jest podporzadkowany caly proces uczenia
sie nauczycielek i nauczycieli biorgcych udziat
w opisywanym przedsiewzieciu edukacyjnym.
Badane osoby oczekiwaty od Projektu tego, ze
dzieki obecnosci w zaktadzie pracy oraz nowemu
doswiadczeniu, jakie zdobeda realizujac zadania
ujete w programie praktyk, ich kompetencje jako
nauczycielek/nauczycieli zawodu wzrosna. Dzie-
ki temu lekcje z mtodziezg zyskaja nowa, wiek-
sza wartos¢, uzupetniong o praktyczne aspekty
wiedzy, ktére rodzity ich najwigkszy dyskomfort.
Uczestniczki i Uczestnicy mieli nadzieje na to,
ze wszystkie aktywnosci podejmowane w trak-
cie praktyk znajdg swoje przetozenie na prace
z uczennicami i uczniami. Taki walor beda miaty,
w ich odczuciu, zaréwno ich doswiadczenia, jak
i bardziej materialne elementy pozyskane w trak-
cie praktyk w postaci receptur, zdje¢, filmow,
dziennikéw praktyk. Podobny walor maja kontak-
ty z kolegami i kolezankami z innych osrodkow.
Badane osoby liczyty na to, ze Projekt doprowadzi
do wymiany doswiadczen z nauczycielkami i na-
uczycielami z catego kraju.

,Oczekiwania? No oczekuje, Ze naucze sie tutaj bardzo wiele. Je-
Zeli nie od instruktoréw i nauczycieli, koordynatordw, to od kolezanek”.

,» Noiwymienie tez doswiadczenia z nauczycielami z innych szkét,
bo za czesto sie z nimi akurat nie spotykam’.

| wiasnie takie oczekiwania przede wszystkim mam, ze pozna-
my, Ze poznam tq, tq praktycznq czes¢ wykonywania. Jednoczesnie, to
juz ktdras z kolezanek wspomniata, ze mozemy wymieniac doswiad-
«zenia réwniez miedzy sobq. Jestesmy nauczycielkami réznych szkot”

,5qdze, Ze da mi to duzo zadowolenia i nowych znajomosci”.

,Zestrony praktycznej, poznac wiecej ludzi, mie¢ kontakt ze sobq”.
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| poznanie nowych ludzi réwniez. Tak, jednak poznanie grupy
nauczycieli, z ktdrymi mogtabym, Ze tak powiem, w czasie przysztym
wspétpracowac, czy dzieli sie informacjami’”.

Badane osoby poszukiwaty wartosci w kaz-
dym elemencie Projektu. W ich opinii wymiana do-
$wiadczen z innymi nauczycielami/nauczycielkami
jest rownie wazna, jak pozostate aspekty praktyk.
W tym obszarze oczekiwaty, ze Projekt umozliwi
nawigzanie kontaktow, ktére by¢ moze zaowocuja
dtuzsza wspdtpraca.

Podsumowujac analize zamieszczong w niniejszej
czesci opracowania, wirdd oczekiwar wymienionych
przez badane osoby, mozna wskaza¢ nastepujace:

e nabycie doswiadczenia w pracy w realnych
warunkach funkcjonowania przedsiebiorstw
piekarniczych i cukierniczych, poznanie spe-
cyfiki zawodéw w najbardziej bezposredni
sposob, poprzez wilasng prace i obserwacje
zakfadéw;

e wlaczenie we wszelkie mozliwe etapy pro-
dukcji pieczywa i artykutdow cukierniczych,
aktywne uczestniczenie w produkcji, wyko-
nywanie i ¢wiczenia réznorodnych zadan
i obowiazkow;

e zyskanie mozliwosci rozwijania, ¢wiczenia,
udoskonalania umiejetnosci  praktycznych
zwigzanych zaréwno z manualnym wykony-
waniem okreslonych czynnosci zawodowych,
jak i z obstuga maszyn i urzadzen, nabycie
praktyki;

e poznanie parku technologicznego, wykorzy-
stywanych maszyn i urzadzen, zyskanie wie-
dzy o sposobach ich uzytkowania;

e poznanie specyfiki produkcji piekarskiej (no-
woczesnej i tradycyjnej), poznanie tajnikéw
zawodu;

e poznanie specyfiki produkcji cukierniczej (no-
woczesnej i tradycyjnej), poznanie tajnikéw
zawodu;

e poznanie receptur piekarskich i cukierniczych;

e poznanie wykorzystywanych w piekarnictwie
i cukiernictwie sktadnikéw, w tym przemysto-
wych (ulepszaczy, mieszanek);

e profesjonalizm Opiekunek/Opiekunéw, ich fa-
chowos¢ i wysoka wiedza specjalistyczna;

e opiekunczod¢, zyczliwos¢ i serdecznos¢ Opie-
kunek/Opiekunéw, ich wyrozumiato$¢ w sto-
sunku do potencjalnych btedéw nauczycielek/
nauczycieli, gotowo$¢ dzielenia sie wiedza
i cierpliwos¢.

e zyczliwos¢ i zaangazowanie catego zespotu
pracownic/pracownikéw zaktadu przyjmuja-
cego praktykantki/praktykantow.

Z danych zebranych w trakcie trwania praktyk,
a takze po ich zakonczeniu wynika, ze wszystkie
sformutowane oczekiwania i zyczenia Uczest-
nikéw/Uczestniczek zostaty spetnione. Analizy
zamieszczone ponizej wskazujg zarébwno mery-
toryczng, jak i organizacyjng jako$¢ opisywanego
przedsiewziecia edukacyjnego.

3.4. Obawy Uczestniczek
i Uczestnikow Projektu

chwili rozpoczecia projektu badane osoby

byly pytane o obawy, jakie ewentualnie zywia
wzgledem jego organizacji, przebiegu czy wartosci.
Wiele badanych oséb deklarowato, ze nie ma w tym
wzgledzie zadnych watpliwosci i nie antycypuje pro-
blemdw, ktopotéw czy trudnosci. Dobre doswiadczenia
z edukacyjnych przedsiewzie¢ w przesztosci by¢ moze
tak pozytywnie nastawity nauczycielki i nauczycieli, ze
w momencie prowadzenia badan cze$¢ badanych oséb
byfa bardzo pozytywnie nastawiona do Projektu.

,Obawy? Ja nie mam obaw. Ja tez nie mam’.
,Na razie obaw jakos zadnych nie mam. Wyjdzie to w trakcie”
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,Obaw, tak jak wiekszos¢ kolezanek, na razie nie mam zadnych.
Wszystko wyjdzie w trakcie”.

,0baw zadnych nie mam. Mysle, Ze bedziemy pracowali z fa-
chowcami, co sie okaze péZniej”.

., Ja przyjechatam tutaj z takiej matej miejscowosci, miatam do
azynienia bardziej w swojej firmie gastronomicznej, kucharskiej. . .
0Obaw Zadnych nie mam’.

,No praktycznie nie wiem czego mam sie bac w zasadzie, no nie
wiem. Nie ma wiekszych obaw, nie’.

,Nie boje sie raczej niczego”.

Nie zamierzamy sie stresowac. Zeby czasu nie traci¢ tylko wia-
Shie przeznaczy¢ na nauke”

Czes¢ badanych oséb twierdzita, ze nie ma
zadnych obaw zwigzanych z Projektem. Wydaje
sie, ze ich dobre nastawienie i otwartos¢ chroni
przed lekiem i czarnowidztwem.

,Na razie obaw tez nie posiadam. Mysle, Ze to jest dobre nasta-
wienie do catego zadania, ktdre nas czeka”.

,,0baw nie mam Zadnych, jestem nastawiona pozytywnie’.

Takie pozytywne nastawienie sprzyja uczeniu
sie i dobrze nastraja do przysztych zadan i wyzwan,
zwigkszajac efektywnosé podejmowanych dziatan.
Mozna snuc przypuszczenia, ze skoro wczesniejsze
doswiadczenia edukacyjne badanych oséb byty
pozytywne, a nawet bardzo pozytywne, to nie sg
one nastawione negatywnie i antycypuja, ze Pro-
jekt bedzie udanym przedsiewzieciem edukacyj-
nym. Warto takze zaznaczy¢, ze dobra atmosfera
panujaca podczas diagnozy poczatkowej, a takze
dobry kontakt z organizatorami oraz pierwszymi
trenerami od poczatku przekonuje badane osoby,
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ze organizacja Projektu bedzie wtasciwa. Uspoka-
ja to nauczycielki i nauczycieli oraz powoduje, ze
gros z nich nie ma obaw co do organizacji i prze-
biegu opisywanej inicjatywy edukacyjne;j.

A jezeli chodzi o obawy to nawet mi nie przyszto na mys}, zeby
sie czegos obawiac. Wszystko na razie jest w samych superlatywach’.

,(zy sie obawiam? Atmosfera jest tak wspaniata, ze mysle, ze nie
masig czego obawiac”.

,Obaw na razie mysle, ze nie mam. Po zapoznaniu sie z grupq
iz prowadzqcymi na razie nie posiadam zadnych obaw’”.

,Nie obawiam sie po wstepnym zapoznaniu sie z grupq i instruk-
torami, ze zmarnuje czas.

Czes¢ sposrod badanych oséb, bedac pod
wplywem mitej atmosfery panujacej w trakcie dia-
gnoz poczatkowych, przypuszczata, ze podobny
klimat bedzie panowat do korica trwania opisy-
wanego Projektu. W zwigzku z tym nie wszystkie
badane osoby formutowaty lub dzielity sie swoimi
obawami.

Jednak podobny optymizm i pozytywne na-
stawienie nie byly podzielane przez wszystkie na-
uczycielki i nauczycieli. Gros os6b zmagata sie z py-
taniami i watpliwosciami co do przebiegu i warto-
$ci Projektu. Obawy, ktdre byty formutowane przez
rozméwczynie i rozméwcédw, mozna podzieli¢ na
kilka roznych kategorii. Czes¢ z nich dotyczyta or-
ganizagji i nastawienia osob realizujacych praktyki,
inne byly zwigzane z poziomem wiasnych kompe-
tencji i watpliwosciami co do sprostania zadaniom
stawianym w trakcie praktyk.

Najbardziej ogdlne, zgeneralizowane obawy
byty zwiazane z tym, ze Projekt nie spetni oczeki-
wan, jakie wzgledem niego zywity badane osoby.

praktyki bedq nieadekwatne do oczekiwar”

Nie spetniq sie moje oczekiwania”

Poza tym uogdlnionym lekiem co do wartosci
Projektu, cze$¢ oséb formutowata bardzo konkretne
obawy zwigzane m. in. z organizacjg oraz przebie-
giem praktyk. Wéréd nich pojawily sie watpliwosci
co do zaangazowania Opiekunéw oraz ich przygo-
towania do przyjecia praktykantek i praktykantow.
Badane osoby obawialy sie takze przyjecia ze stro-
ny pracownic i pracownikéw praktykodawcy oraz
atmosfery, jaka bedzie panowata w trakcie realizacji
programu.

W pierwszej kolejnosci pojawia sie tutaj nie-
pokéj co do rodzaju i ilosci prac do wykonania.
Niektére badane osoby obawiaja sie, ze zostang
jedynie odbiorcami jakiejs pogadanki czy pokazu,
bez mozliwosci bezposredniego doswiadczania
pracy na réznych stanowiskach pracy w piekarni
i cukierni.

,,Zeby nie byto tak, ze stoi dwudziestu nas, jest dwdch kucharzy,
ktdry obrabia na przyktad kes iwrzucq do, do foremkii wstawiq do tego,
wyrosnie, do pieca, o prosze Paristwa zrobilismy”.

,(Zy nie bedq przegadane i pooglgdane”

Podobne obawy formutowaty kolejne cytowa-
ne ponizej osoby. Nie chca one, by praktyka byta
poswiecona na prace proste i podstawowe. Oba-
wiaja sie monotonii oraz nazbyt matej ilosci zajec.
Jako ztg praktyke wyobrazaja sobie sytuacje po-
legajaca na koniecznosci poszukiwania zaje¢, wy-
konywaniu prostych czynnosci, byciu zbywanym
przez Opiekunéw, ktérzy nie zaplanuja wystarcza-
jacej ilosci prac dla swoich podopiecznych.

,Natomiast czego sie boje? To boje sie tego, zeby za duzo tu nie

siedzie¢, poniewaz prawdopodobnie cierpie na nadpobudliwos¢ psycho
-ruchowaq. Nie chce az mi sie tu siedzie¢ powiem szczerze”
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| dsma ta sama czynnosc, bo tez tak moze by¢ stac przy jednym
ciqqu i przez osiem godzin wykonywac jednq czynnos¢’.

Trudnos¢ lub brak mozliwosci poznanych rzeczy we wdrozeniu
ich w praktyce w pracy, monotonnos¢ zajec tzn. nauka np. ciast biszkop-
towych - jako podstaw”.

,2e zajecia zostanq potraktowane po macoszemu - brak zaanga-
Zowania wyktadowcow”.

Badane osoby w duzym stopniu obawiajg sie
takze fasadowosci praktyki. Nie chca, by organi-
zatorzy czy Opiekunowie byli skoncentrowani
wylgcznie na formalnej stronie Projektu, zanie-
dbujac jego wartos¢ merytoryczng. Niepokoi ich
wizja praktyk, podczas ktérych sg wykorzystywa-
ni do prac porzadkowych, prostych czy nadrabia-
nia jakichs zalegtosci. Nie wyobrazaja sobie takze
tego, by ich pobyt w zakfadzie praktykodawcy
polegat tylko na wpisaniu sie na liste obecnosci
i jedynie formalnym realizowaniu programu prak-
tyk. Obawy takie nie s3 objawem czarnowidztwa
i negatywizmu badanych oséb, lecz wynikajg
z wczesniejszych doswiadczen edukacyjnych -
wiasnych, kolegow i kolezanek, a takze z relacji
uczennic/uczniéw z ich praktyk w zaktadach pro-
dukcyjnych.

,Albo tez tego, Ze nie bedq sie chcieli nami zajqé, ze przyjedziemy
i okaze sie, ze jestesmy no tak tylko na podpisanie listy tak. Rdbcie sobie
co cheecie. Albo do pracy takiej jakiejs, ktdra nie wniesie nic do naszego
warsztatu pracy, ciezka fizyczna praca. Zamiatac np. przed piekarniq.
Do jednej czynnosci bedziemy np. tak. Noszenie tyzeczkq wody przez
catq hale”

,Mozemy pomagac cos robic, ale nie w takim zakresie, Ze dostaje-
my jakqs gére czegos i musimy to zrobic”.

,,Zeby nie byto tak, ze stoi dwudziestu nas, jest dwdch kucharzy,
ktdry obrabia na przyktad kes i wrzucq do, do foremkii wstawiq do tego,
wyrosnie, do pieca, o prosze Paristwa zrobilismy”.

, Zeby tez urozmaicona ta produkja. Nie tak Zeby przez caty ty-
dzieni tylko pgczki piec”.

,Ale, zeby nie byto tak, Ze jednego dnia pqczki a nastepnego dnia
bedziemy caty dzieri chleb robic. Jakis jeden dzieri, ze robimy cos tam to
moze byc, ale nie codziennie catymi dniami to samo. Jak sie cos zdarzy,
Ze trzeba bedzie duzo. Pani data przyktad z tym siekaniem marchew-
ki, no to przez caty dzieri to ja sie niczego nie naucze. Ale zakfadamy,
Ze jakby byta jakas impreza i oni potrzebujq tam iles pgczkéw czy my
jestesmy w stanie jeden dzieri poswiecic na pqczki, zeby im pomdc, ale
mamy pozostate dwa tygodnie na cos innego, a ten jeden dzieri jak trze-
ba to mozna poswieci¢’!

Rozmoéwczynie i rozméwcy deklarowali chec
podjecia réznorodnych obowiazkéw zwigzanych
z produkcjg piekarska i cukierniczg, a takze go-
towos¢ do tego, by partycypowac we wszelkich
pracach, nawet tych majacych miejsce podczas
nocnych zmian. Obawiali sie jednak tego, ze ich za-
pat do pracy nie bedzie wykorzystany lub zostanie
wykorzystany w niewtasciwy sposéb, na przyktad
poprzez zlecenia wykonania jednostajnych prac,
mato zréznicowanych, nie wymagajacych z ich
strony zadnej nowej wiedzy i umiejetnosci, a przez
to nie stwarzajacy warunkéw do uczenia sie i do-
skonalenia kwalifikacji zawodowych. Badane oso-
by pragnety unikna¢ sytuacji, w ktérych w trakcie
praktyk zostang wykorzystane jedynie do nadra-
biania zalegtosci czy utatwiania pracy pracowni-
kom poprzez masowe wykonanie jakich$ rudy-
mentarnych czynnosci. Nauczycielki/nauczyciele
deklarowali, ze chetnie pomoga w nagtych sytu-
acjach, w jakich stanie praktykodawca ze wzgledu
na biezace zamodwienia i zobowiazania i w takim
przypadku zgadzali sie powtarzaé nawet te czyn-
nosci i aktywnosci, ktére wymagatyby z ich strony
jedynie powtarzalnosci i minimalnej sprawnosci.
W przypadkach wyjatkowych jest to akceptowal-
ne, natomiast niedopuszczalne w dtuzszym czasie
realizacji praktyk. Zblizajac sie do konca listy za-
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wierajacej obawy badanych oséb, mozna dotaczy¢
jeszcze jednostkowe jedynie watpliwosci dotycza-
ce wiasnego zaangazowania w realizacje projektu.
Nauczycielki i nauczyciele spetnienie powyz-
szych scenariuszy okresliliby mianem czasu straco-
nego. Taka obawa byta formutowana przez czesc¢ ba-
danych osob, dla ktérych to marnowanie czasu sta-
nowito najwiekszg obawe w stosunku do Projektu.

Zeby nie zmarnowac czasu przeznaczonego na praktyke”

2y czas zostanie wykorzystany efektywnie”

,Ze bedzie to strata czasu”

Nauczycielki i nauczyciele wyrazali takze oba-
wy wobec Opiekunéw Praktyk i praktykodawcy
zwiazane z tym, jak zostana przyjeci przez pracow-
nice i pracownikow zaktadu. Badane osoby czuty
niepokéj w zwigzku z tym, jak zostang potraktowa-
ne przez gospodarzy i realizatorow praktyk. Oba-
wy te s zwigzane m. in. z tym, iz rozméwczynie
i rozméwcy zaktadali, ze cze$¢ os6b moze zywic¢
nieprzychylne uczucia wzgledem nauczycieli i na-
uczycielek.

Negatywne nastawienie pracownikdw na zaktadzie pracy — moze
nas nie bedq traktowac jak insekty ale ... chyba jako konkurendji tez nas
chyba nie bedq traktowac, Ze przyszta nowa grupa, ktdra chee is¢ tam”

I to nie jest, ze z tych naszych obaw moze pani wywnioskowac,
ze my chcemy tylko Zeby nas chwalono i opisywano dobrze. To nie o to
chodzi. My wiemy czeSciowo czego nie wiemy, wiec chcemy sie tego na-
uczyc. Nie chcemy, Zeby ktos z nas kpit, ze magistrzy, nauczyciele a nic
nie umiejq. Na tej zasadzie’.

,Nastawienie pracownikow do nauczycieli przebywajqcych na
terenie zaktadu’.

Egzamindw, sprawdzania tego nie chcemy. Sprawdzania umie-
Jjetnosci. Na ocene, bo tak to mogq sprawdzac, aby nie na ocene. | oce-
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niania tez. Moze z ich ironii. Wtasnie moze dowcipkowania z naszych
brakéw, moze cos takiego. Traktowanie nas powaznie. Ale czy my sie
obawiamy, ze bedq nas powaznie traktowac? Traktowanie nas mato
powaznie, wysmiewania, krytyki”

,Traktowanie nas mato powaznie, czyli my jako uczestnicy —
partnerzy, ze w ten sposdb. Czyli strone takiej ironii, Zeby nas nie wy-
Smiewali, no takiej niezdrowej krytyki”.

,0 nauczyciele tego nie umiejq co uczg. A czemu, ze sq w ogdle
dopuszczeni do uczenia miodziezy. PdZniej miodziez wychodzi taka nie
douczona, bo nauczyciele nie umiejgq. Tak byto na tym poprzednim. Skqd
tamtodziez ma umiec, skoro my nie potrafimy czegos tam zrobic zatdzmy”.

Rozmoéwczynie i rozméwcy cytowani powy-
Zej suponujg, ze pracownice/pracownicy zaktadu
pracy moga by¢ bardzo negatywnie nastawieni do
nich jako przedstawicieli okreslonej grupy zawo-
dowej. Obawiaja sie kpin, ponizania czy wrogosci.
Niepokdj ten jest zwigzany takze z osobg Opieku-
na, ktérego badane osoby podejrzewaja o niskie
kompetencje komunikacyjne i dydaktyczne.

,brak zaangazowania opiekundw”

,brak czasu opiekuna, brak cierpliwosci czy negatywnego na-
stawienia”

braku cierpliwosci i zrozumienia opiekuna praktyki”

,Brak powiedzenia, wyjasnienia co robie dobrze, a co gorzej i jak
to poprawic”

,Zeby ktos nam pokazat, nie umiesz, to zréb tak, a nie tylko nie
umiesz nie umiesz a ani raz nam nie pokazano we wczesniejszych do-
Swiadczeniach jak byc powinno. A jak nawet pytatysmy sie o pytania to
byta odpowiedz: ja uktadatem pytanie od pierwszego do dziesigtego,
a jedenaste ukfadat kolega. Na tej zasadzie”.

brak pomocy ze strony organizatordw (...) brak zaintereso-
wania ze strony opiekuna, zta organizacja czasu praktyk, traktowanie
przedmiotowe

Nnegatywne nastawienie organizatorow”

Brak cierpliwosci opiekuna, powiedzmy moze sie przetozy¢
w drugq strone, Ze jest nauczyciel, ktéremu nie powinno brakowac tej
cierpliwosci a on skoro ma petni¢ podobnq role to zeby cierpliwosci nie
zabrakto”

Nauczycielki i nauczyciele czesto formu-
towali swoje obawy na podstawie relacji swo-
ich podopiecznych z realizacji praktyk, a takze
doswiadczenn wiasnych i kolegéw/kolezanek
z innych przedsiewzie¢ edukacyjnych. Wynika
znich, ze z punktu widzenia powodzenia praktyk
i catego Projektu, Opiekun petni znaczaca role.
Jego zaangazowanie, takt i przygotowanie moga
zdeterminowac realizacje programu praktyk
i efektywnos¢ procesu uczenia sie praktykantek
i praktykantow. Osoby uczestniczace w Projekcie
niepokoity sie co do zaangazowania Opiekundéw,
a takze sposobu, w jaki zostang odebrane przez
pracownice i pracownikéw zaktadu piekarskiego
i cukierniczego.

Do nieco innej kategorii obaw nalezy zaliczy¢
te zwigzane bezposrednio z organizacja Projektu.
W tym zakresie badane osoby miaty pewne wat-
pliwosci co do mozliwosci dojazdu na miejsce
praktyk.

mozliwos¢ zakwaterowania dobe przed rozpoczeciem pracy, czy
praktyki zgodnie z opracowanym planem praktyk”

,daleka podrdz, czy bedzie zakwaterowanie przed rozpoczeciem
praktyk”

problem z dojazdem do miejsca zakwaterowania”
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daleka podrdz, zakwaterowanie przed rozpoczeciem praktyk, czy
praktyki bedq zgodne z programem”

daleka podrdz, czy bedzie zakwaterowanie przed rozpoczeciem
praktyk”

,problem dojazdu na staz - zakwaterowanie w pokoju z 0sobq
obecnq, z ktorq moze by¢ trudne wspdtzycie przez dwa tygodnie”

Ze wzgledu na to, ze Uczestniczki i Uczestni-
cy Projektu zamieszkujg teren catej Polski, czes¢
osob obawiata sie, ze znaczna trudnoscia bedzie
organizacja dojazdu na czas rozpoczecia praktyk.
Miejscowosci, w ktorych odbywaty sie praktyki, sg
matymi miasteczkami na Mazurach, do ktérych do-
jazd z odlegtych krancéw kraju rzeczywiscie moze
przysporzy¢ probleméw. Badane osoby, ktére mu-
sialy przyby¢ na miejsce realizacji praktyk dzien
przed ich rozpoczeciem, obawialy sie, czy beda
miaty zapewniony nocleg. Poza tym sam dojazd
budzit obawy badanych oséb.

Jedna z cytowanych powyzej rozméwczyn wy-
raza takze pewien niepokdj zwigzany z konieczno-
$cig dzielenia pokoi hotelowych z nieznanymi oso-
bami. Podobna refleksje formutuja takze inne osoby.

Nowi ludzie, nowe Srodowisko”

Zamieszkanie z nowq osobq przez dtugi czas”

Wsréd obaw zwigzanych z organizacja praktyk
pojawifa sie takze uwaga dotyczaca ich wymiaru
czasowego. Jedna osoba niepokoita sie o to, jak
elastyczny bedzie sposdb realizacji praktyk.

,No a jezeli chodzi o obawy, to mysle, Ze takie sztywne ramy
czasowe sq dla mnie barierq. | jezeli nie bedq one rzeczywiscie takie

sztywne, to bedzie wszystko”

Wydaje sie, ze rozméwca cytowany powyzej
nie chciat sztywnego i formalnego trzymania sie
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czasu trwania praktyk. Liczyt na wiekszg elastycz-
nos¢. Jej brak stanowit powod do niepokoju.

Powodem do obaw byfa takze koniecznos¢
dosy¢ dlugiego zaangazowania w realizacje Pro-
jektu. Czas trwania praktyk byt podstawa do for-
mutowania obaw zwiazanych z mozliwoscig jed-
noczesnego zados$cuczynienia zobowigzaniom
podjetym wobec pracodawcy, jak i wnioskodawcy.
Rozmédwca cytowany ponizej wskazuje na ewentu-
alne trudnosci ze strony przetozonych, ktérzy by¢
moze wycofaja sie ze swojego poparcia i akceptacji
dla uczacego sie nauczyciela/nauczycielki.

,Nie, no obawq jest czy dyrekcja wytrzyma ten nasz ped do wie-
dzy i zy zechce nas w ogdle puszczac na te wszystkie wyjazdy. Ja np. sie
obawiam, Ze moja dyrektorka powie, Ze nie pamieta, Ze mi podpisata
papiery. Jest jeszcze obawa, Ze bedzie sie nam chciato wiecej”

Badana osoba obawiata sie okreslonych trud-
nosci, jakich moze nastreczy¢ wspétpraca z dy-
rekcja w zakresie przyzwolenia na doksztatcanie
sie nauczyciela/nauczycieli w czasie trwania roku
szkolnego.

Kolejne przyczyny potencjalnych zmartwien
bezposrednio dotycza samych oséb uczestnicza-
cych w Projekcie. Nauczycielki i nauczyciele oba-
wiajg sie zwlaszcza tego, ze ich wiedza i umiejet-
nosci sa niewystarczajace do tego, by odnalez¢ sie
w realnych warunkach pracy przedsiebiorstw cu-
kierniczych i piekarskich. Niepokdj budzi konfron-
tacja z rzeczywistoscia, ktdra znacznie rézni sie od
rzeczywistosci szkolnej. Badane osoby nie wierza
w swoje kompetencje, oceniajg je bardzo nisko i to
rodzi treme przed nowymi wyzwaniami.

Jakimi obawami, ktdre sq, to to, czy moze podotamy na prakty-
ce. (zy to zetkniecie sie mojej teorii z praktykq nie bedzie zbyt duzym
szokiem’”.

Zwigzane z brakiem wiedzy”"
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,Ze nie bede czegos umiata wykonac”
,Brak wyrobionych czynnosci manualnych”

,Brak wiedzy (tylko bardzo ogdlnie) o produkgji cukierniczej
i piekarniczej co moze spowodowac, Ze czegos nie bede umiata zrobic”.

,Po ukoriczeniu studiéw rozpoczetam prace w szkole i mam wra-
Zenie, ze moja edukacja zwigzana z kuchmistrzostwem zatrzymata
sie na poziomie szkofy Sredniej. Pracujqc z mtodziezq niedostosowanq
spotecznie duzym sukcesem jest to, kiedy nauczq sie podstaw (np. ugo-
towania zupy). Obawiam sie, Ze zakres moich umiejetnosci jest bardzo
okrojony”!

,Obawiam sie, ze mam bardzo mate doswiadczenie w branzy
piekarniczo - cukierniczej, w zwiqzku z tym mdj zakres wiedzy jest
niewielki”

Jeszcze obawy zwiqzane z brakiem wiadomosdi, bo tu zdajemy
sobie sprawe z tego, Ze bedziemy duzo nowych wiadomosci z zakresu
cukiernictwa i piekarnictwa a w chwili obecnej nasze wiadomosci
— generalnie ja mowie o sobie — sq znikome, bo nigdy wczesniej nie
miatam moZe takiego kontaktu, zeby rozwijac swoje wiadomosci w tym
kierunku i wiasnie licze na to, Ze zdobede tutaj jakies nowe tajniki wie-
dzy i bardzo chetnie przekaze je dalej swoim uczniom. Aczkolwiek jakies
wiadomosci oczywiscie mamy, bo dziat zwigzany z cukiernictwem obo-
wiqzuje w programie nauczania i te podstawowe wiadomosci mamy,
ale tutaj brak nam jakichs rozszerzonych wiadomosci”.

,Nie, no obawy sq zawsze. My jestesmy technologami Zywnosci,
azyli my jestesmy teoretykami, a w praktyce, to znaczy, no powiedzmy
ja pracowatam w przemysle, ale w przemysle mleczarskim i tamte spe-
galizacje nie sq mi obce. A tutaj piekarnictwo, cukiernictwo domowe
prawda, a nie, nie takie profesjonalne. Zobaczy¢, czy damy sobie rade,
bo oczywiscie to jest spora réznica miedzy teoriq a praktykq”

Badane osoby wyrazaty swoje obawy do-
tyczace Projektu, ktore wigzaty m. in. z brakiem
wiasnych umiejetnosci zawodowych. Uczestniczki
i uczestnicy mieli watpliwosci co do poziomu wia-

snych kompetencji. Mieli swiadomos¢, ze praca
w zaktadzie produkcyjnym moze sie sta¢ rodza-
jem sprawdzianu dla ich sprawnosci zawodowych,
bezposrednio zwigzanych ze sztuka piekarska
i cukiernicza. Taka ewentualno$¢, prawdopodo-
biefstwo poniesienia porazki, popetnienia btedu,
niesprostania wymogom rzeczywistosci produk-
cyjnej budzity leki, niepewnos¢ i obawy wsréd
niektérych nauczycielek/nauczycieli. Nauczycielki
i nauczyciele obawiali sie tego, ze ich kompetencje
zawodowe zawiodg w trakcie realizacji powierzo-
nych im zadan., co spowoduje, ze nie zostana one
wykonane lub beda wykonane btednie. Niepokdj
badanych oséb budzi prawdopodobienstwo tego,
Ze nie sprostajg oni wyzwaniom, jakie codziennie
staja przed praktykantami.

,Dotyczqce przeprowadzenia czesci praktycznej. Mam tutaj na
mysli trudnosci wykonywania zadari i éwiczeri na tym projekcie’”

A obawy? No, czy sprostam zadaniom postawionym przez opie-
kunéw”.

Natomiast moje obawy to takie, Ze jedyna moja obawa to taka,
co sie stanie, jezeli nie sprostam, nie na przyktad, nie dam rady przyje-
chac w sierpniu na drugq czesc, tak. Tutaj przerazajq mnie ewentualne
koszta. Natomiast jestem chetna do nauki i mysle, Ze podotam’.

,Nie sprostam wymaganiom’.

ie chce wykonywac zadan (¢wiczeri) o ktdrych nie mam poje-
cia, chyba ze zostanie udzielony mi instruktarz”

,Zbyt wiele zadari do wykonania w krdtkim czasie”

,CZy podotam wymaganiom”

,Brak sprawnosci takiej ruchowej, manualnej np. przy tempero-
waniu czekolady, Ze trzeba dobrze zasuwac na tym marmurze”
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,Nie wiem czy sobie poradze, nie miatam mozliwosci pogtebiania
wiedzy z tego zakresu’.

,Mate doswiadczenie w pracy zawodowej spowoduje, Ze nie po-
radze sobie z wykonywaniem zadari na praktyce”

Specyfika opisywanego przedsiewziecia edu-
kacyjnego zaktada zaangazowanie nauczycielek
i nauczycieli w dziatania o charakterze praktycz-
nym. Program praktyk zawiera partycypacje
praktykantek i praktykantow w procesach tech-
nologicznych produkgji piekarskiej i cukierniczej.
Oznacza to, ze ich udziat nie moze ograniczac sie
do roli obserwatora, komentatora czy biernego
widza, dopytujacego ewentualnie o interesujace
go kwestie. Musi przebiegac¢ w sposob aktywny,
wymagajacy bezposredniego zaangazowania
w wiele réznorodnych zajec i proceséw techno-
logicznych. Taka specyfika Projektu byta magne-
sem przyciggajagcym nauczycielki i nauczycieli
do uczestniczenia w nim. Jest ona jednoczesnie
waznym zrédtem obaw. Badane osoby boja sie
bowiem, ze w zderzeniu z praktyka przedsiebior-
stwa ich mierne - jak sami twierdzg - kompeten-
cje beda skutkowa¢ porazkami i niedokonczony-
mi lub nieprawidtowo wykonanymi zadaniami.
Postuguja sie one stowami: ,nie dam rady’, ,nie
poradze sobie”, ,nie sprostam”, ,nie podotam” dla
oddania swojego nastawienia do potencjalnych
wyzwan. Ten rodzaj niepokoju jest stricte zwia-
zany z niska oceng wiasnych kwalifikacji zawo-
dowych. Podobne stowa bywaly jednak uzywa-
ne przez badane osoby dla oddania niepokojow
zwiagzanych z kondycja fizyczng potrzebna do
realizacji zadan pracowniczych.

,(zy podotam fizycznie podczas pracy w zaktadzie”?

,(zy fizycznie osiem godzin praktyk dam rade? (zy nadqze
(sprawnos¢ manualna)”?
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,Praca nocna, przecigzenie fizyczne”.

,(iezka praca fizyczna, czy bedzie zagospodarowany czas”?

Niepokdj o realizacje postawionych zadan
wynika zatem nie tylko z odczucia braku w za-
kresie kompetencji, ale takze w zakresie kondycji
i sprawnosci fizycznej. Badane osoby deklarowaty
chec uczestniczenia w nocnych zmianach, jedno-
czesnie jednak sa one oceniane jako potencjalnie
niezwykle ciezkie dla organizmu. To doswiadcze-
nie, traktowane jako stricte cielesne, jest nie lada
wyzwaniem. Wymaga bowiem zmiany dziennego
rytmu i zamiany pory czuwania z pora snu. Co wig-
cej, pora czuwania majgca miejsce w nocy, ma sie
odznaczac znaczng aktywnoscia i sprawnoscia.

Podobne reakcje - zwatpienie i nieufnos¢ co
do wiasnych sit i kompetencji - wywotywata wsréd
niektérych badanych oséb koniecznos¢ zmierze-
nia sie ze specjalistycznym sprzetem i urzadze-
niami wykorzystywanymi w realnych warunkach
pracy w piekarni i cukierni. Nieznajomos$¢ najnow-
szych maszyn lub jedynie teoretyczna wiedza na
temat istniejagcych rozwigzan technologicznych
stanowity, w odczuciu Uczestniczek i Uczestnikdw
ich stabos¢, powdd do niepokoju i leku.

,Brak umiejetnosci z zakresu obstugi maszyn, nowego sprzetu’’
Nie poradze sobie z nowoczesnym sprzetem, nie znam wszyst-
kich metod i technik stosowanych w piekarnictwie i cukiernictwie”

,Rowniez obawy zwiqzane z obstugq sprzetu i urzqdzen. To po-
lega na tym wedtug mnie, Ze jest masa nowego sprzetu no z ktérym
my nie mamy bezposrednio kontaktu w szkotach, poniewaz sq rézne
wyposazenia w szkotach i w danym momencie nie mamy tego nowo-
(zesnego sprzetu’”

,Ja sig obawiam na tq chwile niewiedzy na temat nowoczesnej
technologii, bo to moze byc tak, nie"?
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,Obawa nieumysinego zniszczenia jakiegos surowca lub sprzetu,
Ze co$ zepsujemy i poZniej ktos bedzie np. na nas krzyczat, albo z pensji
naszej potrqci”’

Niektorym badanym osobom réwnolegle
z checia statego uczestniczenia w procesie produk-
cji towarzyszyt lek przed mozliwoscig popetnienia
bfedu i ewentualnos¢ uszkodzenia profesjonalnych
maszyn i urzadzen. Uczestniczki i Uczestnicy Pro-
jektu bardzo pragneli aktywnie partycypowac we
wszelkich pracach wykonywanych przez osoby na
co dzien zatrudnione w zakfadzie praktykodawcy,
jednoczesnie jednak obawiali sie, ze wigze sie to
z odpowiedzialnoscig za ewentualne szkody wy-
rzadzone w trakcie nieprawidtowej obstugi maszyn
i urzadzen. Innym polem budzacym watpliwosci
badanych byta nieznajomo$¢ fachowego, specja-
listycznego stownictwa, wykorzystywanego przez
pracownikéw zaktadu przyjmujacego praktykantki/
praktykantow.

,Brak znajomosci petnej terminologii, takiej fachowej ale tez zar-
gondw typu >pijany chleb<’.

Szereg obaw zywionych przez nauczycielki
i nauczycieli jest bezposrednio wynikiem ich ni-
skiej samooceny i niepewnosci co do poziomu wia-
snych kwalifikacji zawodowych. Samokrytycyzm
w tym wzgledzie podpowiada badanym osobom,
Ze moga sie one sta¢ przedmiotem drwin. Dodat-
kowo interpretuja swoje ewentualne porazki, po-
tkniecia i btedy jako kompromitacje i asumpt do
$miechu.

,(zego sie boimy? Kompromitagji”.

kompromitacja niewiedzy”

kompromitacja zawodowa”

2y podotam i nie oSmiesze si¢”

e sie 0smiesze, bo nie bede potrafita zrobic jakiejs prostej rzeczy”

kompromitacja swojej osoby ze wzgledu na mate doswiadczenie
praktyczne”

Lek przed kompromitacja byt werbalizowany
przez czes$¢ badanych nauczycielek i nauczycieli.
Obawiali sie oni tego, ze jakakolwiek niewiedza
z ich strony czy niezreczno$¢ bedzie jednoznacz-
na z blamazem. Oznacza to, ze cze$¢ badanych
oso6b traktuje praktyki i swoja w nich aktywnos¢
jako zagrozenie dla wtasnego dobrego imienia.
Ujawnia sie tutaj ambiwalencja miedzy tym, cze-
go rozméwczynie i rozmoéwcy pragng — doswiad-
czenia - i czego sie obawiajg - doswiadczania.
Taka silna emocjonalna reakcja na potencjalne
potkniecia nieco dziwi w przypadku nauczycielek
i nauczycieli, ktérzy winni dysponowac wiedzg
z zakresu dydaktyki, méwigca o tym, ze btad jest
naturalnym czy nieuniknionym etapem w pro-
cesie uczenia sie. Tymczasem cytowanym powy-
zej osobom wizja siebie jako praktykantki czy
praktykanta, mylacego sie i dokonujacego ztych
wyboréw lub dziatan, kojarzy sie z zawodowa
kompromitacja i oSmieszeniem. By¢ moze zatem
wsrod badanych pokutuje stereotyp nauczyciela/
nauczycielki, jako nieomylnego i jedynego zrédta
wilasciwej wiedzy. Taka interpretacja pozostaje
jednak w konflikcie z deklarowanga checia uczenia
sie i doskonalenia oraz szczerg samokrytyka wia-
snych kompetencji.

Konfrontacja z naszymi umiejetnosciami, konfrontacja zawodo-
wa, ale obawiamy sie swoich umiejetnosci. Konfrontacji wiedzy teore-
tycznej z praktycznq. Takiej konfrontadji teorii z praktykgq. Konfrontacia
na pewno, bo nasza wiedza, a teraz przetozycto na zadania praktyczne,
wykonanie jak sig to odnosi’.
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1o znaczy ja sie zastanawiatam, czy jak wejde tutaj, czy ja bede
umiata w ogdle to ciasto jak dotkne, to tam ktos mi nie zwrdci uwagi.
A azy nie zniszcze, czy nie przerzuce, a czy sie nie poslizgne. Wiadomo.
Takie podstawowe rzeczy. Zawsze cztowiek ma jakies obawy. A obawy.
No, czy sprostam zadaniom postawionym przez opiekundw”.

,Brak umiejetnosci praktycznych, obawiamy sie, Ze one wyjdq
i pdZniej od razu bedzie taka fata przypieta i cos nie zrobimy np. i od
razu pierwsza rzecz i bedziemy przez cate praktyki, bedq sie z nas na-
bijac, ze powiedzmy chatka to myslelismy, Ze to butka jakas tam inna
cukiernicza”

Che¢ konfrontacji, poznanie rzeczywistej war-
tosci wiasnych kompetencji w warunkach realne-
go procesu produkgji niosta za soba wielkie oba-
wy. Najczesciej dotyczyly one wartosci posiadanej
wiedzy i umiejetnosci, w tym zwiaszcza ich warto-
$ci pragmatycznej, co miato zosta¢ zweryfikowane
w czasie realizacji praktyk, podczas wykonywania
przez badane osoby czynnosci, za ktére na co
dzien ponosza odpowiedzialno$¢ pracownice
i pracownicy zaktadu piekarskiego i cukierniczego.
Niepokdj zwigzany z nieprawidtowym wykona-
niem zadan powierzonych przez Opiekuna pod-
syca jednoczesnie niepokdj o zyskanie jakiegos
pejoratywnego miana czy ,taty” Potkniecie moze
by¢ powodem $miechu, a potykajacy przedmio-
tem drwin. Leki czesci badanych oséb zdaja sie by¢
rzeczywiscie powazne. Tym bardziej, ze traktuja
oni proces uczenia sie jako potencjalne zagrozenie
dla ich dobrego imienia. Zdaje sie, ze niewiedza
jest jak utrata twarzy. Jesli postawi¢ miedzy nimi
znak réwnosci, to nie dziwi tak duzy stres czesci
badanych przed ewentualnym blamazem. Cho¢
jednoczesnie ten znak réwnosci dziwi, zwlaszcza,
gdy réwnanie rozwigzuje osoba zawodowo zajmu-
jaca sie nauczaniem.

Powracajac do gtéwnego watku rozwazan,
warto odnotowac kolejny powdd potencjalnego
niezadowolenia czy niepokoju. Otéz wsréd ba-
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danych oséb pojawity sie gtosy zwatpienia co do
tego, czy doswiadczenia wyniesione z praktyk
beda przydatne do zastosowania i wykorzystania
w praktyce szkoty. Nauczycielki i nauczyciele, apli-
kujac do Projektu i formutujac oczekiwania wzgle-
dem niego, utozsamiali sie z petniona rolg zawo-
dowa. Obawiajac sie o wartos¢ praktyki w przed-
siebiorstwie dla ich przysztej praktyki szkolnej
ponownie, odwotali sie do tej roli.

Zgodnosc przekazywanych tresci z wymogami nowej podstawy
programowej”

,Aby nie byt to czas stracony na praktykach w zaktadzie, a to co
wyniose przyda mi sie w mojej pracy”.

,Niemozliwos¢ wcielenia zdobytej wiedzy w praktyce ze wzgledy
na skqpq baze technicznq szkoty”!

Zwiqzane z dostosowaniem sie do realiow zaktadu pracy; czy re-
alia zaktadu produkcyjnego mozna bedzie wykorzystac w szkole (przy
tak wyposazonej pracowni)”’

2y bede umiata wykorzysta¢ zdobytq wiedze w osrodku”

Badane osoby zgtosity sie do Projektu, by
udoskonali¢ wiasne kwalifikacje zawodowe. Oferte
wnioskodawcy przyjely z entuzjazmem, zakfada-
jac, ze praktyki w przedsiebiorstwie beda efektyw-
nie rozwija¢ ich kompetencje. Jednoczesnie jed-
nak pojawito sie zwatpienie dotyczace tego, czy
to, co stanie sie przedmiotem nauczania na prakty-
kach, bedzie miato warto$¢ i zastosowanie w klasie
szkolnej. Watpliwos¢ ta jest ugruntowana w rze-
czywistosci oswiatowej. Nauczycielki i nauczyciele
nie wiedza bowiem, czy nowa wiedza i umiejetno-
$ci znajda swoje odzwierciedlenie w podstawach
programowych, ktére wyznaczajg kierunek ich
nauczycielskiej pracy. Nie wiedzg oni takze, czy ze
wzgledu na mizerie pracowni szkolnych, mozliwe
bedzie zaprezentowanie i praktykowanie z uczen-
nicami i uczniami nowych umiejetnosci. Majg wat-
pliwosci réwniez w odniesieniu do siebie. Nie sg
pewni, czy uda im sie przetozy¢ nowo zdobyta wie-
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dze i umiejetnosci na potrzeby uczennic i uczniéw

oraz wykorzystac jg w trakcie lekgji.
Podsumowujac rozwazania zamieszczone

W niniejszej czesci opracowania, nalezy stwierdzic,

ze wsrdd najwiekszych lub najczesciej pojawiaja-

cych sie obaw, s nastepujace:

e monotonia zlecanych zadan, ich prostota
i podstawowy lub porzadkowy charakter;

e Zlecanie zadan zbyt trudnych, bardzo odpo-
wiedzialnych, zwigzanych z mozliwoscig po-
niesienia duzych strat w surowcu lub uszko-
dzenia maszyny, urzadzenia;

e trudnosci i problemy nauczycielek/nauczycieli
z wykonaniem zlecanych zadan ze wzgledu
na teoretyczny charakter kompetencji zawo-
dowych;

o lek przed obstugg maszyn i urzadzen;

e nieznajomos¢ specjalistycznej, fachowej, ter-
minologii;

e sprawdzanie, weryfikowanie wiedzy nauczycie-
lek/nauczycieli, wytykanie btedow i brakow;

e niewystarczajaca opieka i atencja ze stro-
ny Opiekunek/Opiekundw i zatdég zaktadow
przyjmujacych, traktowanie praktykantek/
praktykantéw jak,zto konieczne”;

e negatywna weryfikacja posiadanych przez na-
uczycielki/nauczycieli wiedzy i umiejetnosci
w realnych warunkach pracy;

e niezyczliwa, a nade wszystko przesmiewcza
i nietolerancyjna postawa Opiekunek/Opieku-
néw oraz cztonkow zatogi zaktadéw przyjmu-
jacych praktykantki/praktykantow;

e brak lub ograniczona mozliwos¢ wykorzysta-
nia nowej wiedzy i umiejetnosci w warunkach
pracy szkoty;

e wycofanie sie przetozonych z poparcia dla
edukacyjnej aktywnosci podwtadnych;

e organizacja wyjazdu i pobytu.

Dane zebrane podczas trwania projektu prze-
konuja, ze obawy zywione przez Uczestniczki/
Uczestnikéw na poczatku jego realizacji nie po-
twierdzity sie.

3.5. Wiedza i umiejetnosci na
réznych etapach realizacji
Projektu

Nauczycielki i nauczyciele uczestniczacy
w Projekcie przed jego rozpoczeciem dosy¢ kry-
tycznie wypowiadali sie na temat swoich kom-
petencji. Ich motywacja zwigzana z akcesem do
projektu jest jednoznacznie zwigzana z checig
doskonalenia kwalifikacji zawodowych. A ocze-
kiwania nauczycielek i nauczycieli wzgledem
Projektu zazebiaja sie z powodami, dla ktérych
pragneli odby¢ praktyki. Zaréwno motywacja,
jak i oczekiwania badanych oséb koncentruja
sie na wiedzy i poczuciu, ze jest nie dos¢ ade-
kwatna do nauczanych przedmiotéw i stanu
rozwoju profesji, do ktorych przygotowuja mio-
dziez. Takze wypowiedzi, w ktérych Uczestniczki
i Uczestnicy odnosza sie do swoich kompetencji,
jednoznacznie wskazujg na ich niezadowolenie
oraz dyskomfort zwigzany z poczuciem niskich
kompetencji, zwiaszcza tych o charakterze
pragmatycznym.

Wypowiedzi badanych oséb s3 petne mniej
lub bardziej czytelnych wyznan dotyczacych po-
ziomu wiasnej wiedzy i umiejetnosci. Respondent-
ki cytowane ponizej nie méwig wprost o wiasnych
potrzebach edukacyjnych. Ukrywaja je pod zge-
neralizowanymi komunatami w postaci zwrotéw
typu ,cztowiek uczy sie cate zycie” lub zdroworoz-
sagdkowych prawd, np.,zeby uczy¢, trzeba samemu
umiec”.

10, co chciatam powiedzie¢, to juz tutaj moje kolezanki wszystko
powiedziaty, wiec ja moge tylko podsumowac i powiedziec, Ze jest takie
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powiedzenie: cztowiek sie cate Zycie uczy i tak do korica wszystkiego nie
wie, nie zna, nie umie. | przyjechatam tutaj miedzy innymi po to, zeby
pogtebic swoje wiadomosci i zdoby¢ jakies nowe doswiadczenia. A po
powracie podzieli sie z nowo uzyskanq wiedzq z uczniami’!

,0d profesjonalistow uczy¢ sie, zebysmy same umiaty. Bo Zeby
uczy, trzeba posiadac wiedze, umiejetnosci’’

Nauczycielki i nauczyciele naleza do tej grupy
zawodowej, ktéra podlega nieustajacej ocenie. Juz
sam spoteczny, interakcyjny charakter tej roli po-
woduje, ze jest sie stale konfrontowanym z jaka$
publicznoscig, z jakimi$ odbiorcami podejmowa-
nych dziatan. Czy to z powodu ztej prasy, czy tez
z powodu rzeczywistego odczuwania trudnosci
zawodowych, czes$¢ badanych oséb na poczatku
Projektu prezentowata bardzo krytyczny stosunek
wobec wiasnych kompetencji.

,Na razie wiedza powiedzmy znikoma bqdZ podstawowa’’

Takie bezposrednie wyznania s3 rzadkoscia.
Badane osoby czesto nie wprost méwia o wtasnym
dyskomforcie wynikajacym z odczucia braku czy
niewystarczajacych kompetencji. Z ich wypowie-
dzi przebija niepewnos¢ co do wiedzy i umiejet-
nosci niezbednych do prowadzenia przedmiotéw
zawodowych. Nauczycielki i nauczyciele z duza
ostroznosciag moéwig o wtasnych kompetencjach.

10 jest ciezko jest stwierdzic kto, czego tak na dobrgq sprawe nie
wie. Bo ta wiedza juz jest na tyle, moze nie powiem obszerna, bo na
pewno po to tu jestesmy, Zeby sie uczyc, ale jednak mimo wszystko no
cztowiek nie wie, co wie, czego nie wie”.

JUczestniczytam juz w kilku projektach, wiec zawsze wynosze
jakies, jakqs wiedze, ktdrq moge zastosowad w pracy”.

,Nie. Nie, no. Nie, no bo kazdy z nas zdaje sobie sprawe, ze my mamy
jakgs wiedze tylko, Ze, Ze okaze sie potem. Dia nas to fajnie. Nie, no ale jakie
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bedq pytania. Bo jezeli one sq z branzy cukierniczej, piekarniczej, no to bedzie
problem. To jest dla nas duzy problem, bo nie wszystko sie przektada”

Wypowiedzi przytoczone powyzej wskazuja
na niepewnos$¢ nauczycielek i nauczycieli co do
poziomu wiedzy i umiejetnosci z zakresu cukier-
nictwa i piekarnictwa. Rozmoéwczynie unikajg
jednoznacznej odpowiedzi na pytanie o wiasne
kompetencje. Wskazujg raczej na to, ze nie do
konca potrafig je ocenic¢ ze wzgledu na codzienne
funkcjonowanie w warunkach zgota odmiennych
od warunkéw szkoly. Czes¢ badanych w odpo-
wiedzi na pytanie o wiedze wskazuje na wiasna
aktywnos¢ ukierunkowang na poszerzanie wiedzy
i umiejetnosci. Wsrdd takich aktywnosci jest stata
lub akcyjna wspétpraca z przedsiebiorcami.

My robimy wycieczki do piekarni i o tyle co zobaczymy na wy-
cieczce, to tyle widzimy. Tyle, ile nam pokazq na wycieczce. Wiec to nie
jest caty proces technologiczny, tylko jakis wyrywek, bo mozemy wejs¢
na pétgodziny i musimy wyjs¢”

Jawspétpracuje akurat z pracodawcami, ktdrzy zaprzyjaznili sie
ze mnq i pozwalajq mi w czasie ferii iS¢ na trzy dni, po piec godzin i pa-
trzec jak ich praca wyglqda. Takze takie mam osoby zaufane’”.

Wspodtpraca z zaktadami produkcyjnymi prze-
ktada sie w przypadku niektérych oséb na lepsze
samopoczucie dotyczace kompetencji zawodo-
wych.

,Ja prowadze typowo cukierniczq grupe. Moja miodziez ma
praktyki tutaj w Gdarisku w cukierni piekarni X. Ja tam bytam z nimi
przez dwa lata, czyli juz troszeczke jakby obeznatam sie z zaktadem
pracy, poniewaz ja tam bytam cate szes¢ godzin z nimi. Wiec wiem jak
wyglqda troszeczke produkga, ale zawsze sprzet jest gdzies jakis inny,
jakis nowy, takze, takze to tak wyglqda’

Rozmoéwczyni cytowana powyzej, jako osoba
stale wspotpracujaca z cukiernia i piekarnia, czuje,
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ze jej kompetencje sq zadowalajace. Taki przypa-
dek jest jednak odosobniony. Wiekszos¢ badanych
osob okreslata swoja wiedze jako mizerng, mata,
niewystarczajagcq czy podstawowa. Nauczycielki
i nauczyciele mieli poczucie, ze nie sa dos¢ dobrze
przygotowani do nauczania przedmiotéw o cha-
rakterze praktycznym. | to odczucie niskich kom-
petencji, zwlaszcza tych bezposrednio zwigzanych
z praktyczng nauka zawodow, byto powszechne
wsréd uczestniczek i uczestnikéw Projektu w mo-
mencie jego rozpoczecia.

,Ja chciatam powiedzie, ze od tego roku zaczetam uczy¢ przed-
miotdw w pracowni gastronomicznej, no i przyznam, Ze ta moje wiedza
Jest taka, no jaka jest, z domu powiedzmy’.

,Gdybym umiata, to szkoda czasu. A Ze moja wiedza jest w tym
zakresie no taka jaka jest, no to po to tu jestem. Jest to szkolenie, prawda’’

Pierwsza z rozméwczyn méwi o tym, ze jej
wiedza nie jest wiedzg profesjonalng. Wskazuje
dom jako jej zrodto. Oznacza to, ze jej przygoto-
wanie do prowadzenia i uczenia adeptéw sztuki
cukierniczej czy piekarskiej jest watpliwej jakosci.
Podobna w ocenie wtasnych kompetencji zdaje
sie kolejna rozméwcezyni, ktdra nie dopowiada, jak
ocenia swojg wiedze, kwitujac ja lakonicznie: ,jest
jaka jest”. W pierwszym zdaniu moéwi jednak bar-
dziej otwarcie na ten temat: ,gdybym umiata , to
szkoda czasu” - na szkolenie, jak sie zdaje. Wydaje
sie, ze jest to stwierdzenie nie wprost, ze rozméw-
czyni postrzega siebie jako te, ktéra nie umie, skoro
zgtosita sie do Projektu. Bardziej konkretne i pro-
stolinijne wyznania odnalez¢ mozemy w kolejnych
cytatach. Rozmoéwczynie i rozméwcy bez senty-
mentoéw i préby ostaniania siebie przyznaja sie do
tego, ze ich dyskomfort wynika z teoretycznego
charakteru ich kompetencji. Tym, co im doskwiera,
i co stanowi jednoczesnie przyczyne ich edukacyj-
nej aktywnosci, jest niezadowolenie z wtasnego

przygotowania zawodowego, ktdre okreslaja mia-
nem ksigzkowego.

Jak rzeczywiscie wyglqda praca. Nie ksigzkowo, tylko jak jest
teraz, przy nowoczesnym sprzecie i nowoczesnych surowcach. Zeby by¢
fachowcem i nie méwic o czyms, co jest nierzeczywiste, nierealne’.

Ja natomiast ucze teorii, wiec chciatam poznac to samo zagad-
nienie od strony praktycznej”.

,Wmoim przypadku jest tylko teoria”
,Nie mamy mozliwosci, tylko jako obserwagja”

,No gtéwnie teoretyczng, wiedze takq podstawowq, bo bazujemy
napodrecznikach”

A wszystko byto przedtem czytane z ksigzek. To byta sama teo-
ria, a tu jest pordwnanie’’

,Na przyktad ja ucze wyposazenia zaktadow gastronomicznych
itez to jest tylko teoria, bo oni mogq tylko w podreczniku zobaczy¢ zdje-
cia, albo w ogdle, jezeli nie majq podrecznikow”!

,(0 nie zawsze wyczytam w ksigzkach, bo wiedza teoretyczna
w jakis sposéb tam jest zdobyta, ale z tq praktykq troszke trudniej
i gtéwnie po to tutaj jestem”’

,No ja mysle, ze bede miata takq wiekszq Swiadomos¢ praktycz-
nq, bo na chwile obecnq to jestem wiekszym teoretykiem z cukiernic-
twai piekarnictwa, i takiej wiedzy nie posiadam, i takich umiejetnosci”

,Nawet, jezeli ktos nie ma takiej wiedzy teoretycznej, nie wiado-
mo jakiej praktycznej; te cechy sq wazne, Ze cztowiek chee sie uczyc. | to
tez przekazac uczniom, Zeby by¢ chetnym do pracy”.

Badane osoby bez watpienia zarzucajg sobie
przede wszystkim braki w zakresie wiedzy praktycz-
nej oraz umiejetnosci bezposrednio zwigzanych
z zawodami, do ktérych przygotowujg uczennice
i ucznidw. Swoja wiedze okreslaja jako teoretycz-
na lub ksiazkowa i mozna te przymiotniki odczy-
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ta¢ jako nieco pejoratywne. Swiadczy o tym m.in.
wypowiedz jednej z cytowanych oséb: ,niestety
jesteSmy teoretykami” Ta negatywna konotacja
stéw ,wiedza teoretyczna, ksigzkowa” pojawia sie
by¢ moze ze wzgledu na odpowiedzialnos¢, jaka
nauczycielki i nauczyciele czuja wzgledem swoich
uczennic i uczniéw, ktérzy opuszczajac szkote beda
potencjalnymi pracownikami piekarni lub cukierni.
Dysponowanie wytacznie wiedzg teoretyczng jest
z punktu widzenia badanych oséb niewystarczajace
do tego, by mtodziez byta solidnie przygotowana
do wejscia na rynek pracy. Nauczycielki i nauczycie-
le wskazuja na to, ze Zrodtem ich wiedzy sg podrecz-
niki lub inne opracowania ksigzkowe poswiecone
produkgji cukierniczej i piekarskiej. Nie daja one
jednak petnego obrazu specyfiki wytwarzania wy-
robéw cukierniczych i piekarskich, ani technologii
wykorzystywanej w przedsiebiorstwach. Skoro sami
nie dysponuja innymi zrédtami wiedzy na temat
pracy zakladéw, nie sg w stanie w procesie naucza-
nia wyjs¢ dalej niz pozwala na to wiasnie ksigzka.
Kwerenda biblioteczna, cho¢by przeprowadzona
w najbardziej rzetelny i solidny sposéb, pozostanie
jedynie posrednim kontaktem z badang rzeczy-
wistoécia. Badani potrzebujg wiedzy praktycznej.
Wielka wage przywiazuja do doswiadczenia jako
najbardziej wartosciowego zrédta wiedzy. Da ono
podstawy do nauczania mtodziezy o rzeczywistosci,
ktdrg poznato sie w naturalnych, bezposrednich wa-
runkach. Zdaje sie zatem, ze nauczycielki i nauczy-
ciele, okreslajac swoja wiedze, postuguja sie zatem
okresdleniami,teoretyczna”i,ksiazkowa” dla oddania
jej utomnosci i nieadekwatnosci z punktu widzenia
zadan wynikajacych z ich roli zawodowej. Inne po-
jawiajace sie okredlenia witasnej wiedzy to zwroty
oddajace jej przeterminowanie, nieaktualnos¢.

Wiedza podrecznikowa jest bardzo stara, a tutaj, bardzo stara,

a tutaj mozna cos nowego doswiadczy¢ dla siebie, prywatnie, jak pod-
nosi zawodowo”.
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,0gdlnie technologia sie nie za wiele zmienia, tylko zmienia sie
sprzet. Ja powiem szczerze, Ze z wyposazeniem mam problem, ponie-
waz nawet jezeli mamy dostep do internetu, to nie wszystkie nowosci
sq wprowadzane. To tez trzeba zobaczy¢, bo co innego jest na rysunku
itak dalej”.

,Ja pracowatam troszke w piekarni, fizycznie pracowatam i na
przyktad wypracowatam sama recepture na butki zwykte, ktdrq stosu-
je do tej pory z powodzeniem, i w pracy, i w domu. Takze to jest moja
jakas tam juz taka zdobyta, zdobyta, wypracowana, tak dokfadnie,
metoda. Natomiast sprzet by, piekarnia byta poczqtkujqca, sprzet byt
przestarzaty i zetknetam sie, ale jak méwie, ze sprzetem starszego ka-
libru. Takze z nowosci, z nowinek piekarniczych to jedynie tyle, co sobie
poczytatam w czasopismie na dzieri dzisiejszy !

Nauczycielki i nauczyciele bezcere-
monialnie opisuja swoja wiedze jako przestarzata,
nie majaca wiele wspdélnego z aktualnag produkcja
cukiernicza i piekarska oraz jej technologicznymi
warunkami i mozliwosciami. Wiedza teoretyczna,
czy, jak twierdzi cytowana powyzej rozméwczyni,
podrecznikowa jest pozbawiona nie tylko waloru
pragmatycznego, ale takze jest zdezaktualizowana.
Uczestniczki i Uczestnicy, poszukujac bardziej aktu-
alnych informacji, bazuja na literaturze. Takie zrodto
wiedzy ma jednak mankament, o ktérym napisano
powyzej. Badane osoby korzystaja jednak z tego, co
jest im dostepne, skazujac siebie na dyskomfort wy-
nikajacy z ograniczonego i nie do$¢ wartosciowego
w ich mniemaniu charakteru podejmowanych dzia-
fan samoksztatceniowych. Praktyka zaproponowana
przez wnioskodawce spotkata sie z duzym entuzja-
zmem nauczycielek i nauczycieli. Jeden z nich, cyto-
wany ponizej, twierdzi wrecz, ze praktyka w zakfadzie
produkcyjnym powinna by¢ obowigzkowym i statym
elementem nauczycielskiej pracy.

,Niestety nie jestesmy praktykami, jestesmy teoretykami. Nam
brakuje praktyki. Z teorii, uwazam, ze jestesmy wszyscy bardzo dobrze
przygotowani. Bo w jaki sposéb? Studia tego nie zapewniajq absolut-
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nie. A zresztq wszystko sie zmienia, wszystko sie rozwija. Wtasciwie to
powinien by¢ obowigzek kazdego nauczyciela, zeby sie rozwijac prak-
tycznie, praktyki powinny byc obowigzkowe co roku. Powinnismy do
tego dqzy¢, wydaje mi sie”

Obowigzek cyklicznego odbywania stazu czy
szkolenia w zaktadzie produkcyjnym moze by¢,
w opinii badanej osoby, antidotum na przestarzaty
oraz ksigzkowy, podrecznikowy charakter wiedzy na-
uczycielek i nauczycieli przedmiotéw zawodowych.

Warto zaznaczy¢, na co zwrdcili uwage sami
badani, ze ich problemem jest jednak nie tylko dez-
aktualizacja wiedzy i jej teoretycznos¢, ale takze jej
bardzo niski poziom w odniesieniu do specyfiki
Projektu. Badane osoby przyznaja sie do brakéw
w wiedzy dotyczacej piekarnictwa i cukiernictwa.

,Ale sobie zdajemy z tego sprawe. Nasza wiedza, akurat w pie-
karnictwie, jak z cukiernictwa, mozna powiedzie( jest ograniczona, bo
nie jest to nasz jakby taki gtowny kierunek. My sie do tego dopiero przy-
mierzamy, a wiec nie czujemy sie w tym temacie pewni dlatego miedzy
innymi tu jestesmy”

,No mysle, ze sq takie obszary. Bo przeciez my tez wszystkiego nie
uczymy tak do korica, kazda sie specjalizuje w czyms. Wiec niektdra jest
lepsza z cukiernictwa, druga jest z pieczywa, czyli produkdji technolo-
gicznej. Wiec na pewno zdobywamy nowq tez wiedze. Nie tq co mamy,
ale tez nowq’

W naszej szkole generalnie jezeli sq cukiernicy, piekarze, to jest
to nieliczna grupa, grupa, ktéra ma zajecia, jest wysytana na kursy.
Takze jakby z piekarzami i cukiernikami nie mam wiekszej stycznosci,
aniz tq produkgjq.”

,Toznaczy no ja bardziej na piekarstwo sie nastawiatam w sensie,
Ze ta moja wiedza z piekarstwa to taka praktyczna to duzo gorzej”.

Nauczycielki i nauczyciele bioracy udziat
w Projekcie ucza przedmiotéw z zakresu gastrono-
mii. Piekarnictwo i cukiernictwo nie jest ich dome-

na. Takie zakresy tematyczne, ktére wymagaja wie-
dzy o produkcji wyrobéw cukierniczych lub pie-
karskich, sg najczesciej wplatane w szersze obszary
wiedzy kulinarnej czy gastronomicznej. Stad nikte
lub niezadowalajace kompetencje Uczestniczek
i Uczestnikow w tym zakresie. Warto jednak za-
znaczy¢, ze rowniez w przypadku nauczycielek/na-
uczycieli prowadzacych klasy czy przedmioty spe-
cjalizujace sie w piekarstwie i cukiernictwie wiedza
ma charakter ksiazkowy i zdezaktualizowany. Ze
wzgledu na niedoskonatosci wiasnego warsztatu
pracy badani odczuwajg niepewnos$¢ w sposobie
realizacji swoich zadan zawodowych. Jest ona tym
wieksza, ze niejednokrotnie uczennice i ucznio-
wie dysponujg szersza wiedza. Jest to mozliwe ze
wzgledu na praktyki, ktére s3 obowigzkiem mto-
dziezy uczacej sie w szkotach zawodowych

| w tym momencie, oni na praktyce, gdzie te sprzety sq, majq
wiecej, znajq obstuge tych sprzetéw, a my nie mamy do tego dostepu”.

Nauczycielki i nauczyciele, swiadomi swoich
brakéw lub niedoskonatosci, a takze dazacy do
podnoszenia jakosci swojej pracy dydaktycznej,
zdecydowali sie uczestniczy¢ w Projekcie oraz
zaangazowac sie w realizacje praktyk. Wierza oni
w to, ze wzmocnienie kompetencji przetozy sie na
wiekszy komfort pracy, jej jakos¢ oraz bedzie miato
pozytywny odbiér wéréd uczennic i uczniéw.

10 jest takie gtéwnie wzmocnienie pewnosci siebie. Ja o tym
mdwig, ja to wiem, ja to widziatam i mtodziez przyjmuje to z wiek-
szym szacunkiem, jak cztowiek méwi, Ze sam to zrobit, wie jak to jest
napewno’”.

L Uczniowie wiedzq, ze nauczycieli nie ma, jezdzq sie szkoli¢’.
Dane o charakterze ilosciowym potwierdzajg

te poczatkowg samokrytyke nauczycielek i na-
uczycieli.
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Wykres 18.

Poczatkowa wiedza Uczestniczek/Uczestnikow na temat aktualnie
stosowanej technologii, sprzetu i organizaji w rzeczywistych warun-
kach pracy w firmach z branzy cukierniczej i piekarskiej
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30,00%
22,10%

20,00% 16,48%

10,00%
1,87% 112%  262%
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Irédto: opracowanie whasne, n=267

Przystepujacy do  Projektu nauczycielki
i nauczyciele w wiekszosci przyznali, iz posiadaja
przecietna wiedze na temat aktualnie stosowanej
technologii, sprzetu i organizacji w rzeczywistych
warunkach pracy w przedsiebiorstwach branzy
cukierniczej i piekarskiej (55,81% odpowiedzi, 149
wskazan). Wiedza z tego zakresu przez pozosta-
tych Uczestnikow oceniona zostata nisko (22,10%
odpowiedzi, 59 wskazan), badz wysoko (16,48%
odpowiedzi, 44 wskazania). Najmniejszy odsetek
oséb ocenit wspomniang wiedze bardzo wysoko
(1,87% odpowiedzi, 5 wskazan) lub bardzo nisko
(1,22% odpowiedzi, 3 wskazania). 7 badanych oce-

ny nie dokonato.
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Wykres 19.

Udziat w Projekcie a zmiana wiedzy o aktualnie stosowanej tech-
nologii, sprzecie i organizacji pracy w przedsiebiorstwach z branzy
cukierniczej i piekarskiej
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Uczestniczenie w Projekcie, zdaniem zdecy-
dowanej wiekszosci badanych, przetozyto sie na
wzrost wiedzy o aktualnie stosowanej technologii,
sprzecie i organizacji pracy w przedsiebiorstwach
funkcjonujacych w branzy piekarsko-cukierni-
czej. Zdecydowany wzrost wiedzy odnotowato
145 0s6b (54,31% odpowiedzi), a 120 badanych
(44,94% odpowiedzi) stwierdzito, ze po prostu ich
wiedza wzrosta. Jedynie 2 osoby (0,75% odpowie-
dzi) zadeklarowaty niezmieniony poziom wiedzy
w tym obszarze. Zadna z 0séb nie odczuta zmniej-
szenia wiedzy w omawianej tematyce.
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Wykres 20.
Poczatkowa wiedza Uczestniczek/Uczestnikéw z punktu widzenia jej

przydatnosci w realnych warunkach pracy w ich samoocenie
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Irédto: opracowanie whasne, n=267

W momencie rozpoczecia Projektu ponad po-
towa Uczestniczek i Uczestnikdéw posiadata prze-
cietny poziom wiedzy z punktu widzenia jej przy-
datnosci w realnych warunkach pracy (55,81% od-
powiedz, 149 wskazan). Mniejsza liczba badanych
ocenita uzyteczno$¢ posiadanej wiedzy wysoko
(38,95% odpowiedzi, 104 wskazania). Pojedyncze
osoby ocenily, ze stosowalno$¢ ich kompetencji
w realnych warunkach pracy jest bardzo wysoka
(1,87% odpowiedzi, 5 wskazan), badz niska (1,87%
odpowiedzi, 5 wskazan). 4 badanych nie ocenito
posiadanej wiedzy w tym zakresie.

Wykres 21.

Poczatkowy poziom umiejetnosci i sprawnosci w postugiwaniu sie
technikami pracy wykorzystywanymi w przedsiebiorstwach w samo-
ocenie badanych

70,00% 65,92%
60,00%
50,00%
40,00%

30,00%

19,10%
20,00%

11,61%
10,00%
1,50% o000 M87%
0,00% — —

bardzo  wysoki przecietny  niski  bardzo bd.
wysoki niski

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Podczas ewaluacji poczatkowej wiekszo$¢ na-
uczycielek i nauczycieli posiadane umiejetnosci
i sprawnos¢ w postugiwaniu sie technikami pracy
wykorzystywanymi w przedsiebiorstwach oraz
w realnych warunkach pracy oceniato jako prze-
cietne (65,92% odpowiedzi, 176 wskazan). Kompe-
tencje w omawianym obszarze wysoko ocenito 51
badanych (19,10% odpowiedzi). Przeciwnych od-
powiedzi, mianowicie wskazujacych niski poziom
wiedzy i umiejetnosci, udzielito 31 respondentéw
(11,61%). Pozostate osoby, oceniajgc umiejetnosci
i sprawnos¢ postugiwania sie technikami pracy $ci-
$le zwigzanymi z rzeczywistg praca, wybraty ocene
bardzo wysoka (1,50% odpowiedzi, 4 wskazania).
W przypadku analizowanego pytania w 4 ankie-
tach nie pojawita sie odpowiedz na nie.
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Wykres 22.
Udziat w Projekcie a zmiana praktycznych umiejetnosci zawodowych
zwiazanych z technologia piekarnicza i cukiernicza
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Udziat w Projekcie, w ocenie ankietowanych
nauczycielek i nauczycieli, zdecydowanie wptynat
na poziom praktycznych umiejetnosci zawodo-
wych. Ponad pofowa badanych zaznaczyta, ze od-
czuwa wzrost kompetencji zwigzanych z technolo-
gia piekarnicza i cukiernicza (53,93% odpowiedzi,
144 wskazania), a nieznacznie mniejsza liczba
badanych stwierdzita ich zdecydowany wzrost
(42,32% odpowiedzi, 113 wskazan). Pozostate
ewaluowane osoby stwierdzity, iz ich umiejetnosci
w danym zakresie pozostaty po zakonczeniu pro-
jektu bez zmian (3,75% odpowiedzi, 10 wskazan).
Zgodnie z uzyskanymi wynikami nalezy stwier-
dzi¢, ze zadna z badanych os6b nie doswiadczyta
spadku umiejetnosci zawodowych zwigzanych
z technologig piekarnicza i cukiernicza na etapie
koncowym.
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Wykres 23.
Wptyw udziatu w Projekcie na wiedze na temat potrzeb przedsiebior-
céw z branzy piekarsko-cukierniczej

60,00% 52,06%

50,00% —44,19%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00% .
: 3,37% 037% 0,00%
0,00% _—
X 2 & N N
&@H x‘o% g G c\\,be\ 8 {97\
) ,00 ?/{1 &(\
& P & o
J & A o2
& $° N
& Q W
60
&
IS
Irodto: opracowanie wiasne, n=267
Uczestniczki/Uczestnicy, oceniajac  Projekt

z perspektywy jego wpltywu na ich wiedze na
temat potrzeb przedsiebiorcéw z branzy piekar-
sko-cukierniczej, uznali, ze udziat w praktykach
przetozyt sie na wzrost (52,06% odpowiedzi, 139
wskazan) i zdecydowany wzrost (44,19% odpo-
wiedzi, 118 wskazan) posiadanych kompetencji
w tym zakresie. W przypadku pozostatych oséb
pojawily sie opinie, ze ich wiedza w obszarze zna-
jomosci potrzeb przedsiebiorcow nie ulegta zmia-
nie (3,37% odpowiedzi, 9 wskazan). Jedna z oséb
(0,37% odpowiedzi) zadeklarowata, ze jej wiedza
w tym obszarze sie zmniejszyta.
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Wykres 24.
Ocena zmiany wiedzy Uczestniczek/Uczestnikéw na temat zasad
réwnego traktowania i réwnych szans kobiet i mezczyzn
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Uczestniczki/Uczestnicy Projektu, wypowiada-
jac sie na temat zmian we witasnej wiedzy na temat
zasad rownego traktowania i rwnych szans kobiet
i mezczyzn, w wiekszosci przyznali, ze odczuwaja
jej wzrost (46,07% odpowiedzi, 123 wskazania).
Znaczny odsetek badanych stwierdzit, iz w przy-
padku tej wiedzy postrzegaja jej wyrazny, zdecy-
dowany wzrost (31,09% odpowiedzi, 83 wskaza-
nia). Pozostate osoby stwierdzity, ze nie odczuwaja
zmian w dotychczasowych kompetencjach na
temat réwnosci pici (22,10% odpowiedzi, 59 wska-
zan). W dwoch ankietach ewaluacyjnych odpo-
wiedz na tak zadane pytanie nie zostata udzielona.

Wykres 25.
Projekt jako szansa dostosowania wiedzy i umiejetnosci nauczycie-
lek/nauczycieli do realiéw pracy i warunkéw funkcjonowania przed-

siebiorstw piekarsko-cukierniczych
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Zrédto: opracowanie wiasne, n=267
Zdecydowana wiekszos¢ nauczycielek/na-

uczycieli na zakorczenie Projektu ocenita, iz w wy-
niku uczestnictwa w nim ich umiejetnosci oraz
wiedza staty sie zdecydowanie bardziej (52,81%
odpowiedzi, 141 wskazan) lub bardziej (40,07%
odpowiedzi, 107 wskazan) dostosowane do re-
aliow pracy i warunkéw funkcjonowania przed-
siebiorstw piekarsko-cukierniczych. 9 badanym
osobom (3,37% odpowiedzi) trudno byto ocenic,
czy ich kompetencje po udziale w projekcie byty
dopasowane do rzeczywistych warunkéw pracy
i funkcjonowania firm z branzy piekarsko-cukierni-
czej. Jedna z 0séb (0,37% odpowiedzi) uznata, ze
jej fachowos¢ w tym zakresie raczej sie nie zmieni-
fa. Na niniejsze pytanie dziewiecioro badanych nie
udzielito odpowiedzi.
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Wykres 26.
Sredni poziomi wiedzy i umiejetnosci Uczestniczek/Uczestnikéw
przed i po udziale w Projekcie
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Irédto: opracowanie whasne, n=267

Ogolny poziom poczatkowej wiedzy i umie-
jetnosci nalezato ocenic¢ jako przecietny. W mo-
mencie rozpoczecia projektu nauczycielki/na-
uczyciele najwyzej oceniali posiadane kompe-
tencje dydaktyczno-wychowawcze (Srednia ocen
3,78). Pod wzgledem sredniej ocen na drugim
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miejscu znalazta sie wiedza z punktu widzenia jej
przydatnosci w procesie przygotowania uczniow
do egzaminu zawodowego ($rednia ocen 3,49).
Nieznacznie nizej badani ocenili poziom wiasnych
umiejetnosci profesjonalnych z punktu widzenia
ich przydatnosci w procesie przygotowania pod-
opiecznych do egzaminu zawodowego ($rednia
ocen 3,47). Kolejne pod wzgledem s$redniej ocen
byty: wiedza i umiejetnosci dotyczace mozliwo-
$ci wspierania réwnosci dziewczat i chtopcow
w szkole (Srednia ocen 3,35), wiedza z punktu
widzenia przydatnosci w realnych warunkach
pracy (Srednia ocen 3,23) oraz umiejetnos¢ przy-
gotowania ucznidéw w taki sposéb, by ich kompe-
tencje odpowiadaty potrzebom przedsiebiorcéw
(Srednia ocen 3,16). Przecietny poziom wiedzy
odnotowany zostat rowniez w obszarze profesjo-
nalnych umiejetnosci w zakresie ich przydatnosci
w realnych warunkach pracy (Srednia ocen 3,15)
oraz wiedzy na temat potrzeb przedsiebiorcéw
w sferze kompetencji absolwentow profili piekar-
sko-cukierniczych (Srednia ocen 3,01).

Na etapie poczatkowym ankietowani najni-
zej ocenili swoje umiejetnosci dotyczace obstugi
maszyn i urzadzen wykorzystywanych w przedsie-
biorstwach cukierniczo-piekarskich (Srednia ocen
3,52). Badani nauczyciele nisko ocenili takze swo-
je umiejetnosci i sprawnosci w postugiwaniu sie
technikami pracy wykorzystywanymi w realnych
warunkach pracy w przedsiebiorstwach cukier-
niczo-piekarskich (Srednia ocen 2,79) oraz wie-
dze dotyczacy aktualnie stosowanej technologii,
sprzetu i organizacji w rzeczywistych warunkach
pracy w podmiotach funkcjonujacych w branzy
cukierniczej i piekarskiej (Srednia ocen 2,92).

Na zakonczenie projektu kazda nauczyciel-
ka i kazdy nauczyciel dostrzegli wzrost wiedzy
i umiejetnosci. Wszystkie oceniane obszary wie-
dzy i umiejetnosci otrzymaty srednia ocen powy-
zej 4,00. Najwyzej Uczestniczki/Uczestnicy ocenili
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poziom posiadanej wiedzy z punktu widzenia jej
przydatnosci w realnych warunkach pracy (sred-
nia ocen 4,74). Nauczycielki/nauczyciele wysoko
ocenili kompetencje dydaktyczno-wychowaw-
cze (Srednia ocen 4,59) oraz umiejetnosci profe-
sjonalne przydatne w procesie przygotowania
do egzaminu zawodowego (Srednia ocen 4,53).
Badane osoby ponadto przyznaty wysokie oce-
ny wiasnej wiedzy w zakresie jej przydatnosci
w procesie przygotowania uczniéw do egzaminu
zawodowego (Srednia ocen 4,51), wiedzy doty-
czacej aktualnie stosowanych technologii, sprze-
tu i organizacji w rzeczywistych warunkach pra-
cy w firmach z branzy cukierniczej i piekarniczej
($rednia ocen 4,51) oraz wtasnym profesjonalnym
umiejetnosciom z punktu widzenia ich przydat-
nosci w realnych warunkach pracy (Srednia ocen
4,50). Pozostate obszary kompetencji rowniez zo-
staty ocenione wysoko, a $wiadczy o tym fakt, iz
najnizsza Srednia ocen wynosita 4,26 i dotyczyta
umiejetnosci obstugi maszyn i urzadzen wyko-
rzystywanych w przedsiebiorstwach cukierniczo
-piekarskich.

Wykres 27.
Przyrost wiedzy w poszczegdlnych obszarach wiedzy i umiejetnosci
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Analizujac zmiany w wiedzy i umiejetnosciach,
nalezato zwrdci¢ uwage na przyrost kompetencji,
jaki miat miejsce po zakonczeniu Projektu. Naj-
wyrazniejsze zmiany Uczestniczki/Uczestnicy Pro-
jektu dostrzegli w posiadanych umiejetnosciach
obstugi maszyn i urzadzen wykorzystywanych
w przedsiebiorstwach  cukierniczo-piekarskich
(Sredni przyrost o 1,74 punktu). Istotne pozytyw-
ne zmiany badani odnotowali w przypadku swo-
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ich umiejetnosci i sprawnosci w postugiwaniu sie
technikami pracy wykorzystywanymi w realnych
warunkach pracy w przedsiebiorstwach piekar-
sko-cukierniczych ($redni przyrost o 1,59 punktu)
oraz w wiedzy dotyczacej aktualnie stosowanej
technologii, sprzetu i organizacji w rzeczywistych
warunkach pracy w firmach z branzy cukierniczej
i piekarskiej (Sredni przyrost o 1,59 punktu). Po
zakonczeniu Projektu dostrzezone zostaly istotne
zmiany w wiedzy Uczestniczek/Uczestnikéw w ob-
szarze jej przydatnosci w realnych warunkach pra-

Tabela 1.

cy ($redni przyrost o 1,51 punktu) oraz w zakresie
znajomosci potrzeb przedsigbiorcéw co do kom-
petencji absolwentow profili piekarsko-cukierni-
czych ($redni przyrost o 1,48 punktu).

Najnizsze przyrosty wiedzy odnotowane zo-
staty w zakresie kompetencji dydaktyczno-wy-
chowawczych (Sredni przyrost o 0,81 punktu) oraz
w wiedzy z punktu widzenia przydatnosci w proce-
sie przygotowania uczniéw do egzaminu zawodo-
wego (Sredni przyrost o 1,02).

Wyniki Uczestniczek/Uczestnikw Projektu uzyskane podczas diagnozy poczatkowej i koricowej

Rodzaj testu

Sredni wynik testu teoretycznego

GRUPA 1

10 11 12
diagnoza IN diagnoza OUT
29 49
diagnoza IN diagnoza OUT

Sredni wynik zadania praktycznego

teoretyczny
IN 29 28 28 29 34 28
teoretyczny

58 56 56 58 68 56
(%)
teoretyczny

49 50 50 50 49 50
ouT
teoretyczny

98 100 100 100 98 100
(%)
praktyczny IN 3,42 2 233 533 25 417
raktyczn
pyy573339894270
(%)
raktyczn
praktyczny 6 6 6 6 6 6
ouT
raktyczn
praktyczny 9% 87 89 95 92 100
(%)

142

3,67

3,02 5,6

25 37 26 29 25

50 74 52 58 50

49 50 50 50 50

98 100 100 100 100

2,33 3,17 3 1,33

61 39 53 50 22

100 95 9 96 89
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; ) . diagnoza IN diagnoza OUT
sredni wynik testu teoretycznego
33 49
(c:{V].\p] - -
. ) ) ) diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik zadania praktycznego
2,1 5,4
teoretyczny
" 31 28 29 35 39 22 45 45 33 23 45 19
teoretyczny
(%) 62 56 58 70 78 44 90 90 66 46 90 38
0,
teoretyczny
49 49 49 49 49 50 50 49 50 50 49 49
ouT
teoretyczny

98 98 98 98 98 100 100 98 100 100 98 98

(%)

praktyczny IN 1,17 1 217 2 4 1,33 1,67 1,83 1 167 233 1,67
praktyczny
(%)

20 17 36 33 67 22 28 31 17 28 39 28

raktyczn
gUTy y 533 525 58 55 567 567 567 533 533 542 533 56
raktyczn
Z/) yeeny 89 8 97 92 9 95 95 89 89 90 89 93
0,
; ) X diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik testu teoretycznego o o
GRUPA 3
; ) . . diagnoza IN diagnoza OUT
sredni wynik zadania praktycznego - - -
teoretyczn
INyy 22 32 31 21 32 30 32 41 33 29 19 23 32 31
teoretyczn
%) yeeny 4 64 62 42 64 60 64 82 66 58 38 46 64 62
0,
teoretyczn
yeny 50 50 50 49 50 50 50 50 49 50 50 50 49 50
ouT
teoretyczny

%) 100 100 100 98 100 100 100 100 98 100 100 100 98 100
0

praktyczny IN 1,33 1,67 1 1,83 2 217 1,67 217 1,67 1 1 1 1T 25
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

22 28 17 31 33 36 28 36 28 17 17 17 17 42

4,83 3,92 5,67 6 533 567 6 45 583 4,75 533 5,08 6 4,33

81 65 9 100 8 9 100 75 97 79 89 85 100 72
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sredni wynik testu teoretycznego

GRUPA 4

Sredni wynik zadania praktycznego

teoretyczn
yczny 31
IN
teoret
yczny .
(%)
teoretyczn
yczny 50
ouT
teoretyczn
yeny 100
(%)
praktyczny IN 2,17
raktyczn
praktyczny 36
(%)
raktyczn
praxtyczny 567
ouT
raktyczn
praktyczny 89

(%)

Sredni wynik testu teoretycznego

GRUPA 5

23

46

50

100
2,33

39

5,40

90

19

38

50

100
1,67

28

5,58

89

31 19 29
62 38 58
50 50 50
100 100 100
233 25 183
39 42 31
540 533 5,67
9 89 89

27

54

50

100
2,17

36

4,92

82

Sredni wynik zadania praktycznego

teoretyczny

21
IN
teoretyczn
yeeny 42
(%)
teoretyczn
ycezny 50
ouT
teoretyczn
Y 100

(%)

praktyczny IN 2,33
raktyczn
praktyczny 39
(%)

raktyc:
praxtycny 1517
ouTt

raktyczn
praktyczny 86

(%)

18

36

50

100
2,33

39

533

89

22

44

49

98
1,5

25

83

21 21 21
42 42 42
50 49 49
100 98 98
1,83 1,83 1
31 31 17
5,08 5 483
85 83 81

30

60

50

100
2,33

39

83

29

58

50

100
1,33

22

4,58

89

23

46

83

diagnoza IN
27
diagnoza IN
1,9
25 31 23
50 62 46
50 50 50
100 100 100
2,33 2 1
39 33 17
6,00 542 6,00
100 89 89
diagnoza IN
23
diagnoza IN
1,92
31 22 16
62 44 32
50 49 50
100 98 100
1 1T 15
17 17 25
483 45 5
81 75 83

diagnoza OUT
50
diagnoza OUT
5,5
31
62
50
100
1,33
22
6,00
89

diagnoza OUT

diagnoza OUT

4,93
19 21 35 25
38 42 70 50
50 50 50 49
100 100 100 98
2 1 3,83 3
33 17 64 50
4,83 4,75 4,83 4,83
81 79 81 81
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; ) . diagnoza IN diagnoza OUT
sredni wynik testu teoretycznego -
GRUPA 6 - -
. ) ) ) diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik zadania praktycznego
2,0 5,4
teoretyczny
N 17 20 13 13 19 19 13 17 12 18 13 17 17 30
teoretyczny
%) 34 40 26 26 38 38 26 34 24 36 26 34 34 60
0,
teoretyczny
47 50 47 50 50 49 45 47 46 49 46 42 48 50
ouT
teoretyczny

%) 94 100 94 100 100 98 90 94 92 98 92 84 96 100
o

praktyczny IN 2 2 217 24 2 2 217 2 15 2 2 2 2 2
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

33 33 36 40 33 33 36 33 25 33 33 33 33 33

483 55 567 417 558 55 525 55 6 55 583 533 567 483

81 92 9 70 93 92 88 92 100 92 97 89 95 81

diagnoza IN diagnoza OUT
17

diagnoza IN diagnoza OUT
2,5 5,7

Sredni wynik testu teoretycznego
GRUPA 7

Sredni wynik zadania praktycznego

teoretyczny
N 17 17 19 19 19 17 19 17 21 13 12 17 13
teoretyczny
(%) 34 34 38 38 38 34 38 34 42 26 24 34 26
0,
teoretyczny

50 49 48 50 50 50 48 49 49 50 49 49 50
ouT
teoretyczny

%) 100 98 96 100 100 100 96 98 98 100 98 98 100
0.

praktyczny IN 2,66 2,33 35 1,83 1,83 2 15 3 0 267 217 717 233
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

44 39 58 31 31 33 25 50 0 45 36 120 39

6 6 4,67 6 6 6 6 4,83 6 5 517 6 6

100 100 78 100 100 100 100 81 100 83 86 100 100
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; ) . diagnoza IN diagnoza OUT
sredni wynik testu teoretycznego - o
GRUPA 8 - -
. ) ) ) diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik zadania praktycznego
2,6 5,6
teoretyczny
N 26 17 15 12 19 19 22 16 17 21 16 12
teoretyczny
(%) 52 34 30 24 38 38 44 32 34 42 32 24
0,
teoretyczny
49 43 50 50 50 50 49 46 50 50 50 49
ouT
teoretyczny

%) 98 86 100 100 100 100 98 92 100 100 100 98
b,

praktyczny IN 2,5 0 35 167 283 517 6 2,17 0 333 1,67 217
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

42 0 58 28 47 86 100 36 0 56 28 36

6 4,17 6 517 6 583 6 6 6 6 517 533

100 70 100 86 100 97 100 100 100 100 86 89

diagnoza IN diagnoza OUT
18

diagnoza IN diagnoza OUT
2,5 5,8

GRUPA 9

teoretyczny
N 12 17 16 12 20 29 17 29 13 13 19 19 17 14
teoretyczny
(%) 24 34 32 24 40 58 34 58 26 26 38 38 34 28
0,
teoretyczny

50 49 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 49
ouT
teoretyczny

(%) 100 98 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 98
0

praktyczny IN 2,33 3,67 3 1,33 433 267 25 217 217 2 2,66 2 317 1,17
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

39 61 50 22 72 45 42 36 36 33 44 33 53 20

6 6 6 53 6 6 6 6 6 4,67 6 6 5 6

100 100 100 88 100 100 100 100 100 78 100 100 83 100
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; ) . diagnoza IN diagnoza OUT

sredni wynik testu teoretycznego - =
GRUPA 10 - -

. ) ) ) diagnoza IN diagnoza OUT

Sredni wynik zadania praktycznego

3,0 5,7

teoretyczny
N 21 12 21 12 19 22 13 14 17 17 17 18 30 19
teoretyczny
%) 42 24 42 24 38 44 26 28 34 34 34 36 60 38
0,
teoretyczny

50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
ouTt
teoretyczny

%) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
o

praktyczny IN 3,5 2,33 4,83 2,67 3 3,67 2,67 3 217 0 3,17 3,67 3,17 44
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

58 39 81 45 50 61 45 50 36 0 53 61 53 73

6 6 533 517 6 6 45 6 6 6 517 533 6 6

100 100 89 86 100 100 75 100 100 100 86 89 100 100

diagnoza IN diagnoza OUT
15

diagnoza IN diagnoza OUT
2,3 5,6

Sredni wynik testu teoretycznego
GRUPA 11

Sredni wynik zadania praktycznego

teoretyczny
N 12 12 11 11 26 12 10 10 12 27 16 19
teoretyczny
(%) 24 24 22 22 52 24 20 20 24 54 32 38
0,
teoretyczny

499 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
ouT
teoretyczny

%) 98 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
()

praktyczny IN 2 2 4 1,67 2 2 2 1 2 4 22 23
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

33 33 67 28 33 33 33 17 33 67 37 38

55 6 47 45 6 6 55 52 6 6 6 55

92 100 78 75 100 100 92 87 100 100 100 92
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; ) . diagnoza IN diagnoza OUT
sredni wynik testu teoretycznego -
GRUPA 12 - -
. ) ) ) diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik zadania praktycznego
1,8 5,3
teoretyczny
N 32 42 17 16 9 32 21 28 13 26 9 17 21
teoretyczny
(%) 64 84 34 32 18 64 42 56 26 52 18 34 42
0,
teoretyczny
50 50 50 50 49 50 50 49 49 50 50 50 50
ouT
teoretyczny

%) 100 100 100 100 98 100 100 98 98 100 100 100 100
o

praktyczny IN 23 25 23 1 2 1 1 23 2 23 1,8 22 1
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

38 42 38 17 33 17 17 38 33 38 30 37 17

6 43 6 42 47 53 43 6 6 48 53 6 6

100 72 100 70 78 88 72 100 100 80 88 100 100

; X X diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik testu teoretycznego

GRUPA 13

diagnoza IN diagnoza OUT
3,0 5,4

Sredni wynik zadania praktycznego

teoretyczny
N 31 17 21 19 29 21 17 21 21 12 28 22 17
teoretyczny
(%) 62 34 42 38 58 42 34 42 42 24 56 44 34
0,
teoretyczny

50 50 49 50 42 48 49 50 49 43 50 50 50
ouT
teoretyczny

%) 100 100 98 100 84 9 98 100 98 86 100 100 100
()

praktyczny IN 3 3 22 25 2 32 32 13 13 32 5 48 48
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

50 50 37 42 33 53 53 22 22 53 83 80 80

6 35 6 35 6 45 6 53 6 6 6 53 6

100 58 100 58 100 75 100 88 100 100 100 88 100
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; ) . diagnoza IN diagnoza OUT
sredni wynik testu teoretycznego —
GRUPA 14 - -
. ) ) ) diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik zadania praktycznego
2,7 5,8
teoretyczny
N 27 21 16 17 16 18 21 12 26 19 26 21
teoretyczny
(%) 54 42 32 34 32 36 42 24 52 38 52 42
0,
teoretyczny
50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
ouTt
teoretyczny

%) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
o

praktyczny IN 2,2 2,3 3 13 32 43 45 1 1 42 3 22
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

37 38 50 22 53 72 75 17 17 70 50 37

100 100 88 88 88 100 100 100 100 88 100 100

diagnoza IN diagnoza OUT
19 50

diagnoza IN diagnoza OUT
3,0 5,6

Sredni wynik testu teoretycznego
GRUPA 15

Sredni wynik zadania praktycznego

teoretyczny
N 26 19 20 17 15 20 18 19 21 13 19
teoretyczny

52 38 40 34 30 40 36 38 42 26 38
(%)
teoretyczny

49 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
ouT
teoretyczny

(%) 98 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
()

praktyczny IN 4 35 3 42 27 2 27 35 23 25 3
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

100 100 75 88 83 100 100 100 88 100 88
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; ) . diagnoza IN diagnoza OUT
sredni wynik testu teoretycznego -
GRUPA 16 - -
. ) ) ) diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik zadania praktycznego
2,6 5,5
teoretyczny
N 17 27 19 26 22 19 27 19 14 26 26
teoretyczny
34 54 38 52 44 38 54 38 28 52 52
(%)
teoretyczny
49 50 50 50 50 49 50 49 48 49 50
ouT
teoretyczny

%) 98 100 100 100 100 98 100 98 96 98 100
0,

praktyczny IN 2 2 2 3 4 2 28 3 36 22 2
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

33 33 33 50 67 33 47 50 60 37 33

6 47 47 5 6 4 6 6 6 6 57

100 78 78 83 100 67 100 100 100 100 95

diagnoza IN diagnoza OUT
22 49

diagnoza IN diagnoza OUT
p ) 5,3

Sredni wynik testu teoretycznego
GRUPA 17

Sredni wynik zadania praktycznego

teoretyczny
N 22 11 26 20 18 26 26 23 17 26 26
teoretyczny

44 22 52 40 36 52 52 46 34 52 52
(%)
teoretyczny

50 50 49 50 49 50 50 49 50 50 47
ouT
teoretyczny

50 50 49 50 49 50 50 49 50 50 47
(%)

praktyczny IN 2,5 1 3 1,2 22 2 28 27 3 43 22
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

42 17 50 20 37 33 47 45 50 72 37

100 83 83 88 100 100 75 72 75 100 100
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; ) . diagnoza IN diagnoza OUT
sredni wynik testu teoretycznego -
GRUPA 18 - -
. ) ) ) diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik zadania praktycznego
2,2 6,0
teoretyczny
N 17 16 16 17 18 31 17 22 22 19 21 17 19 18
teoretyczny
%) 34 32 32 34 36 62 34 44 44 38 42 34 38 36
0,
teoretyczny
50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
ouTt
teoretyczny

%) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
o

praktyczny IN 2,5 1,5 3 0 2 1 22 22 4 48 22 3 1T 17
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

42 25 50 0 33 17 37 37 67 80 37 50 17 28

100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
z . . diagnoza OUT
Sredni wynik testu teoretycznego

GRUPA 19 -
diagnoza OUT

Sredni wynik zadania praktycznego

5,4

teoretyczny

12 15 17 23 15 19 17 17 18 17 15 13 12
IN 16
teoretyczny
(%) 24 30 34 46 30 38 34 34 36 34 32 30 26 24
0,
teoretyczny

50 49 50 50 50 50 49 50 50 50 50 50 50 50
ouT
teoretyczny

%) 100 98 100 100 100 100 98 100 100 100 100 100 100 100
()

praktyczny IN 1 22 2 3 32 22 3 1.2 2 32 1.2 4 23 0
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

17 37 33 50 53 37 50 20 33 53 20 67 38 0

100 100 50 100 100 83 100 58 100 100 100 67 100 100
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; ) . diagnoza IN diagnoza OUT
sredni wynik testu teoretycznego o5 0
GRUPA 20 - -
. ) ) ) diagnoza IN diagnoza OUT
Sredni wynik zadania praktycznego
2,8 5,8
teoretyczny
N 17 23 26 29 19 19 32 17 26 19 29 19
teoretyczny
%) 34 46 52 58 38 38 64 34 52 38 58 38
0,
teoretyczny
50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
ouT
teoretyczny

%) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
o

praktyczny IN 1 18 32 4 38 2 48 4 4 1 13 22
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)

83 100 83 100 100 100 100 100 100 100 83 100
, ) ) diagnoza OUT
Sredni wynik testu teoretycznego

GRUPA 21 -
diagnoza OUT

5,6

Sredni wynik zadania praktycznego

teoretyczny
N 20 10 36 39 20 12 17 17 18 18 15 12 17
teoretyczny
(%) 40 20 72 78 40 24 34 34 36 36 30 24 34
0,
teoretyczny

49 50 50 50 50 50 50 50 50 49 50 50 49
ouT
teoretyczny

%) 98 100 100 100 100 100 100 100 100 98 100 100 98
0.

praktyczny IN 4 1 48 2 3 1 2 15 33 15 23 15 15
praktyczny
(%)
praktyczny
ouT
praktyczny
(%)
Irodto: opracowanie wfasne, n=267

67 17 80 33 50 17 33 25 55 25 38 25 25

6 52 6 6 6 6 6 6 52 6 52 6 33

100 87 100 100 100 100 100 100 87 100 87 100 55
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Przedstawione w tabeli wyniki uzyskane
przez Uczestniczki/Uczestnikow Projektu dowo-
dzg wzrostu ich wiedzy teoretycznej i umiejetno-
$ci praktycznych. Podczas diagnozy poczatkowej
$redni wynik testu teoretycznego, ktérego przed-
miotem byly zagadnienia zwigzane z piekarnic-
twem i cukiernictwem, dla wszystkich badanych
wynidst 21 punktéw, natomiast rezultat uzyskany
w czasie diagnozy koncowej byt znacznie wyzszy
i wyniost 49 punktéw (na 50 mozliwych). Srednia
ocena z testu praktycznego podczas diagnozy
koncowej wyniosta 5,52 punktu (na 6 mozliwych)
i rowniez byla znacznie wyzsza od wyniku otrzy-
manego w diagnozie poczatkowej, ktéry byt na
poziomie 2,38 punktu.

W kazdej z grup odnotowany zostat progres
wiedzy. Uczestniczki/Uczestnicy Projektu podczas
diagnozy koricowej osiggali wyzsze wyniki, anizeli
te uzyskane w trakcie diagnozy poczatkowej. War-
to zaznaczy¢, ze jedynie osobom z grupy 18 uda-
fo sie przejs¢ diagnoze koricowa z maksymalnym
wynikiem z testu teoretycznego i praktycznego.
Jednakze w wielu przypadkach uzyskane przez
egzaminowanych wyniki zblizone byly do maksy-
malnych. Bardziej osobiste i bezposrednie refleksje
nauczycielek i nauczycieli takze oddaja charakter
zmian w ich wiedzy i umiejetnosciach.

Badane osoby, pytane na zakonczenie Projek-
tu o ocene ich wiedzy i umiejetnosci po odbyciu
praktyk, nie miaty watpliwosci co do zmian w jej
zakresie. Wszyscy nauczyciele i nauczycielki po-
trafili wskazac¢ takie obszary wiedzy i umiejetno-
$ci, ktére w wyniku zaangazowania w opisywane
przedsiewziecie edukacyjne zostaty uaktualnione
i udoskonalone. Z danych o charakterze jakoscio-
wym wynika, ze zmianie ulegty kompetencje bada-
nych oséb, ale takze ich samoocena i sposéb po-
strzegania wiasnego przygotowania do prowadze-
nia zajec praktycznych. Dane w postaci zestawien
liczbowych zaprezentowane powyzej pozwalajg

sadzi¢, ze cele Projektu zostaty zrealizowane. Zro-
zumienie dotyczace zaistniatych zmian jest jednak
bardziej przystepne, gdy przyjrze¢ sie wypowie-
dziom badanych osoéb.

Ja juz ktdrys raz korzystam i bardzo duzo wiedzy. Przez tyle lat
jak ucze, to tyle wiedzy nie miatam, co po tych praktykach. Jestem za-
dowolona i nadal bede kazdy Projekt, ktdry gdzie sie zatapie, to bede
jeZdzita, poniewaz naprawde wpajam uczniom nowoczesne technolo-
gie, nowoczesne metody wykonywania. Tego bym nawet z podrecznika
nie nauczyta, bo nasze podreczniki sq stare i nie przedstawiajq tego.
Zdecydowanie gorzej opisujq’.

,No na pewno troszeczke rozszerzone horyzonty. Troszke bardziej
niz troszke”!

,Noimoglismy pracowac razem z nimi, troszeczke pomagac i cze-
gos nowego sie nauczy¢”.

Bardzo duzo sie nauczytam jezeli chodzi o cukiernictwo przede
wszystkim. Na pewno wykorzystam te wiadomosci w szkole na zaje-
ciach praktycznych. Zobaczytam urzqdzenia, nowoczesne urzqdzenia,
zautomatyzowane’!

10, Ze produkja jest bardziej zmechanizowana. W ksigzkach
proces produkgji przebiega recznie, a tutaj wszystko jest zmechanizo-
wane. Bardziej szczegdtowo mozemy thumaczy¢ tym dzieciom. Bardziej
pewnisiebie jestesmy, moze tak”!

Rozmdwczynie i rozmdéwcy w trakcie wy-
wiadéw opowiadali o swoich doswiadczeniach
wynikajgcych z uczestnictwa w praktykach. Z ich
relacji wynika, ze pobyt w zaktadzie piekarniczym
i cukierniczym zaowocowat wzrostem ich wiedzy
z zakresu produkgcji i funkcjonowania przedsie-
biorstw. Nauczycielki i nauczyciele méwia, ze
praktyki byty efektywnym procesem uczenia sie.
Ich horyzonty zostaty poszerzone, a wyobrazenie
na temat funkcjonowania zaktadéw zyskato wa-
lor autentycznosci i adekwatnosci. To obcowanie
z rzeczywistoscig wilasciwa dla przedsiebiorstw
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cukierniczych i piekarskich podniosto ich wie-
dze jako nauczycielek i nauczycieli przedmiotéw
zawodowych, ale takze przetozyto sie na wzrost
pewnosci siebie, o czym wspomina jedna z cyto-
wanych powyzej oso6b.

Uczestniczki i Uczestnicy Projektu, zgtaszajac
do niego swdj akces, liczyli na wzrost wiedzy. Zale-
zato im zwlaszcza na pozyskaniu wiedzy o walorach
praktycznych, a takze na udoskonalaniu okreslo-
nych umiejetnosci zawodowych. Praktyka umozli-
wita realizacje tych edukacyjnych potrzeb.

Tak jak nauczytysmy sie zwijania form czy wykonywania po-
szczegdinych ciast i bardzo dobrze to byto przekazane’!

,No i nauczytysmy sie jeszcze takich jak dziewczyny wspo-
mniaty umiejetnosci ponad programowych. Pan Tomek w cukierni
pokazywat nam réwniez jak powinno sie pracowac z karmelem,
z czekoladq plastyczng. Pokazat nam jak sie wykonuje mase pla-
styazng cukrowq”.

Wiedza jest aktualna i wie o czym sie mowi tak, na zajeciach. Nie
jest tylko teoria, ale bedqc w takim zaktadzie mamy wiedze aktualng,
wiemy jak to wyglgda i wiem o czym méwie”

Wiedza techniczna, zupefnie inaczej sie uczy teoretycznie, jezeli
sie co$ widziato praktycznie. To jest zupefnie inny przekaz, inne przefo-
Zenie. No wiasnie. Wiekszq pewnosc siebie tez. To by byto na tyle”

,Poznanie catego wyposazenia i linii produkcyjnych w piekar-
ni, w cukierni, pozwolito nam naprawde poszerzy¢ swojq wiedze,
I, no by¢ na biezqco z tymi nowymi trendami, ktére w tej chwili sie
w piekarnictwie i w cukier, w cukiernictwie zmieniajq dosy¢, dosy¢
intensywnie”.

10 znaczy mozna wtedy pordwnac, jak to jest w praktyce, bo to
sq takie zajecia praktyczne. Inaczej postrzegamy to i inaczej bedziemy
przekazywac to, jak jest faktycznie, tak. A wszystko byto przedtem czy-
tane z ksiqzek. To byta sama teoria, a tu jest poréwnanie”.

158

Dostep do wiedzy o walorach pragmatycz-
nych byt dla badanych oséb waznym powodem
zgtoszenia sie do Projektu. W tym bowiem zakresie
(pragmatycznym) ich kompetencje byty najnizsze,
co rodzito brak pewnosci siebie i samokrytycyzm.
Po odbyciu praktyk nauczycielki i nauczyciele
zyskali lepsze, petniejsze i bardziej adekwatne
wyobrazenie na temat funkcjonowania cukierni
i piekarni. Twierdza, ze ich przygotowanie do zajec¢
bedzie miato inng wartos¢. Jest to zwigzane m. in.
z tym, ze wiedza, ktdrg zyskali, jest aktualna.

Dowiedzielismy sie teZ jakie sq teraz takie trendy w piekarnic-
twie i cukiernictwie. Jakie sq tez programy aktualne, ze to jest zupefnie
inaczej niz jeszcze w naszych takich starych wyobrazeniach, Ze tak
powiem. Kiedys inaczej zupetnie te piekarnictwo, cukiernictwo funk-
gjonowato. Teraz, co innego jest wazne, co innego sie liczy i co robi¢
w piekarniach, Zeby wiasnie utrzymac sie na rynku”

Jak sie nie byto na tej piekarni na zmianie nocnej i sie nie popra-
cowato te pare godzin, to mozna méwic, Ze jest ciezko, ale uczeri w to
nie uwierzy, tak? Dopiero jak cztowiek pdjdzie tam, popracuje na zmia-
nie nocnej, pot im bedzie, brzydko powiem, po tytku sptywat. | powie
0 tym uczniowi, jakie miat odczucia, to wtedy uczeri naprawde uwierzy
i bedzie wiedziat, ze to jest ciezka praca, i to nie sq przelewki”.

Walorem nowopoznanej wiedzy jest jej aktual-
nos¢ oraz scisty zwigzek z praktyka. Rozméwczyni
cytowana powyzej cieszy sie, ze w trakcie zaje¢ czu-
je sie bardziej kompetentna bowiem, wie o czym
mowi. Ma odniesienie do rzeczywistosci i nie musi
sie opiera¢ wyfacznie na opracowaniach podrecz-
nikowych czy ksiazkowych. Doswiadczenie pracy
w realnych warunkach funkcjonowania przedsie-
biorstw unaocznito badanym charakter pracy w cu-
kierni i piekarni. Nauczycielki i nauczyciele z innymi
emocjami wypowiadajg sie na temat swoich kom-
petengji i znajomosci zagadnien specjalistycznych
z zakresu produkcji wyrobéw cukierniczych i piekar-
skich. Ze wzgledu na bezposredni kontakt z prakty-
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ka oraz rzeczywistymi zadaniami wykonywanymi
przez pracownice i pracownikdw piekarni i cukierni
wiedzg, jakiego typu umiejetnosci sg potrzebne we
wspomnianych zawodach. Wielkg rado$¢ wywotuje
mozliwos¢ uzupetniania zajec lekcyjnych o tresci
pozyskane w tracie praktyk. Tresci proponowane
mtodziezy bedg, w przekonaniu badanych, bardziej
aktualne i praktyczne. Poszerzenie wiedzy zawodo-
wej jest cenne i budzi entuzjazm badanych. Szcze-
golnie wartosciowa jest jednak mozliwos¢ rozwi-
jania umiejetnosci zawodowych. Nauczycielki i na-
uczyciele wskazuja na to, ze dzieki praktykom mogli
wykonywac szereg réznych czynnosci, whasciwych
dla zawodow piekarza i cukiernika. Zyskali tym sa-
mym sposobnos¢ do ksztattowania lub rozwijania
specyficznych sprawnosci, niezbednych w realnych
warunkach pracy.

,No i recznie oczywiscie tez tam cos robitysmy praktycznie, chatke
robitysmy, miatysmy takie tam to co recznie si robi, no nie wszystko da
sie mechanicznie zrobic. | na nocnej zmianie réwniez i w ciggu dnia ,
bo wiadomo, ze najwiecej pracy jest w nocy. Takze to byta super okazja
zeby rzeczywiscie zobaczyc jak to funkcjonuje w praktyce”

,Praktyczne i indywidualne formowanie wyrobow piekarskich
i cukierniczych. Nie tylko i formowanie. Ale egzekwowanie umiejetnosci
tez byto. Poréwnanie jakosci ciast i mqki. Bo tam byty te mqki rozne’’

,Albo dobra: praktyczne i indywidualne formowanie wyrobéw
piekarskich i cukierniczych. Nie tylko i formowanie ale egzekwowanie
umiejetnosci tez byto. Pordwnanie jakosci ciast i mqki. Bo tam byly te
maki rézne’.

,Umiejetnosci sporzqdzenia masy dragantowych, te byly do
wiesz. Jak bysmy sie tak rozdrabniali to bytoby mase tego”.

| tu wypiszesz w nawiasie — masa dragantowa, marcepanowa,
zekolada, temperowanie czekolady, Pan nam wylewat, robilismy. |
ciasta francuskie’!

Badane osoby, referujac pobyt na praktykach,
szczegotowo opowiadaty o tym, co robity w czasie
ich trwania. Ich wypowiedzi byly bardzo entuzja-
styczne. Wynikato z nich, ze zakres prac, jakie wyko-
nywaly, byt bardzo szeroki i réznorodny. Miaty one
sposobnos¢, by poznad i éwiczy¢ rézne techniki wy-
konywania asortymentu wyrobéw piekarskich (np.
zaplatanie chatek), a takze specyficzne umiejetnosci
niezbedne w pracy cukiernika (np. temperowanie
czekolady). W kontekscie oczekiwari badanych
0s0b, taki przebieg praktyk jest spetnieniem na-
uczycielskich nadziei. Uczestniczki i Uczestnicy, oce-
niajac swoje doswiadczenia z uczestnictwa w Pro-
jekcie, wskazuja na jego pozytywne oddziatywanie
na ich umiejetnosci profesjonalne. Nauczycielki
i nauczyciele mieli okazje doswiadczy¢ pracy w re-
alnych warunkach funkcjonowania przedsiebiorstw
oraz obcigzen, jakie na co dzier znosza osoby pra-
cujace na stanowiskach piekarskich i cukierniczych.
Poznali i ¢wiczyli nie tylko umiejetnosci wymagane
na tych stanowiskach, ale i caly model pracy oraz
catodobowego dziatania zakladéw.

Wszystko zostato nam pokazane i mogtysmy tez troche poprd-
bowac. Akurat byta okazja bo my bytysmy zbyt wscibskie, ta babska
wscibskosc i ten zwdd powoduje, Ze tu nie ma tego nie mozecie bo to
jest tajemnica zaktadu, bo to nie. Nie ma takiego czegos jak tajemnica
zawodowa’.

Plerwsze wrazenie jest takie, ze no widzimy pierwszy raz zaktad,
prawdziwy taki, z maszynami, bo tylko recznie dzieci uczymy u nas na
warsztatach szkolnych. A tu mamy i mqke w silosach, te magazyny, te
lodowki, chtodnie sq dla nas zaskoczeniem. No bo méwie, nie miafy-
smy mozliwosci wezesniej tego zobaczy¢. Wszystko zmechanizowane.
Nawet ciasto francuskie, czy cos, to wszystko jest ciete, wszystko ma-
szynowo idzie”.

JTak, jak najbardziej. Udato nam sie pozna¢ prace na réznych
zmianach, zwtaszcza na zmianie nocnej”.

,Bo piekarnia taka specyficzna, Ze pracuje gtdwnie nocq”
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10 znaczy ja mysle, ze w pewnym stopniu kazde doswiadczenie
<o nowego wnosi. Ja na przyktad w ten sposdb, mimo ze tam ta cu-
kiernia bazowata duzo na pétproduktach, prébowatam przenies¢ to na
moje warunki i na warunki domowe i jakie produkty moge wykorzy-
sta¢ wykonujqc dane ciasto. No i uwazam, Ze te doswiadczenia moge
praktycznie tutaj czy w szkole, czy w domu wykorzystac. Ale to tylko
niektdre”

Widziatysmy na zywo, wiec tatwiej jest méwic!

Majqc wiekszq tq wiedze praktyczng moze uda mi sie czes¢ rze-
azy, chociaz czes¢ niewielkq przenies¢ do pracowni szkolnej”.

Zaangazowanie nauczycielek i nauczycieli
w prace na co dzienn wykonywane przez cukierni-
koéw i piekarzy przyniosto efekt w postaci podnie-
sienia wiedzy i umiejetnosci zawodowych bada-
nych oséb. Przyczynito sie takze do tego, ze prze-
strzen zakfadu, jego atmosfera, sposob dziatania
oraz natezenie prac i ich harmonogram przestaty
mie¢ przed nimi tajemnice. Taki efekt byt przez
badane osoby bardzo pozadany. Doswiadczenie
pracy w realnych warunkach oraz bezposrednie
poznanie jej trudéw stanowi dla nauczycielek i na-
uczycieli wielkg wartos¢. Juz przystepujac do Pro-
jektu przypuszczali oni, ze zaangazowanie w rytm
pracy zakfadu i partycypacja w jego codziennym
funkcjonowaniu zbuduje pewno$¢ w stosunku do
posiadanych kompetencji, a takze ogdélng pewnosc
siebie. Przetozy sie to na jakos$¢ oraz komfort ich
pracy z mtodzieza. Nauczycielki i nauczyciele cyto-
wani powyzej méwia o ufatwieniu ich pracy wyni-
kajacym z bezposredniej znajomosci rzeczywisto-
$ci zaktaddw cukierniczych i piekarskich. Istotnym
elementem tej rzeczywistosci oraz sposobu reali-
zacji codziennych zobowiazan przedsiebiorcy jest
park technologiczny oraz wyposazenie zaktadu.
W tym zakresie poczatkowa wiedza Uczestniczek
i Uczestnikow byta niska. Po zakoriczeniu prak-
tyk wzrosta ich samoocena, co bylo zwigzane ze

wzrostem poziomu znajomosci specjalistycznego
sprzetu i urzadzen.

Mozliwos¢ zaobserwowania planowania produkgi. No fachowej”.
| jeszcze mato tego w sposéb nowoczesny, poprzez ten system
Infopiek. Mozliwosc dostepu do programéw”.

Mozliwos¢ zaobserwowania planowania produkdji przy wyko-
rzystaniu tego programu Infopiek””

Mozliwos¢ sterowania, obstugi sprzetu piekarniczego, w nawia-
sie (wiczenia. Mozna napisa¢ w nawiasie watkowarka, obstuga pieca.
(aty sprzet”.

,Nam jest tatwiej wyttumaczy(, jezeli cos sie widziato, tak. Bo
jezeli my do tej pory widzielismy tak jak i uczen, tylko w ksigzce, to
jest ciezko wyttumaczy¢ dziatanie urzqdzenia. A po tej praktyce jednak
urzqdzenia na plus”

,Przede wszystkim to pozwolito nam poznac zaktad ciastkarsko
-piekarski, prace od zaplecza, poniewaz wigkszos¢ z nas nie pracowata
w zaktadzie ciastkarskim. Moglismy poznac maszyny i urzqdzenia dos¢
nowoczesne. No i moze nas wiele rzeczy zaskoczyto, nie mniej jednak,
mysle, ze wiedze ktérq mysmy posiedli, umiejetnosci, bedq przydatne
dla nas. W pracy zawodowej rowniez”.

,Misie wydaje, Ze chodzi o to, Ze tutaj my wiemy jak jest wyposa-
Zona piekarnia, czy cukiernia, bo widzielismy to. | w ten sposéb mozemy
to przekaza¢ uczniom’.

Poczatkowa niewiedza na temat wyposazenia
piekarni i cukierni, nieznajomos¢ specjalistycznych
maszyn i urzadzen, ich specyfiki oraz sposobu wyko-
rzystania i obstugi po zakoriczeniu Projektu zmienita
sie w radosng swiadomos¢ tego, ze jest sie zaznajo-
mionym zaréwno z najnowoczesniejszymi i wysoce
zautomatyzowanymi, skomputeryzowanymi ma-
szynami, jak i podstawowym, tradycyjnym sprze-
tem piekarskim i cukierniczym. Badane osoby miaty
sposobnos¢ pracowac z wykorzystaniem réznorod-
nego sprzetu stanowigcego wyposazenie zaktadu
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praktykodawcy. Umozliwiono im nie tylko jego
obserwacje, ale takze prace z nim, obstugiwanie czy
programowanie. Ta niecodzienna okazja byta dla
nauczycielek i nauczycieli cenna lekcja. Sprawita, ze
poczatkowa niepewnos¢ i dyskomfort wynikajace
z poczucia braku lub niskich kompetencji zmienity
sie w wiekszg pewnos¢ siebie i przekonanie, ze jest
sie osoba przygotowana do prowadzenia praktycz-
nej nauki zawodu. To przygotowanie ma takze cha-
rakter czysto materialny, zwigzany z opracowaniem
i zebraniem nowych srodkéw dydaktycznych.

,Wiadomo, jest wprowadzona nowa technologia, z czym my
nie spotkatysmy sie wczesniej. | linie produkcyjne, ktdrych nie mamy
na warsztatach szkolnych. | komputery, Ze sq zaprogramowane cafe
receptury, Ze nie trzeba nic przeliczac. Mozemy z nich korzystac, moze-
my je sobie zabra¢ na warsztaty, dostatysmy na to pozwolenie, wiec no
bedziemy na pewno z tego korzysta¢

JJakze jezeli ja zobaczytam jak dziatajq te sprzety, i moge im
pokazac te filmy instruktazowe, ktdre oglqdalismy, to oni byli pod wra-
Zeniem, jak ja im pokazatam te filmy. Podobato im sie, bo to byto nie
same zdjecie urzqdzenia, ale pokazanie, jak produkuje, jak ciasteczka
wyskakujq. Takze wszystko widzieli”

Tez bardzo duzo materiatow, ktdre mozna wykorzystac w szkole,
bardzo fajnie opracowanych. I to jest dla nas duze utatwienie, jako dla
nauczycieli, prawda. Poza tym to jest wiedza, ktdrq mozemy zweryfi-
kowac z ludZmi, ktérzy rzeczywiscie na co dzieri pracujq, czyli z szefa-
mi kuchni, tak. Z kucharzami, ktérzy na co dzieri pracujq w przemysle
gastronomicznym. Natomiast my, no nie ukrywajmy, nie siedzimy co-
dziennie w zaktadzie gastronomicznym i nie wiemy jak to rzeczywiscie,
na dzieri dzisiejszy wyglqda, tak. To jest dla nas bardzo wazne i cenne’.

Poczucie wzrostu kompetencji, zwtlaszcza
o charakterze pragmatycznym, towarzyszy wszyst-
kim badanym osobom. Rados¢ zwiagzana z taka
zmiang jest dodatkowo wzmocniona tym, ze ba-
dane osoby w trakcie praktyk otrzymaty lub zgro-
madzity materiaty dydaktyczne, ktore beda mogty
wykorzysta¢ w trakcie zaje¢ szkolnych. Jest to istot-
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ne z ich punktu widzenia, bowiem przed obliczem
uczacej sie mtodziezy prezentujg wiekszy profesjo-
nalizm i pewnos¢ siebie.

Podsumowujac powyzsze refleksje, mozna bez
watpienia stwierdzi¢, ze wiedza i umiejetnosci ba-
danych zmienity sie w wyniku uczestnictwa w Pro-
jekcie. Zaangazowanie w procesy produkgji pieczy-
wa oraz ciast i deseréw, konieczno$¢ zmagania sie
z warunkami pracy, mozliwo$¢ obstugiwania i stero-
wania profesjonalnymi maszynami i urzadzeniami
sprawito, ze nauczycielki i nauczyciele uczestniczacy
w opisywanym przedsiewzieciu edukacyjnym czuja
sie bardziej komfortowo w klasie szkolnej niz to mia-
o miejsce na poczatku Projektu.

3.6. Jakosc procesu
dydaktycznego przed

i po udziale w Projekcie
w percepcji Uczestniczek
i Uczestnikow

pisywany Projekt jest ukierunkowany na pod-
O noszenie kwalifikacji zawodowych nauczycie-
lek i nauczycieli szkét zawodowych. Dotychczas
zaprezentowane dane przekonuja, ze cel ten zostat
osiggniety. Warto jednak zaznaczy¢, ze zmiana
w zakresie kwalifikacji nauczycieli nie jest pozada-
na tylko dla niej samej. Winna sie ona przetozy¢ na
jakos¢ pracy nauczycielek i nauczycieli oraz, co naj-
istotniejsze, jakosc¢ i efektywnos¢ procesu dydak-
tycznego, bowiem determinuje on stopien przy-
gotowania mtodziezy do zawodéw, do ktoérych
s przyuczani. Refleksje badanych oséb na temat
mozliwosci wykorzystania nowej wiedzy i umie-
jetnosci w procesie edukacyjnym w ich rodzimych
szkotach sg zréznicowane. Wiekszo$¢ badanych
widzi jednak sposdb, w jaki Projekt przetozy sie na
lekcje prowadzone z mtodzieza.

Pierwsza zmiana dotyczy nastawienia nauczy-
cielek i nauczycieli, ktérzy przychodzac do Pro-
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jektu mieli wiele watpliwosci co do poziomu wia-
snych kompetencji. Nie czuli sie specjalistami ani
ekspertami w zakresie piekarnictwa i cukiernictwa.
Czasami paralizowat ich strach przed kompromita-
Cja, czesto towarzyszyt dyskomfort i niepokdj. Nie-
wiedza dotyczaca tego, w jaki sposéb funkcjonuja
przedsiebiorstwa oraz czesto braki w podstawo-
wej wiedzy praktycznej sprawiaty, ze nauczycielki
i nauczyciele czuli, ze nie sa autorytetami. Praktyki
oraz mozliwos¢ rozwijania umiejetnosci sprawity,
ze badane osoby zyskaty pewnos¢ siebie. Komfort
ich pracy poprawit sie, na co duzy wptyw miat fakt,
iz rzeczywiscie mowity o czyms, co bezposrednio
poznaty i co stanowito czes¢ ich doswiadczenia.

Jestesmy silni w tym, bo pracowalismy w zaktadzie jakims, to
2upefnie inaczej sie przekazuje, nawet teorie. Nawet teori, tak. Bo ja
wiem z wtasnego doswiadczenia, bo jezeli ja po specjalizaci mleczar-
skiejto ja méwie o swoim zawodzie. Ja po prostu wiem, co sie dzieje, jak
sie dziato. To, Ze sq nowe technologie, nowe urzqdzania, ale sam proces
zostaje i ja moge mowic”.

,Ja na przyktad czuje sie pewniej. Bo jestem ekonomistq po
studiach dyplomowych z gastronomii, wiec naprawde mi te praktyki
bardzo duzo daty. Jestem juz duzo mqdrzejsza’

,Ja czasami méwitam o czyms i nie wiedziatam czy mowie dobrze
czy nie méwie. A w tej chwili juz no juz wiem, bo to dotknetam, zoba-
czytam. Takze naprawde no serdecznos¢ i otwartos¢ tutaj opiekundw.
No oni chcieli nam przekazac wszystko tak, zebysmy byli tylko zadowo-
leni, zebysmy dowiedzieli sie jak najwiecej”.

| tatwiej sie omawia jakikolwiek sprzet typu maszyne, jezeli my
Jjq widzimy. To tak jakbysmy méwili o jechaniu samochodem nie majgc
prawo jazdy, tylko z autopsji, z obserwowania. A jak sie samemu jedzie,
jak sie samemu prowadzi, jak sie samemu tq wat kowarke wigczy to
zupefnie inna opgja, to ie po prostu inaczej mowi. Tak jak kolezanka
powiedziata nie tylko z ksiqzki prawda, z obrazka tylko po prostu mam
to w glowie i widze to i bez problemowo wtedy omdwie zasade dzia-
fania, bo wiem jak to dziata praktycznie. Takze to na pewno utatwi’’

,Nam jest tatwiej wyttumaczy¢, jezeli cos sie widziato, tak. Bo
Jezeli my do tej pory widzielismy tak jak i uczer, tylko w ksigzce, to

jest ciezko wyttumaczy¢ dziatanie urzqdzenia. A po tej praktyce jednak
urzqdzenia na plus”

,No na pewno nam te praktyki pozwolq jakos tam poszerzy¢ na-
szq zdobytq wiedze teoretycznq gdzies tam na studiach czy tam z jakies
literatury o wiedze praktyczng. No ja na pewno, przyda misie na pewno
to, ze widze jak dziata zaktad od Srodka, od kuchni mozna powiedziec.
Pewne rzeczy jakos tam sobie mozna usystematyzowac. To na pewno
sie przyda w naszej pracy jako nauczyciel. No jestem bardzo zadowo-
lony z praktyk. No troche tam sie obawiatem przyjecia, samego cyklu
praktyk, ale teraz no dziesie¢ na dziesiec”

Sledzenie literatury fachowej dotad stanowito
dla wiekszosci badanych oséb podstawowe zrédio
wiedzy o tym, jaki jest charakter pracy w piekarni
i cukierni, jakie jest ich wyposazenie i technologia
produkcji wyrobéw okreslonego asortymentu.
Projekt przynidst zmiane w dostepie do informacji.
Zrédio informacji, jakim jest bezposredni kontakt
z interesujacg nauczycielki i nauczycieli rzeczywi-
stoscig, jest trudne do przecenienia. Badane oso-
by czuja, ze miaty dostep do szczegdlnie cennego
doswiadczenia. Bedzie ono owocowato wiekszg
pewnoscia siebie wynikajacg z przekonania, ze
przedmiot nauczania jest rzeczywiscie rozpoznany
i zrozumiaty, ze rzeczywisto$¢, o ktorej sie mowi,
nie stanowi fantasmagorii i wyobrazenia, lecz
wpisuje sie w doswiadczenie zawodowe i zyciowe
Uczestniczek/Uczestnikow. Ta pewnos¢ i komfort
na poczatku Projektu wydawaty sie niedostepne.
Podobnie, jak niedostepne byly kulisy przedsie-
biorstw. Praktyka przyblizyta nauczycielkom i na-
uczycielom przestrzen nieznang, o ktdrej musieli
mowi¢ mtodziezy z przekonaniem i znawstwem.
Tymczasem byto to niemozliwe.

Dopiero praktyki sprawity, ze badani czujg sie
bardziej uprawnieni do tego, by uczy¢ i wystepo-
wac w roli eksperta czy specjalisty. Wykorzystujac
poréwnanie jednej z oséb, mozna powiedziec,
ze przed Projektem sytuacja przypominata taka,
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w ktorej przysztych kierowcow uczy ktos, kto nie
tylko nigdy nie prowadzit samochodu, ale nawet
w nim nie siedziat. Po praktyce w przedsiebiorstwie
kierowcédw uczy osoba, ktéra nie tylko niejedno-
krotnie byta we wnetrzu samochodu, ale i miata
okazje go prowadzi¢.

,Jak sie nie byto na tej piekarni na zmianie nocnej i sie nie popra-
cowato te pare godzin, to mozna méwic, Ze jest ciezko, ale uczeri w to
nie uwierzy, tak? Dopiero jak cztowiek pdjdzie tam, popracuje na zmia-
nie nocnej, pot im bedzie, brzydko powiem, po tytku sptywat. | powie
o tym uczniowi, jakie miat odczucia, to wtedy uczeri naprawde uwierzy
i bedzie wiedziat, ze to jest ciezka praca, i to nie sq przelewki”.

,Byto bardzo dobrze. Ja mysle, Ze tego czasu na pewno nie mozna
uznac jako czasu straconego. To byt bardzo, dla nas czas dobry, owocny
i potrzebny. Zdobytysmy bardzo duze doswiadczenie, poszerzytysmy
swojq wiedze, ktdrq mozemy wykorzystac z przysztej pracy zawodowej.
Byta to dla nas duza mozliwos¢ potqczenia spotkania teorii z praktykg.
Takze mogtysmy pozna¢ praktyczne zastosowanie naszej wiedzy, ktdrq
na pewno mamy bardzo szerokq. Ale mogtysmy sprawdzic tq wiedze,
poszerzy¢ swoje wiadomosci, umiejetnosci rowniez w praktyce. Zo-
baczy¢ jak pracuje zaktad, jak funkcjonuje zakfad. Jak pracujq ludzie,
pracujq w zespole. Moglismy popracowac razem z nimi i odczu¢ nawet,
Ze tak powiem, warunki pracy na wtasnej skdrze. Poprzez to, Ze pra-
cowatysmy tez, robitysmy wiele praktycznych rzeczy, takze mogtysmy
poczu¢ jak ta praca smakuje, jak sie pracuje tez w zawodzie. lle ona
kosztuje wysitku, sity. Ale tez poprzez prace nauczy¢ sig, zdobyc nowe
umiejetnosdi. | jestesmy za to wdzieczne’.

Nauczycielki i nauczyciele, opisujac wartos¢
doswiadczenia, méwig o ,smaku pracy’, ,pocie’,
,nocnym trudzie” dla oddania jego wartosci i nie
zastepowalnosci. Sa oni gteboko przekonani, ze
ta zdobyta w pocie czota wiedza, zdobyta ciezka
fizyczna praca, a nie kwerendg biblioteczng, jest le-
gitymacja ich wiedzy i umiejetnosci. Uwiarygodnia
i legitymizuje ich kompetencje zaréwno we wia-
snych oczach, jak i oczach mtodziezy. Badani twier-
dza, ze dopiero teraz sg w stanie naucza¢ w sposdb
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bardziej autentyczny i wartosciowy. Mozliwos¢
odtworzenia uczennicom i uczniom wiasnych
przezy¢ i doswiadczen wynikajacych z praktyki
w przedsiebiorstwie jest dla nich najwiekszym, na-
uczycielskim atutem.

Doswiadczenia i wspomnienie wiasnej aktyw-
nosci nie jest jedynym walorem Projektu, ktéry znaj-
dzie swoje odzwierciedlenie w praktyce szkolnej.
Konkretna wiedza i umiejetnosci, ktére nauczycielki
i nauczyciele zdobyli lub rozwijali, realizujac zadania
zlecane im przez opiekundw, stanowia cenny po-
tencjat do wykorzystania w realiach szkoty. Badani
wskazuja zatem nie tylko na pewnos¢ siebie i au-
tentyzm, z jakim moga obecnie realizowa¢ zajecia
szkolne, ale przede wszystkim na wtasne kompeten-
cje i przygotowanie merytoryczne, ktére jest zdecy-
dowanie lepsze niz przed Projektem.

,Ja, pierwszy tydzieri to byta cukiernia poZniej piekarnia. Jestem
bardzo zadowolona. Dla mnie to zupefnie byta nowa sprawa. Nigdy
w Zyciu nie bytam w piekarni, nigdy w Zyciu nie bytam w cukierni jako
cukierni. Takze kwestia poznania maszyn, zobaczenia ich, poznania ca-
fego asortymentu, ktdry dzieki tym maszynom mozna na wiekszq skale
produkowac. To cos zupetnie nowego”.

,Przede wszystkim to pozwolito nam poznac zaktad ciastkarsko
-piekarski, prace od zaplecza, poniewaz wigkszos¢ z nas nie pracowata
w zaktadzie ciastkarskim. Moglismy poznac maszyny i urzqdzenia dos¢
nowoczesne. No i moze nas wiele rzeczy zaskoczyto, nie mniej jednak,
mysle, ze wiedze ktérq mysmy posiedli, umiejetnosci, bedq przydatne
dla nas. W pracy zawodowej rowniez”.

Takze jestem zadowolony z praktyk wtasnie, Ze udato sie poznac.
No w szkole bedzie mozliwos¢ przekazania tej wiedzy takiej, poszerze-
nia spektrum myslowego w szerszym wydaniu jakby”.

,Ja jestem zadowolona, jak najbardziej mnie to ogromnie duzo
dato. Mam Swiadomos¢, Ze nie jestem ani profesjonalnym cukiernikiem
ani nie bede profesjonalnym piekarzem, bo trzeba by to byto wykony-
wac caty czas po powrocie, cafy czas ale na sto procent to co jest takie
typowo teoretyczne, a nawet proste prace, proste rzeczy do zrobienia



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

Jjestem w stanie wykorzystac w szkole i na pewno wykorzystam. Ja
Jjestem zadowolona’.

Rozméwczynie i rozméwcy zdobyli wiedze
oraz rozwineli umiejetnosci, ktore beda stanowity
podstawe ich pracy z mtodziezg. Dostrzegaja oni
pozytywng zmiane w poziomie wiasnych kom-
petencji, zas zmiana ta stanowi cenng podstawe
do tworzenia nowych jakosciowo zaje¢. Badane
osoby nadal maja swiadomos¢ wiasnych brakéw.
Nie czuja sie mistrzami czy ekspertami w zakresie
produkcji piekarskiej i cukierniczej. Mimo tego
czuja sie bardziej merytorycznie przygotowani do
pracy w roli nauczycielki/nauczyciela. Wczesniej
czuli sie jak ,farbowany lis", ktéry udaje kogos,
kim nie jest. Zyskawszy wiedze i doswiadczenie,
czuja sie bardziej profesjonalni, blizsi prawdy, au-
tentyczni.

Obserwacja pracy przedsiebiorstwa dla ba-
danych oséb ma duza, z dydaktycznego punktu
widzenia, wartos$¢ takze z innego niz opisano po-
wyzej powodu. Nauczycielki i nauczyciele, obser-
wujac i wspotpracujac z piekarzami i cukiernikami,
zyskali wiedze na temat potrzeb pracodawcy oraz
kwalifikacji pracowniczych cennych z jego punktu
widzenia. Ta wiedza moze by¢ takze bezposrednio
wykorzystana podczas pracy z mtodzieza.

,Ale my mozemy ksztattowac pewnie cechy, na przyktad dbatos¢
0 surowiec. Tego mozna uczy¢ i w szkole. Rzetelnosci pracy, jaka to by
nie byta praca. Przestrzeganie higieny !

,Sumiennosci, rzetelnosci, punktualnosci no i jednak, Ze trzeba
w tym co sie robi by¢ dobrym i caty czas pogtebiac swojq wiedze, zeby
utrzymac sie na rynku pracy. | Ze jednak widzielisSmy w tym zespole, ze
pracodawca docenia te osoby, ktdre sq mocno zaangazowane w prace’’

,Bardzo wazna rzecz, ktdrq zapamietam i bede starata sie na za-
Jeciach u siebie w pracy tez tutaj przetozy¢ to jest organizacja pracy. Tu-
taj, w tej piekarni, kazdy wie, co ma robic. Nie ma sytuacji takiej, gdzie

pracownicy pytajq czy dane ciasto nalezy wstawiac, czy formowac, czy

wypiekamy, czy nie wypiekamy, jaka temperatura. Jest tak Swietnie
zorganizowany ten plan tutaj pracy, to sie rzadko spotyka, tak”.

Rozmoéwczynie i rozméwcy snuli refleksje do-
tyczace tego, w jakim kierunku moze i$¢ ich praca
wychowawcza z mtodziezg. Zauwazyli, jakie sa pre-
ferencje pracodawcow wzgledem zatrudnionych
osob. Wyniki wtasnych obserwacji uznaja za cenne
wskazéwki dla przysztego postepowania z uczen-
nicami i uczniami. Planuja tak ukierunkowac pra-
ce wychowawcza, by ksztattowa¢ w mtodziezy
sumiennos¢, punktualnos$é czy dobra organizacje.
Wydaje sie, ze jest to niezwykle cenny asumpt do
zmiany i rozwoju wiasnej praktyki nauczycielskiej.
Pomocne w tym bedga rézne srodki dydaktyczne,
ktére nauczycielki i nauczyciele zgromadzili lub
opracowali w trakcie praktyk.

Nagrywatysmy krdtkie filmiki, stworzymy z tego prezentacje
multimedialne, ktdre bedziemy pokazywac uczniom na lekcjach teore-
tyaznych. Jak réwniez nowiki, jak przygotowac cos szybciej i sprawniej.
Nawet zastosowanie tutaj, ta kapka wody gazowanej, czego zadna
znas nie uzywata, natomiast jedna kapka daje puszystos¢ temu ciastu.
Tak wiec wszelkie te takie nowosdi, no przetozq sie na nasze doswiad-
zenie w pracy”.

Szkolenia, bardzo mi sie przydajq w pracy. A jest jeszcze...? Byta
mozliwos¢ filmowania tak Ze, Ze jakies drobne filmy, mozliwos¢ pokazania
uczniom organizagji zaktadu cukierniczego, poszczegdinych pomieszczeri,
dziatdw produkcyjnych, magazynowego, to wszystko to, to, mozna wyko-
rzystac w tatwy sposéb wykorzystac i do uczniéw to przemawia. Zwtasz-
za dla tych, ktdrzy majq praktyke w szkole, w szkole, tak”?

10 co$ zupetnie nowego. Na pewno do wykorzystania, ale do
wykorzystania teoretycznie. W szkole nie ma sprzetu, nie ma urzqdzer,
takze caty pierwszy tydzieri, caty drugi tydzier oprdcz stuchania i po-
magania i uczenia sie chodzitam z aparatem i fotki robitam, zeby nie
zapomnie(, bo pamiec ludzka jest zawodna, na notatki nie ma czasu
a zdjecia tez przypominajq i maszyny i asortyment i to co sie robi.
W kazdym bqdz razie szok pozytywny’.
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,Na przyktad ja ucze wyposazenia zaktadéw gastronomicznych
itez tojest tylko teoria, bo oni mogq tylko w podreczniku zobaczy¢ zdjecia,
albo w ogdle, jezeli nie majq podrecznikdw. Takze jezeli ja zobaczytam
jak dziatajq te sprzety, i moge im pokazac te filmy instruktazowe, ktdre
oglqdalismy, to oni byli pod wrazeniem, jak ja im pokazatam te filmy. Po-
dobato im sie, bo to byto nie same zdjecie urzqdzenia, ale pokazanie, jak
produkuje, jak ciasteczka wyskakujg. Takze wszystko widzieli”

Jednak nie ma tego udostepnionego gdziekolwiek, nie ma
jakichs takich nagran, jakis ptyt zeby mozna byto skorzystac a jednak
my jestesmy teoretykami i jakby ta praktyka jest inna. Po prostu tak
jak tutaj jakims fachowym stownictwem sie postigujq a nam jest
nieznane po prostu. Ksigzki nie sq nowelizowane, to jest stara wiedza,
my przekazujemy starq wiedze. Te dzieciaki tu przychodzq i pdZniej sq
takie jakby dwa Swiaty prawda i oni nie sq wtedy naprawde dobrymi
pracownikami”.

W trakcie praktyk badane osoby gromadzity
materiaty dydaktyczne, wykorzystujac do tego réz-
ne mozliwe sposoby. Rozméwczynie i rozmdéwcy
mieli zgode praktykodawcéw na dokumentowa-
nie praktyk, w tym filmowanie i fotografowanie
wyrobow, maszyn, urzadzen, procesow produkgji.
Skrzetnie z tej mozliwosci korzystali i dzieki temu
zyskali bardzo wartosciowy materiat dydaktyczny,
ktory zamierzaja wykorzystywa¢ w trakcie pracy
z mtodzieza. W ich opinii, materiat ten jest unikato-
wy i ma niezaprzeczalng wartos¢, bowiem miodziez,
jak i sami nauczyciele/nauczycielki bardzo czesto sg
zmuszeni do tego, by w swojej pracy opierac sie na
podrecznikach, ktére nie s3 poddawane systema-
tycznej aktualizacji i ktore nie posiadaja tak bogatej
dokumentacji. Efekt zastosowania nowych materia-
tow dydaktycznych w szkole bedzie taki, ze zajecia
zyskaja na wartosci i atrakcyjnosci.

,0ni po prostu wiedzq, Ze ta pani, to tak mowi teoretycznie, tad-
nie. Ale chetniej shuchajq, jezeli ktos nawigzuje do tych praktyk i tak
obrazowo to im stara sig, bo my widzimy, mamy to przed oczami. Ale
mozna zrobic zajecia, by pokaza¢ swoje jakby takie niewielkie umiejet-
nosci, ale zawsze umiejetnosci’.

Wykorzystanie autorskich materiatow i srod-
kéw dydaktycznych bedzie stuzyto nie tylko uatrak-
cyjnieniu procesu dydaktycznego i zaciekawieniu
miodziezy, ale tez przyniesie efekt w postaci lepsze-
go oraz bardziej klarownego wyjasniania i ilustro-
wania nauczanych tresci. Mozliwo$¢ urozmaicenia
i wzbogacenia lekcji stwarzaja takze receptury, ktére
badane osoby poznaty podczas praktyk. W ich opi-
nii s3 one doskonate do tego, by prze¢wiczy¢ z mto-
dzieza techniki i sposoby pracy oraz urozmaici¢ po-
znawane tresci o profesjonalne przepisy.

,Mozna wprowadzi¢ nowe przepisy, na przyktad ja juz wprowa-
dzitam ciasteczka kukurydziane. Przepis jest bardzo prosty i pozwala
na wykonanie tych ciasteczek w pracowni, ktdra nie jest odpowiednio

wyposazona. Potrzeba pieca, kuchnia, garnek z wodq i to wszystko”.

,Duzo przepiséw przywiezlismy i bedziemy mogty sobie z mtodziezq
przecwiczy¢ te wszystkie receptury, nowosdi. Takze duzo nam tam udo-

stepniono informacji, ktdre bedziemy mogli wykorzysta¢ w szkole”.

Badane osoby czujg, ze Projekt przyniost wiele
korzysci z punktu widzenia ich pracy w szkole. Daje
sie zauwaza¢ pomystowos¢ i tworczos¢ badanych
w tym, jak urozmaici¢ zajecia, jak zdobyta wiedze
i doswiadczenie przeku¢ na konkretne dziatania
szkolne. Z ich relacji wynika, ze innowacyjnos¢
w tym zakresie jest bardzo duza.

Zmieniq sie na pewno. Bedziemy mieli fajne cwiczenia. Zdecydo-

wanie. Pomysty na cwiczenia”

,No ja bratam udziat w takich projektach i musze powiedzie¢,
Zze wykorzystuje receptury ktdre tam dostatam. Przede wszystkim,
to tak do wykonania konkretnego zadania, a takze do przeliczania,
bo my jak pracujemy, to robimy bardzo mate ilosci. Teraz jak idq do
zaktadu pracy, to muszq to przelicza na wieksze ilosci, a mtodziez
ma dosy¢ duze problemy. | te receptury z zaktadéw gastronomicznych
wtasnie do takich obliczeri bardzo mi sie przydajq. Do omdwienia or-

ganizagji pracy. W pracowni jest inaczej, w takiej duzej piekarni jest
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inaczej, wiec takie symulacje jak majq pracowac w gastronomii tez
robimy’.

,Zmieniq sig na pewno. Mamy pomysty na ¢wiczenia. No i tatwiej
sie omawia jakikolwiek sprzet, typu maszyne jezeli my jq widzimy i tak
jak bysmy méwili o jechaniu samochodem nie majgc prawo jazdy.
A jak sie samemu jedzie, jak sie samemu prowadzi, jak sie samemu tq
watkowarke wtqczy to jest zupetnie inna opcja. To sie zupefnie inaczej
méwi. Tak jak kolezanka powiedziata nie tylko z ksigzki, z obrazka, tylko
po prostu mam to w glowie, widze to i bezproblemowo wtedy oméwie
zasade dziatania. Takze to na pewno utatwi’’

Ale na pewno mozemy wykorzystac dekoracje tortow, ktdra byta
pokazana. Ja, osobiscie widziatysmy, kiedy panie przygotowywaty tor-
ty dla dzieci. Rozne wzory i naprawde wykorzystywaty rdzne metody. |
na pewno mozna to mtodziezy w sposdb, no realny, przekazac i pokazac
Jjak takie wtasnie typowe torty dla dzieci mozna wykonac”.

Wasnie nauczytam sie przede wszystkim wtasnie produkdji tego
Zuru i zakwasu, co moge wtasnie wykorzystac, bo ja jestem nauczycie-
lem praktycznej nauki zawodu, w zwiqzku z tym wtasnie moge cos ta-
kiego moge zrobic: festiwal pieczywa nawet prawda. (zyli od podstaw
whashie te, te, te produkcje réznych wiasnie gatunkdw pieczywa z ziar-
nami. Rowniez oczywiscie tutaj produkcja cukiernicza bardzo mnie tez
interesowata, zwtaszcza sktadanie wtasnie na przyktad rolad, biszkop-
tow, dekorowanie, poniewaz z tym jednak takie zajecia, z tym no
wiadomo nie miatam takiej wprawy. Tutaj sie podszkolitam troszeczke
i moge to wykorzystac wiasnie w produkji cukierniczej na zajeciach”.

,Dlatego, ze musimy z mtodziezq pewne rzeczy przeliczy¢. Musi-
my miodziezy wyttumaczy¢ jak sie to teraz liczy. Mtodziez to liczy na
kartce, dfugopisem. (zasem z kalkulatorem czasem bez. Jest program
komputerowy sterujqcy catq gospodarkq magazynowq, zarzqdzania tq
produkjq. To moglismy dostac, to w formie demo dostalismy na plyt-
kach. Taka symulacja, ktdrq mozemy wykorzystac¢ na lekgji. Od zapo-
trzebowania, przez koszty, do sprzedazy. Caty system jest po prostu. ...
Pracownik pobrat mqke - jest zaznaczone, poszly transporty pieczywa
— wszystko jest zaznaczone’!

Z przytoczonych relacji wynika, ze nauczy-
cielki i nauczyciele zyskali nowa energie do pra-

cy z uczniami. Wyzwolita sie w nich kreatywnos¢
i entuzjazm. Badani juz w trakcie realizacji prak-
tyk snuli plany dotyczace mozliwosci modyfikacji
wiasnych zajec. Wyobrazali sobie, jak przenies¢ na
grunt szkoty swoje doswiadczenia. Kreowali zupet-
nie nowe rozwigzania, np. organizacja festiwalu
pieczywa czy wprowadzenie elementu symulacji
podczas zajec szkolnych. Wydaje sie, ze taka pomy-
stowos$¢ jest zwigzana z rodzacym sie lub odswie-
zonym entuzjazmem do pracy. Kontakt z nowa
rzeczywistoscia i pozyskanie szerszej perspektywy
odrodzit w badanych osobach optymizm i zapat.

Mozna zatem stwierdzi¢, ze nauczycielki/na-
uczyciele zaczeli postrzegad swoja prace w innej
perspektywie. Dzigki praktyce w przedsiebiorstwie,
uczestniczki i uczestnicy nie tylko podniesli swoje
kompetencje bezposrednio zwigzane z piekarnic-
twem i cukiernictwem, ale takze pozyskali nowa per-
spektywe do pracy z mtodzieza. Juz w trakcie praktyk
snuli plany dotyczace wykorzystania nowej wiedzy,
umiejetnosci i pozyskanych srodkéw dydaktycznych,
czes¢ z nich plany te realizowata juz w czasie trwania
Projektu (miedzy praktyka a diagnoza koricows).
Takie reakcje i emocje nie dotyczyly jednak wszyst-
kich badanych. Zdarzyly sie osoby nastawione nieco
mniej entuzjastycznie - nie tyle do projektu, co do
mozliwosci aplikacji zdobytej wiedzy i umiejetnosci
w warunkach pracy szkoty. Pesymisci dostrzegaja
mozliwo$¢ pojawienia sie przeszkdd w tym zakresie.

LAbsolutnie nie. Klasa nie jest przystosowana ani finansowo, ani
mechanicznie do tego, zebysmy mogli to przenies¢”

Pojawiajq sie takie bariery techniczne, rdznica miedzy bardzo
dobrze wyposazonq piekarniq i kiepsko wyposazonymi pracowniami

szkolnymi. Tego nie jestesmy w stanie przeskoczy¢”.

,Misie wydaje, Ze chodzi o to, Ze tutaj my wiemy jak jest wyposa-
Zona piekarnia, czy cukiernia, bo widzielismy to. | w ten sposéb mozemy
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to przekaza¢ uczniom. Ale nijak nie ma to przetozenia na wykorzystanie
w pracowni, bo nie ma takiego sprzetu praktycznego’

Podobne reakcje nie sa powszechne, ale ukazu-
ja rzeczywiste bariery stojace na drodze do udosko-
nalania warsztatu pracy dydaktycznej w szkotach
zawodowych i podnoszenia jakosci procesu na-
uczania. Wydaje sie, ze w tym wzgledzie sam entu-
zjazm badanych moze sie okazac tylko potsrodkiem
w drodze do reformowania szkolnictwa zawodo-
wego. Jednoczesnie jednak nie ulega watpliwosci,
i 0 tym przekonuja sami nauczyciele i nauczycielki,
ze nawet w aktualnych warunkach pracy mozliwe
jest doskonalenie wiasnej pracy i aplikacja nowo-
$ci. Opisywany Projekt ma w tym wzgledzie duze
zastugi.

O tym, jak wyglada kwestia jakosci ksztatcenia
w obrazie liczbowym, traktuje dalsza czes¢ niniej-
szego podrozdziatu.

Badane osoby o Projekcie i jego reformator-
skich mozliwosciach wypowiadaty sie w tonie
optymistycznym i zdecydowanie pozytywnym.
Z danych ilosciowych wytania sie natomiast obraz
niejednoznaczny. Wynika z niego na przykiad, ze
az jedna trzecia badanych realizuje w pracy pro-
gram catkowicie oparty na podstawach progra-
mowych.

Ponad pofowa  nauczycielek/nauczycieli
w swojej pracy bazuje na programie opartym na
podstawach programowych, ale ciggle i na biezaco
rozszerzanym i zmienianym w oparciu 0 nowg wie-
dze i umiejetnosci (52,81% odpowiedzi, 141 wska-
zan). Znaczny odsetek badanych realizuje program
catkowicie oparty na podstawach programowych
(33,71% odpowiedzi, 90 wskazan). Mniejsza licz-
ba respondentéw przyznata, ze prowadzac lekcje
wykorzystuje program poszerzony o zagadnienia,
ktore oceniane sg jako przydatne dla praktyki i pra-
cy, a nie sa ujete w podstawach programowych
(8,99% odpowiedzi, 24 wskazania). Program au-
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torski realizowato tylko 6 badanych (2,25% odpo-
wiedzi). Pozostate osoby (6 badanych) nie udzielito
odpowiedzi na zadane pytanie.

Wykres 28.
Program ksztatcenia realizowany przez Uczestnikéw podczas zaje¢

szkolnych
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Wykres 29.
Samoocena whasnych kompetencji dydaktyczno-wychowawczych
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Wiekszos¢ nauczycielek/nauczycieli  rozpo-
czynajac Projekt ocenita posiadane kompetencje
dydaktyczno-wychowawcze wysoko (63,67% od-
powiedzi, 170 wskazan). Z kolei przecietng ocene
swoim kompetencjom wystawito 73 badanych
(27,34% odpowiedzi). Pozostate osoby ocenity
kompetencje dydaktyczno-wychowawcze bardzo
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wysoko (7,49% odpowiedzi, 20 odpowiedzi). 4 oso-
by nie dokonaty oceny w omawianym zakresie.

Wykres 30.
Samoocena kwalifikacji dydaktycznych w zakresie praktycznego na-
uczania zawodu po uczestnictwie w Projekcie
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Po zakonczeniu Projektu zdecydowana wigk-
szos¢ nauczycielek/nauczycieli stwierdzita, ze odczu-
wa pozytywne zmiany w posiadanych kwalifikacjach
dydaktycznych z zakresu praktycznego nauczania
zawoddw. Prawie wszyscy badani przyznali, ze w ich
przypadku niniejsze kwalifikacje wzrosty (55,43% od-
powiedzi, 148 wskazan), badz wzrosty zdecydowanie
(37,08% odpowiedzi, 99 wskazan). Pozostali badani
ocenili, ze w ich przypadku uczestnictwo w Projekcie
nie zmienito niniejszych kwalifikacji dydaktycznych
(7,49% odpowiedzi, 20 wskazan).

Wykres 31.
Ocena przydatnosci tresci realizowanych podczas zaje¢ lekcyjnych
w praktyce i na rynku pracy
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Na etapie poczatkowym Projektu badani na-
uczyciele najczesciej wysoko oceniali przydatnos¢
tresci realizowanych podczas zajec lekcyjnych i na
rynku pracy (48,31% odpowiedzi, 129 wskazan).
Niewiele mniej oséb przydatnos¢ omawianych
tresci ocenito przecietnie (41,20% odpowiedzi, 110
wskazan). Pozostate osoby byly przekonane o tym,
ze przekazywane przez nie podczas zajec infor-
macje i wiedza okazywaly sie bardzo przydatne
w praktyce i na rynku pracy (8,24% odpowiedzi, 22
wskazania). 6 badanych nie dokonato oceny niniej-
szych tresci.
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Wykres 32.
Ocena wartosci programu ksztatcenia z punktu widzenia jego zgod-
nosci z potrzebami przedsiebiorcéw oraz specyfika rynku pracy
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267
Nauczycielki/nauczyciele, rozpoczynajac Projekt,
w wiekszosci byli przekonani o przecietnej wartosci
programu ksztatcenia z punktu widzenia jego zgod-
nosci z potrzebami przedsiebiorcow oraz specyfika
rynku pracy (60,30% odpowiedzi 161 wskazan).
Niemal co czwarty badany ocenit warto$¢ programu
ksztatcenia wysoko (25,47% odpowiedzi, 68 wska-
zan). Mniejsza liczba oséb byta zdania, iz realizowany
przez nie program ksztatcenia jest niskiej wartosci
z perspektywy zgodnosci z potrzebami przedsiebior-
céw i rynku pracy (8,24% odpowiedzi, 22 wskazania).
Pojedyncze osoby ocenity program ksztatcenia bar-
dzo wysoko (3,00% odpowiedzi, 8 wskazan) lub bar-
dzo nisko (1,50% odpowiedzi, 4 wskazania). 4 bada-
nych nie udzielito odpowiedzi na tak zadane pytanie.

Wykres 33.
Samoocena wiedzy i umiejetnosci dotyczacych mozliwosci wspiera-
nia réwnosci dziewczat i chtopcow w szkole
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Na etapie poczatkowym wiekszo$¢ Uczestniczek/
Uczestnikdw Projektu ocenito wysoko posiadang
w danym momencie wiedze i umiejetnosci dotyczace
mozliwosci wspierania rownosci dziewczat i chtopcoéw
w szkole (64,42% odpowiedzi, 172 wskazania). Co pig-
ty badany analizowane kompetencje ocenit przeciet-
nie (21,35% odpowiedzi, 57 wskazan). Wiedze i umie-
jetnosci w obszarze wspierania réwnosci pici bardzo
wysoko ocenito 27 badanych (10,11% odpowiedzi).
Z kolei 3 respondentéw ocenito swoje kompetencje
w tym zakresie nisko (1,12% odpowiedzi). 8 badanych
nie zdecydowato sie odpowiedzie¢ na to pytanie.

Nauczycielki/nauczyciele przystepujac do Pro-
jektu przecietnie oceniali przydatnos¢ tresci reali-
zowanych na lekcjach z punktu widzenia sukcesu
swoich uczniéw na egzaminie zawodowym (Srednia
ocen 3,51), Badani nizej ocenili wartos¢ programu
ksztatcenia z punktu widzenia wymogéw egzami-
nacyjnych (Srednia ocen 3,48), W opinii ankietowa-
nych nauczycieli przydatnos¢ w praktyce i na rynku
pracy tresci realizowanych na lekcjach (Srednia ocen
3,22) oraz tresci realizowanych z punktu widzenia
sukcesu na egzaminie zawodowym (Srednia ocen
3,22) byta na srednim poziomie.
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Wykres 34.
Ocena przydatnosci zajec i wartosci programu ksztatcenia przed i po
zrealizowaniu praktyk
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Po udziale w Projekcie nauczycielki/nauczy-
ciele zmienili swoje oceny. Znacznie wyzej ocenili
przydatnos¢ w praktyce i na rynku pracy tresci re-
alizowanych na lekcjach (Srednia ocen 4,57). Prak-
tyki umozliwity im takze weryfikacje oceny przy-
datnosci tresci realizowanych na lekcjach z punk-
tu widzenia sukcesu na egzaminie zawodowym
($rednia ocen 4,53). Badani ocenili réwniez wyzej
wartos$¢ programu ksztatcenia z punktu widzenia
jego zgodnosci z potrzebami przedsiebiorcéw
i rynku pracy (Srednia ocen 4,47) oraz wartos¢ pro-
gramu ksztatcenia z punktu widzenia wymogéw
egzaminacyjnych (Srednia ocen 4,41).
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Wykres 35.
Udziat w projekcie a samoocena kwalifikacji zawodowych
60,00% 56,93%
50,00%
40,00% -+35,21%
30,00%
20,00%
9
10,00% 7.87%
. 0,00%  0,00%
0,00%
N 2 «0‘;& é‘@o ﬁé& a*\*
& & ~ ) &
& Nl & &
& N & v
S B & o&
P & @
R & S
¥ N &
v b()
&
&5

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Zdecydowana wiekszo$¢ Uczestniczek/Uczestni-
kéw dostrzegta zmiany w posiadanych kwalifikacjach
zawodowych. Badani najczesciej zwracali uwage na
ich wzrost (56,93% odpowiedzi, 152 wskazania), a nie-
ktérzy z nich podkredlili, iz byt to wzrost zdecydowany
(35,21% odpowiedz, 94 wskazania). Pozostate osoby
uznaly, ze w ich przypadku kwalifikacje zawodowe
pozostaty bez zmian (7,87% odpowiedzi, 21 wskazan).
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Wykres 36.
Zamiar zmiany sposobu pracy z uczennicami/uczniami w zakresie
realizowanych tematéw i stylu pracy dydaktycznej
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Uczestnictwo w Projekcie wywarto na nauczy-
cielkach/nauczycielach pozytywny wptyw, gdyz wiek-
sz0$¢ z nich wyrazita zamiar zmiany dotychczasowego
sposobu pracy z uczniami, zakresu realizowanych te-
matdéw i stylu pracy dydaktycznej. Takie zmiany raczej
wprowadzi 142 badanych (53,18% odpowiedzi), na-
tomiast swoje zdecydowanie w tej sytuacji zadeklaro-
wato 52 badanych (19,48% odpowiedzi). Jednoznacz-
nej odpowiedzi nie potrafito wskaza¢ 54 badanych
(20,22% odpowiedzi). Z kolei 10 oséb przyznato, ze
raczej nie planuje zmian w prowadzonej przez siebie
dydaktyce (3,75% odpowiedzi). 9 Uczestnikéw Pro-
jektu nie wyrazito zadnego pogladu na temat zmian
W swojej pracy.

Wykres 37.

Priorytety i cele wymagajace wiekszego uwzglednienia w pracy
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Nauczycielki/nauczyciele, wskazujac priory-
tety i cele wymagajace wiekszego stopnia uwa-
gi w pracy z mlodzieza, zwrocili uwage przede
wszystkim na potrzebe przygotowania jej do
podjecia pracy w wyuczonym zawodzie (82,10%

odpowiedzi, 211 wskazan) oraz zwiekszenia

3 mozliwos¢ wyboru wiecej niz jednej odpowiedzi (maksymalnie
5 odpowiedzi)

175



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

nacisku na zdanie egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje zawodowe (70,43% odpowiedzi,
181 wskazan). Uczestniczki/Uczestnicy przyzna-
li, ze po zakonczeniu Projektu istotnym priory-
tetem w wykonywanej pracy nauczyciela stanie
sie dla nich wspieranie wiary uczniéw w ich wia-
sne mozliwosci (64,59% odpowiedzi, 166 wska-
zan), zwiekszenie nacisku na poznanie tajnikéw
zawodu oraz zyskanie sprawnosci technicznej
potrzebnej na rynku pracy (60,31% odpowiedzi,
155 wskazan) oraz ksztattowanie w uczniach
przekonania, ze nauczany zawdd moze stanowic
podstawe twdrczego, udanego zycia zawodowe-
go (59,14% odpowiedzi, 152 wskazania).

Nie wszystkie priorytety i cele beda reali-
zowane w podobnym zakresie. Zdecydowanie
mniej os6b przyjeto sobie za cel przygotowa-
nie mtodziezy do podjecia przez nig studiow
wyzszych (5,45% odpowiedzi, 14 wskazan). Ce-
lem mniejszej liczby nauczycielek/nauczycieli
byto budowanie z uczniami autentycznych, bli-
skich relacji opartych na wzajemnej akceptacji
(9,73% odpowiedzi, 25 wskazan), budowanie
w uczniach przekonania, ze obecna szkota nie
musi determinowac ich przysztosci zawodowe;j
(10,51% odpowiedzi, 27 wskazan), organizowa-
nie lekcji w taki sposob, by uczniowie dobrze
sie bawili i przyjemnie spedzali czas (12,06%
odpowiedzi, 31 wskazan), potozenie nacisku
na wiedze teoretycznag z zakresu nauczanego
przedmiotu (13,23% odpowiedzi, 34 wskazania)
czy tez umozliwienie poznania uczniom ich sta-
bych i mocnych stron (14,40% odpowiedzi, 37
wskazan).

Nauczycielki i nauczyciele uczestniczacy
w Projekcie w obrazie ilosciowym zdajg sie by¢
realistami w ocenie wtasnych mozliwosci kre-
owania nowej rzeczywistosci edukacyjnej. Nie-
mniej jednak, mimo tego realizmu, wiekszos¢
z nich pragnie zmian w stylu i sposobie pracy
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oraz w zakresie tresci nauczanych przedmio-
tow i planuje ich wprowadzenie. Taka konklu-
zja niech zostanie opatrzona refleksjg jednej
z uczestniczek.

,Ale my nie mamy wptywu na podstawe programowq i zwe-
ryfikowa¢ to mozemy. To znaczy bedziemy ktas¢ powiedzmy na
te tematy, ktdre rzeczywiscie pdzniej majq znaczenie w przysztej
pracy dla ucznia, a no bedziemy traktowa¢ mniej powaznie rzeczy,
ktdre sq wpisane w program ale no mozna je potraktowac czysto
teoretycznie. A umiejetnosci mtodziezy muszq by¢ takie, jakie chce
pracodawca, a nie takie jakie nam wymyslit chyba minister praw-
da, bo wymyslit, a nie jest praktykiem”

Nie chodzi tutaj o szerzenie anarchizmu
edukacyjnego, lecz ukazanie nauczycielskiej po-
stawy, ktdrg cechuje podmiotowos¢, tworczosé,
autentyzm i racjonalnos¢.

3.7. Ocena organizacji Projektu

edna z interesujgcych kwestii byto przyjrzenie
J sie organizacji opisywanego Projektu. Badane
osoby byty proszone o to, by odniosty sie do tej
kwestii zarowno w kwestionariuszu ankiety, jak
i wywiadzie. Zebrane dane o charakterze iloscio-
wym i jakosciowym przekonujg, ze organizacja
Projektu byta bardzo dobra.
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Wykres 38.
Ocena strony organizacyjnej Projektu
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Uczestniczki i uczestnicy oceniajac organi-
zacyjna strone Projektu, w ktérym wzieli udziat,
najwyzej ocenili mozliwos¢ uzyskania informacji
od organizatoréw (Srednia ocen 5,76), Bardzo wy-
soko oceniona zostata takze dostepnos¢ informa-
¢ji o terminach i miejscach szkolen (Srednia ocen
5,74). Nauczycielki/nauczyciele wysoko ocenili po-
ziom zadowolenia z uzyskanego wsparcia (Srednia
ocen 5,60) oraz informacyjng wartos¢ strony inter-
netowej Projektu (Srednia ocen 5,60). Pozostate
oceniane elementy strony organizacyjnej zyskaty
réwniez aprobate badanych, poniewaz najnizsza
w zestawieniu Srednia wynosita 5,36 i dotyczyta
warunkéw zakwaterowania podczas praktyk.

Takze dane jakosciowe potwierdzajg wysoka
ocene organizacji Projektu. Podczas wywiadéw
nauczycielki i nauczyciele wskazywali na zaanga-
zowanie personelu projektowego, ktéry dbat o ich
komfort i zawsze dostarczat na czas niezbednych
informacji.

,Nie, zadnych uwag w zasadzie tutaj. JesteSmy o wszystkim in-
formawani, telefonicznie, na e-mail”

JMiszystko zawsze jest wezesniej planowane. Panie nas tutaj
informujq. Jezeli bedzie cos, jakas tam dodatkowa atrakcja, to zawsze
Z dzieri, dwa dni wczesniej jestesmy informowane, bysmy mogty sie
przygotowac psychicznie i fizycznie”.

,Bardzo, bardzo dobry kontakt. Wszystko na biezqco, wyrozu-
miatos¢, pomoc”.

Na biezqco, na biezqco, systematycznie. Jezeli jest taka potrzeba,
jestesmy w statym kontakcie”

,Bardzo dobry kontakt tu byt Wszystkie informacje dotarfy na
czas. Nie byto zadnych problemdw. Czasami nawet z naszej strony byly
jakies opdZnienia. (zy z dokumentami, czy z tym. Ale ze wszystkim jest,
juz sobie doskonale organizatorzy radzq’”

,Opiekowaly sig, oczywiscie pytaty sie, zadzwonify. Pytaly sie czy
wszystko w porzqdku. Na biezqco w kontakcie. | telefonicznym, i eseme-
sowym, i mailowym, nie ma problemu’.

,Pani Marta do nas dzwonita, sie pytata czy wszystko jest
w porzqdku. Dzwonita, mailowata, zawsze wystata maila, prze-
dzwonita, zebysmy odebrali. Tak, to w trakcie praktyk tez, przed
praktykami tez. Dzwonita w czasie praktyk czy nam sie wszystko
podoba. 0d razu drugiego dnia. Fakt, mamy te komdrki wiasnie
do tych pari, takze naprawde jest ten kontakt, jest az no duzo jest
tego kontaktu. Duzo jest, ale kazdq wqtpliwos¢, cokolwiek mozna
zadzwonic¢. Mamy wszystkie komdrki prawda tych pari, nie ma zad-
nego problemu’.
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Rozmoéwczynie/rozmoéwcy wysoko ocenili pra-
ce os6b zatrudnionych w biurze Projektu. Wska-
zywali na zyczliwos¢ i statg che¢ czy deklaracje
pomocy ze strony organizatora. W opinii nauczy-
cielek/nauczycieli, panie czuwajace nad realizacja
Projektu wykazaty sie wysokim profesjonalizmem,
w tym dobra organizacja, a takze serdecznoscia.
W percepcji badanych oséb nie ma watpliwosci
co do jakosci pracy personelu odpowiedzialnego
za przebieg poszczegodlnych dziatan projektowych.

Mszyscy jestesmy z projektu bardzo zadowoleni. Byt dobrze zor-
ganizowany”.

,JTak, tak. Biuro obstugi nasze jest rewelacyjne. Dziewczyny ka-
pitalne’’

,Na széstke. Przeptyw informadji byt bardzo dobry, e-mailowy
i telefoniczny. Za kazdym razem nas informowano o wszystkim. 0 zjez-
dzie, o planie danego przyjazdu. Takze wszystko byto w porzqdku’.

Wysokie noty, jakie nauczycielki i nauczyciele
przyznali organizatorowi, wskazujg na profesjo-
nalizm zatrudnionych oséb. Jednak na poczatku
Projektu zdarzaty sie uwagi krytyczne kierowane
w strone organizatoréw. Formutowano zarzuty
dotyczace zbyt matego kontaktu z Uczestniczka-
mi/Uczestnikami. Warto jednak zauwazy¢, ze te
negatywne opinie nie byty powszechne. Formuto-
wala je jedynie cze$¢ Uczestniczek i Uczestnikow
z pierwszej grupy odbywajacej praktyki. Jej pozo-
stata czes¢ byta z kolei zadowolona z pracy biura
i nie wysuwata zadnych uwag. Nalezy doda¢, ze
w trakcie realizacji Projektu doszto do zmian per-
sonalnych w biurze projektu. Najprawdopodobniej
zmiana przyniosta pozadany skutek, bowiem kolej-
ne grupy nie miaty zadnych uwag krytycznych.

Mszystko byto tutaj na czas. Informagje byly wyczerpujqce.
Wszelkie wiasnie dokumenty, ktdre musiatam przystac, doktadnie byto

objasnione. Co to ma by¢, w jakiej formie, jakie podpisy, gdzie pieczqtki.
Takze na prawde bardzo, bardzo dokfadna informacja. Dzieki temu na
prawde no nie byto zadnych probleméw’.

Badane osoby niemal przez caly czas trwania
Projektu nie mogtly pogodzi¢ sie z forma rozlicza-
nia kosztow dojazdow. Narzekaty one na jej nie-
funkcjonalnos¢. Niekorzystne warunki dojazdu,
ktore niejednokrotnie wymagaty korzy-
stania z kilku r6znych srodkéw transportu, zmusza-
ty Uczestniczki i Uczestnikdw do uzycia wiasnego
samochodu. Generowato to takze koniecznos¢
gromadzenia znacznej ilosci zaswiadczen i doku-
mentéw potwierdzajacych hipotetyczng wartosc
dojazdu w przypadku skorzystania ze srodkéw ko-
munikacji publicznej. Te komplikacje logistycznie
budzity zrozumiaty sprzeciw. Jednoczesnie jednak
whnioskodawca, zalezny od swoich mocodawcéw,
nie moze dowolnie ustalac¢ regut porzadkujacych
te kwestie.

My, jezeli moge, proponowatysmy, zeby, jakby wycofac sie z tych
oSwiadczeri o kosztach dojazdu. To znaczy my akurat dojezdzamy z daleka
i dojezdzamy wtasnym transportem, i zatatwianie kazdorazowo takiego
oSwiadczenia podbijanego przez instytude jakiegos tam przewoznika,
ktdry poswiadcza kwoty, ktdre my wydajemy na, na, na dojazd, aby
uzyskac zwrot kosztow paliwa, byto dosyc ucigzliwe, bo wigze sie to z do-
datkowym gdzies tam bieganiem, przy czym nie wszedzie, nie wszyscy
przewoznicy wiedzq, o co chodzi. Trzeba kazdemu ttumaczyc, a zatatwia-
fysmy to razy trzy. Nie mozna byto tego na przyktad z dojazdu do Gdariska
w pierwszej diagnozy automatycznie jakby tych kosztow przerzucic, ktdre
sq przeciez takie same, identyczne. Za kazdym razem od nowa. Wiec dla
nas osobiscie byto to takim no utrudnieniem, troszeczke. Mozna to ina-
«zej zatatwic. Podac jakis przelicznik kilometrowy tak ogdinie przyjety na
danq pojemnos¢ samochodu i wtedy by nie byto problemu’.

Jesli chodzi o w przysztosci modyfikowanie to bym prosita o to,
bo ja na przyktad dostatam pierwotnie informacje, Ze moge wszelkimi
pojazdami tu sie dostac. No wiec pomyslatam o samolocie z Wrocta-
wia, wiec wyraz wszelkie jest bardzo szerokim zakresem i potem jak juz
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zdecydowatam jednak jecha¢ pociqgiem, wykupitam sobie kuszetke,
ale w drugiej klasie, jestem w takim wieku i te trzynascie godzin na
siedzqco dojechac, to zostato odliczone no i mi sie wydaje, ze w tym
projekcie powinno jednak sie zaznaczac, Ze koszty dojazdu powinny
by¢ zwrdcone tak jak one sq w rzeczywistosci ponoszone, a nie prosze
pani w jednq strone razy dwa i wtedy ja w drugq strone wracatam innq
trasq bardziej dogodniejszq, ale musiatam skrecic nie na Jeleniq Gore
a na Bolestawiec i juz w tej chwili wyskoczyly dodatkowe niezalezne
ode mnie koszty, ale trasa jest po trasie. Tak samo jak w tej chwili ja
np. mam potqczenie stqd z trzema przesiadkami, najnizsze druga klasa,
wyjezdzam stqd o dsmej, bo nie mam mozliwosci (. . .) dwie przesiadki
i jestem w domu po dwudziestej czwartej i to jest czterdziesci osiem
zHotych drozszy bilet i juz sie okazuje, ze wprawdzie zgtositam to orga-
nizatorom i po przemysleniu sprawy nie negujq. Mowig, ze by¢ moze
dassie to rozliczy¢. | teraz nie wiem jak bedzie, ale Zeby to na przysztos¢
praktykantom wyjasnic”.

Podobne uwagi byty formutowane nieco cze-
sciej, jednak dotyczy to raczej grup poczatkowych
niz odbywajacych praktyki w dalszej kolejnosci.
Wydaje sie, ze ograniczenia narzucone na reali-
zatorow projektow moga by¢ dla Uczestniczek
i Uczestnikow Projektu. trudne do zrozumienia
W raporcie z ewaluacji on going sugerowano, by
w celu unikniecia podobnych perturbacji i pre-
tensji, przygotowac Uczestniczkom i Uczestnikom
jasna, najlepiej pisemnga instrukcje wyjasniajaca
warunki i mozliwosci zwrotu kosztéw dojazdu.
Warto takze doda¢, ze osoby pracujace w biurze
podejmowaty dziatania majace na celu unikniecie
klopotow i utatwienie Uczestniczkom i Uczestni-
kom dojazdu do miejsc realizacji Projektu.

,Pani Agnieszka tutaj dziatata bardzo dobrze, podata kontakty do
kolezanek, ktdre jechaty samochodem i mogty zabrac¢’:

W jednej z koncowych grup pojawita sie uwaga
dotyczaca mozliwosci zorganizowania matego cate-
ringu na potrzeby oséb przyjezdzajace do Projektu
przed wyznaczonym dniem rozpoczecia praktyk.

,Ja bym tylko takq uwage miata, mysle ze wigkszos¢, ze w dniu,
kiedy przyjezdzamy, czy inni nastepni po nas bedq, powinni mie¢ cho-
ciaz zagwarantowanq kolacje. JesteSmy z réznych stron Polski, z bardzo
daleka przyjezdzajqc i nawet nie mamy herbaty”

,Chociaz herbate, tym bardziej, pierwszy raz jak przyjechalismy
na diagnoze wstepng, no cztowiek nie wie jeszcze co, gdzie i jak, zosta-
jemy bez herbaty nawet”!

Do sugestii rozmdéwczyn cytowanych powyzej
trudno sie odnie$¢, bowiem wnioskodawca jest
ograniczony budzetem Projektu i kwestia dodat-
kowych ustug moze wykracza¢ poza jego mozli-
wosci i dobra wole.

Odnoszac sie do kwestii kontaktu z biurem
i sposobu pracy oséb je prowadzacych, nauczycielki
i nauczyciele, mimo wymienionych powyzej uwag,
wypowiadajg sie o nim zdecydowanie pozytywnie.

,Przede wszystkim naprawde nalezy sie duze uznanie dla ludzi
miodych, ktdrzy realizujq, ktdrzy sq kierownikami tego projektu, ktdrzy
pracujq nad tym projektem. Oni majq wiele trudnosci, bo my wiemy jak
sie opracowuje projekty unijne i jaka tam jest biurokracja. Naprawde
uznanie dla tych ludzi. Gratulujemy !

Niejednoznacznie ocenionym aspektem Pro-
jektu byty warunki zakwaterowania i wyzywienia.
Czes¢ osob skarzyta sie na diete, inne z kolei na
prace hotelu w Mragowie. Nie rozstrzygajac tutaj
tych spornych kwestii, mozna jedynie skonkludo-
wac, ze w opinii nieznacznej czesci nauczycielek
i nauczycieli warunki zamieszkania i wyzywienia
nie spehiaty ich oczekiwan. Inne osoby korzysta-
jace z tej samej kuchni i hotelu, co grupa malkon-
tentéw, nie miaty w tym wzgledzie zadnych uwag
krytycznych. Ponizej zamieszczono przyktady wy-
powiedzi obu grup Uczestniczek/Uczestnikow.

Jedynym minusem dla mnie bycia w tym projekcie jest hotel.
Projekt jak najbardziej jest w stu procentach zrealizowany, zrealizowat
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moje potrzeby, aczkolwiek hotel jest po prostu zerem. To jak nas wczo-
raj potraktowali: nie sprzqtajq nam w pokojach, z wielkq faskq, kolacje
mamy 3 razy spaghetti bolognese w innych formach po prostu. Z taski
nam cokolwiek wydajq. Mamy zupe podang, po czym za pét godziny
donoszq nam z taskq ciepte danie. W momencie kiedy byt wyjazd, byta
wycieczka i grupa sie troche spdZnita informujqc mimo wszystko hotel,
Ze bedzie opdZnienie, to kucharz ma do nas pretensje, ze my spdzniamy
sie na positki. Raz jedyny, bo zawsze jestesmy bardzo punktualni’

,Jak najbardziej sq one zgodne z wczesniejszymi moimi oczeki-
waniami. Hotel na prawde pieknie potoZone. Panie bardzo mite. Wy-
Zywienie rewelacyjne. Whasciwie to nawet trzeba sobie troszeczke od-
puszczaé, odmawiac, bo przeciez tutaj w cukierni tez mamy mozliwos¢
prébowania, takze nie ma tutaj Zadnych uwag’.

,Bardzo dobrze. W bardzo tadnym miejscu potozone, dobre wa-
runki, dobre wyzywienie. Wrecz zawodowe nawet!

,0 s20stej rano, takze oni tez na przyktad nie robiq nam petnego
Sniadania, ale pdjdziemy, prosimy, mowimy, ze na szdstq rano jestesmy
juz w piekarni, wiec przygotowujq dla tej, jak my tu jestesmy podzieleni
na grupy czteroosobowe, jest stolik jeden przygotowany, ze mozemy
przed szdstq zjes¢, mozemy zjesc te Sniadanie i sobie jechac do tej pracy,
nie. Takze jest, nie ma Zadnych problemdw, zadnych probleméw”

,Hotel jest bardzo dobry, fajny. Jesli chodzi o wyzywienie to ku-
charz naprawde sie starat, jest dobrze. Tylko jak my jestesmy przez dhuz-
szy czas, to pewny etap to jest taka powtarzalnos¢, taka monotonnosc.
Powtarzalnos¢ positkdw byta. Sniadania sq takie same”.

Jakos¢ positkw byta bardzo dobra, przynajmniej ja tak oceniam’.

Zamieszczenie powyzszych wypowiedzi ma
na celu unaocznienie, jakiego rodzaju komentarze
i odczucia wywotywata kwestia jakosci wyzywienia
i obstugi hotelowej. Trudno tutaj o salomonowa
madros¢ i sprawiedliwos¢. Nalezy powiedzie¢, ze
pracownice biura Projektu na biezagco monitoro-
waly sytuacje i w miare mozliwosci podejmowaty
rozmowy z wykonawcami rzeczonych ustug. Warto
takze dodac, ze uwagi krytyczne byly negatywnie

odbierane przez osoby zadowolone z jakosci ho-
telu i restauracji.

»Sq ludzie i ludziska, no nie wszystkim sie dogodzi. W jednym
stadzie jakas czarna owca tez sie moze znalez¢’.

,No ale przeciez nigdy nie zabrakto, zawsze jeszcze zostawato.
A naprawde mnie to juz osobiscie denerwowato, bo ktos nie lubi
2upy grochowej to od razu krecenie nosem, bo szef kuchni jest nie
taki. Nigdy sie tak nie ustawi, zeby kazdemu pasowato, niektdrzy
przesadzali’.

Nauczycielki i nauczyciele zadowoleni
z ustug hotelu i restauracji sugerowali organi-
zatorom, by przed rozpoczeciem praktyk ko-
munikowa¢ Uczestniczkom i Uczestnikom, jaki
jest standard miejsc, w ktérych beda mieszkac
przez okres praktyk. Wydaje sie, ze taka uwaga
jest bardzo cenna, gdyz pozwala unikna¢ niepo-
trzebnych pretensji i uwag.

Kolejng kwestig budzaca wsrod badanych
0s6b pewne watpliwosci byta jakos¢ strojow
ochronnych. Wskazywano na niska jakos¢ mate-
riatu, a takze nieodpowiedni sposdb wykonania
naszywek z niezbednymi informacjami na temat
Projektu, jego wnioskodawcdéw i donatoréw.

JakoSciowo poréwnujqc z innymi projektami to jest gorszej
jakosci. Zwrdécie uwagi na nalepki. One sq gumowane i nie mozna
tych strojéw prasowac. To sie przylepia do zelazka. Zeby to nie byto
gumowane. U nas stréj musi by¢ prasowalny i wypra¢ w wyzszej
temperaturze on tez sig nie daje. Spiera sie. Przewaznie wyszywajq.
Miatysmy problem z rozmiarami. One byty takie. ..”

,Stroje lepsze, stroje catkowicie niedopasowane. Kolezanka,
ktdra nosi L dostata S. Ja dostatam M, tez L nosze. Taki troche nie-

wypat’.

Podobne opinie byty w wigkszej mierze
formutowane przez osoby realizujgce Projekt
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w pierwszej kolejnosci. Kolejne grupy nie przy-
wigzywaly wagi do tego typu kwestii. Organi-
zatorzy byli informowani o tym, jakie sa opinie
Uczestniczek i Uczestnikdw na temat jakosci
ubran ochronnych.

Poza wymienionymi zastrzezeniami, badane
osoby nie zgtaszaty wiekszych probleméw i byty
zadowolone z organizacji Projektu. Potwierdzaja
to dane o charakterze iloSciowym zawarte w wy-
kresie 38.

3.8. Merytoryczna ocena
Projektu

rojekt adresowany do nauczycielek i nauczy-
Pcieli miat na celu podniesienie ich wiedzy
i umiejetnosci zwigzanych z praca zawodowa.
Badane osoby wypowiedziaty sie na temat tego,
na ile jest on cennym doswiadczeniem eduka-
cyjnym.

Niniejsza cze$¢ opracowania jest poswieco-
na ocenie merytorycznej strony Projektu. Zosta-
nie ona sformutowana gtéwnie w oparciu o dane
iloSciowe. Wartos¢ Projektu zostanie omdéwiona
oddzielnie w kolejnej czesci niniejszego opraco-
wania.
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Wykres 39.

Ocena praktyk i stopnia realizacji programu praktyk cz.1

Poznanie organizacji pracy
zaktadu, specyfiki produkgji i oferty
handlowej

Obserwacja i uczestnictwo w
poszczegolnych etapach produkcji

Ocena organoleptyczna réznego
rodzaju pieczywa

Poznanie linii technologicznej
produkcji réznych rodzajéw
pieczywa

Produkcja i rodzaje pieczywa
pszenno - zytniego

Poznanie metody mechanicznej
produkcji réznych rodzajéow
pieczywa
Poznanie rogalikarki i watkowarki do
obrdbki ciast

Produkcja i poznanie pieczywa
pszennego zwyktego, wyborowego i
pdtcukierniczego

Studzenie, krojenie i pakowanie
pieczywa

Poznanie procesu dojrzewania ciast
w komorach garowniczych

Obserwacja procesu dojrzewania
ciasta

Obsadzanie i wypiek réznego
rodzaju pieczywa w piecu
obrotowym i wsadowym

Poznanie metody jednofazowej
fazowej produkcji pieczywa

Produkcja i rodzaje pieczywa
zytniego

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Wykres 40.
Ocena praktyk i stopnia realizacji programu praktyk cz.2

Poznanie metody rzemiesIniczej produkcji
réznych rodzajéw pieczywa

Organizacja spotkar podst
dzien

Poznanie i produkcja ciast tortowych

Szkolenie BHP

Poznanie i produkcja ciast biszkoptowych

Poznanie i produkcja ciast drozdzowych
Produkcja butek drozdzowych i
nadziewanie kremem

Poznanie metody trzyfazowej produkcji
pieczywa

Poznanie i produkcja ciast suchych
(sernik, jabtecznik)

Produkcja oraz dekoracja tortow

Omawianie poszczegdlnych etapow
produkcji

na
maszynach i urzadzeniach

Metody dekoracji ciast

Produkcja na ciescie pétfrancuskim

Codzienna odprawa, zapoznanie z
porzadkiem dnia

Wizyta w sklepach firmowych

Obstuga maszyn i urzadzen

%00'T
%00T
%00°€
%007
%00°S
%009

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Nauczycielki i nauczyciele majacy mozliwos¢
uczestniczenia w Projekcie bardzo wysoko oceni-
li praktyki i stopien realizacji programu praktyk.
Badane osoby w szczegdlnosci byly zadowolo-
ne ze sposobnosci poznania organizacji pracy
zaktadu, specyfiki produkcji i oferty handlowej
(Srednia ocen 5,53) oraz obserwacji i uczestnic-
twa w poszczegdlnych etapach produkg;ji ($rednia
ocen 5,53). Réwniez wysoko badani ocenili moz-
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liwo$¢ organoleptycznego badania réznego ro-
dzaju pieczywa (Srednia ocen 5,49) oraz poznania
linii technologicznej do produkgji réznych rodza-
jow pieczywa (Srednia ocen 5,47). Respondentki
i respondenci nieznacznie nizej ocenili okazje do
poznania produkgdji i rodzajéw pieczywa pszenno
-zytniego (Srednia ocen 5,45), poznania metod me-
chanicznej produkgji réznych rodzajow pieczywa
(Srednia ocen 5,44) oraz poznania rogalikarki i wat-
kowarki stuzgcych do obrdbki ciast (Srednia ocen
5.44). Nauczycielki/nauczyciele byli usatysfakcjo-
nowani poszerzeniem doswiadczenia o produk-
cje pieczywa pszennego zwyktego, wyborowego
i potcukierniczego (Srednia ocen 5,43), studzenie,
krojenie i pakowanie pieczywa (Srednia ocen 5,42)
oraz obserwacjg procesu dojrzewania ciasta (Sred-
nia ocen 5,42).

Analizujac oceny przyznane za poszczegol-
ne elementy praktyk oraz ich stopien realizacji,
nalezy stwierdzi¢, iz przeprowadzone w ramach
Projektu dziatania zostaty przez nauczycielki/na-
uczycieli ocenione bardzo wysoko. Ostatnia w hie-
rarchii srednia wyniosta 5,18, a zostata przyznana
za obstuge maszyn i urzadzen. Pozostate ocenia-
ne aspekty otrzymaty od badanych note wyzsza.
Uczestniczki i Uczestnicy mieli zatem mozliwos¢
obserwacji i przerobienia wszystkich czynnosci
przewidzianych w programie praktyk. Z danych
o charakterze jakosciowym wynika, ze program
bywat rozszerzany na specjalne zyczenia i potrze-
by badanych.

10 znaczy przeanalizowatysmy ten program i w zasadzie tutaj
stwierdzitysmy, e byto w porzqdku, Ze to czego chciatysmy sie nauczy¢,
a nawet czasem byfto tak, ze osoby, opiekunowie wybiegali ponad pro-
gram praktyk. Wszystko to otrzymatysmy, czyli te tresci zostaty nam
przekazane, w tym réwniez umiejetnosci’.

lak, jest realizowany, a nawet wiecej — bo jezel jest np. ciasto
drozdzowe to skupiamy sie na drozdzowym i francuskim, a my jeszcze
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2dqzytysmy zobaczy¢ jeszcze bezowe. Ale opiekunowie w ogdle nas nie
osqdzajq, sq konsekwentni. Bo mysle, Ze kazda z nas juz umie zwija¢
chatke. Nie popuscit zadnej, kazda musiata sie nauczy¢’.

,0qdlnie caly czas jakby wedtug programu, ktdry jest ustalony
wczesniej idziemy, pilnujq tego, uzupetniamy dzienniczki na biezqco.
W razie jakichkolwiek pytari chetnie udzielajq odpowiedzi, zadnej tam
tajemnicy nie robig, jezeli ktos ma wtashie jakies pytania to chetnie
udzielajq odpowiedzi”.

,No i nauczylysmy sie jeszcze takich jak dziewczyny
wspomniaty umiejetnosci ponad programowych.
Pan Tomek w cukierni pokazywat nam réwniez jak
powinno sie pracowac z karmelem, z czekoladq
plastyczng. Pokazat nam jak sie wykonuje mase pla-
stycznq cukrowq’.

Program praktyk byt zatem realizowany, a na-
uczycielki/nauczyciele sa zadowoleni ze sposobu,
w jaki Opiekunowie podeszli do swoich obowigz-
kéw. Zadowolenie to jest tym wieksze, ze niejed-
nokrotnie wychodzili oni poza program, poszerza-
jac go o zagadnienia, ktére byty szczegoélnie intere-
sujace dla praktykantek i praktykantow.

Integralng czescig Projektu byty diagnozy -
poczatkowa i koricowa - podczas ktérych Uczest-
niczki i Uczestnicy nie tylko byli poddawani testom
teoretycznym i praktycznym, ale takze mogli liczy¢
na szkolenie z zakresu BHP, cukiernictwa oraz Gen-
der Mainstreaming. Jednym z ekspertéw pracuja-
cym w tym czasie z nauczycielkami i nauczycielami
byt Krzysztof Szulborski. Jego sposéb pracy przy-
padt badanym osobom do gustu.

Wykres 41.
Ocena eksperta — Krzysztof Szulborski
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Ekspert merytoryczny projektu, pan Krzysztof
Szulborski, zostat oceniony przez Uczestniczki/
Uczestnikéw bardzo wysoko. W szczegdlnosci wy-
sokie oceny otrzymat za komunikatywnos¢ (Sred-
nia ocen 5,80), gotowos¢ do udzielania odpowie-
dzi na pytania i dzielenia sie wiedzg (Srednia ocen
5,77), otwartos¢ na sugestie i prosby nauczycieli
(Srednia ocen 5,76), profesjonalizm (Srednia ocen
5,66) oraz zrozumiato$¢ prezentowanych tresci
(Srednia ocen 5,76). Za pozostate elementy swojej
pracy otrzymat srednig ocen wynoszacg co naj-
mniej 5,68.

Pani Marta Doroba prowadzita warsztaty z za-
kresu spotecznego funkcjonowania kobiet i mez-
czyzn oraz dziewczynek i chtopcow. Praca trenerki
takze zostata oceniona wysoko.

—_
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Wykres 42.
Ocena trenerki — Marta Doroba
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Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Trenerka réwnosci szans i Gender Mainstre-
aming, odpowiedzialna za przeprowadzenie
warsztatow z zakresu réwnosci szans, oceniona
zostata przez badanych bardzo wysoko. Najwyzsze
oceny otrzymata za komunikatywnos¢ (Srednia
ocen 5,75), gotowos¢ do udzielania odpowiedzi
na pytania, dzielenie sie wiedza (Srednia ocen 5,74)
oraz za zaangazowanie ($rednia ocen 5,74). Za po-
zostate elementy swojej pracy otrzymata srednia
ocen wynoszgcg co najmniej 5,66.

Pan Tomasz Deker - cukiernik — przeprowadzit
nauczycielki i nauczycieli przez zagadnienia zwia-
zane z cukiernictwem. Byt odpowiedzialny za przy-
gotowanie materiatéw merytorycznych do zajec
miedzy innymi z zakresu aparatury i wyposazenia
technicznego, warunkéw magazynowania surow-
cow, technologii piekarskiej i cukierniczej. Jego
praca takze zostata dobrze przyjeta przez Uczest-
niczki i Uczestnikdw Projektu.

Wykres 43.
Ocena trenera — Tomasz Deker
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Zrodto: opracowanie whasne, n=78

W szczegdlnosci badani docenili profesjonalizm
trenera Tomasza Dekera (Srednia ocen 5,25), zrozu-
miato$¢ prezentowanych przez niego tresci (Srednia
ocen 5,14) oraz jego komunikatywnos¢ (Srednia
ocen 5,03). Najnizsze oceny uczestnicy przyznali
temu trenerowi za jego relacje z nimi (Srednia ocen
4,60) oraz zaangazowanie ($rednia ocen 4,62).

Wykres 44.
Ocena trenera — Krzysztof Wierzba
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Krzysztof Wierzba, trener piekarsko-cukierni-
czy, ktéry przygotowywat Uczestniczki/Uczestni-
kéw do praktyk z zakresu BHP, aparatury i wypo-
sazenia technicznego, warunkéw magazynowania
surowcow, charakterystyki surowcéw stosowanych
w piekarnictwie i cukiernictwie, otrzymat od bada-
nych bardzo wysokie oceny za wniesiony wktad
pracy na rzecz nauczycielek/nauczycieli. Najwyzej
oceniona zostata zrozumiatos¢ prezentowanych
podczas zajec tresci (Srednia ocen 5,76), komuni-
katywnos¢ ($rednia ocen 5,74), gotowos¢ do udzie-
lania odpowiedzi na pytania i dzielenie sie wiedzg
(Srednia ocen 5,74) oraz profesjonalizm (Srednia
5,73). Za pozostate aspekty pracy otrzymat noty
wynoszace co najmniej 5,65. Mimo wysokiej oceny,
jaka trener uzyskat od nauczycielek i nauczycieli,
cze$¢ z nich twierdzita, ze tematy z zakresu BHP nie
sg im potrzebne i wiekszg wartos¢ miatyby dla nich
warsztaty zwigzane z innymi kwestiami dotyczacy-
mi cukiernictwa i/lub piekarstwa. Ich przebieg byt
dla nich interesujacy, cho¢ badani rozwazali inng
organizacje pierwszego zjazdu. Byty to kwestie po-
ruszane przez pojedyncze osoby, niemniej jednak
warto uwzglednic takie uwagi w przysztosci w or-
ganizacji analogicznych przedsiewziec.

W trakcie praktyk opieke nad nauczycielkami
i nauczycielami sprawowali Opiekunowie. Byli nimi
Marek Szabelski i Stanistaw Bigda. W ocenie bada-
nych oséb, Opiekunowie bardzo dobrze wywiazali
sie ze swoich obowiagzkdéw.
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Wykres 45.
Ocena Opiekuna Praktyk — Marek Szabelski
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Zrodto: opracowanie whasne, n=78

Uczestniczki i uczestnicy oceniajacy Opiekuna
Praktyk Marka Szabelskiego przyznali mu bardzo
wysokie noty. Wiasciciel piekarni-cukierni, w ktorej
nauczyciele odbywali praktyki, otrzymat bardzo
wysokie oceny w szczegdlnosci za relacje, jakie ta-
czyly go z nauczycielami (Srednia ocen 5,87), zaan-
gazowanie (Srednia ocen 5,86) oraz otwartos¢ na
sugestie i prosby nauczycieli (Srednia ocen 5,85).
Najnizej ocenionym elementem pracy byto przy-
gotowanie Opiekuna do zajec (Srednia ocen 5,77).
Badane osoby takze w trakcie wywiadow podkre-
Slaty profesjonalizm i zaangazowanie Opiekuna.

,Nie otwartos¢ z ich strony wtasciwie tez troska nawet taka
pewna. Jesli czegos by tam nam brakowato, czy nie wiem podwiez¢ na
praktyke czy cos to raczej nie odczuwato sie tego, wrecz nawet bardziej
sie oni cos domyslali, ze nam czegos potrzeba, wychodzili naprzeciw.
Tez akurat bytem, tak jak wielu z nas, najpierw na piekarni, pdZniej na
cukierni i tez praktycznie wtashie ta otwartos¢, szczeros¢ wszystkich
tutaj czy kazdego pracownika, czy opiekuna czy wiasciciela mozna byto
odczuc na kazdym kroku. Jesli chodzi o zajecia praktyczne cosmy robili
to whasciwie tez jak kolezanki mowity wczesniej na dobrq sprawe moz-
na byto poznac jak sie robi, jak ciasto jest plastyczne, elastyczne, jak

moge ztego elementy robic, a nie tam, Ze powiedzmy ksigzkowo mozna
rozrysowac na tablicy i to tez jest ale tu mozna dokonac tego no recznie’”.

,Dzieki opiekunom, ktdrzy tutaj naprawde dostosowali w zasa-
dzie wiedze do kazdego praktykanta indywidualnie. Kazdy z nas przy-
szedttu zjakimis oczekiwaniami i wiasnie temu opiekunowie poswiecili
wiecej czasu. Ja chiatam sie nauczy¢ obstugi maszyn i opiekunowie
poswiecili mi duzo czasu poszerzajqc tq wiedze ponad program, tqcznie
2 tym, Ze zaktadatam rdzne elementy, ustawiatam maszyny, np. nie
wiem dozowatam Zur na tych automatycznych liniach do zadawania,
<o do tej pory nawet nie wiedziatam cos tam sie czytato, no ale wia-
domoa, Ze to byto catkiem takie obce dla mnie nie. Ja czasami mowitam
0 czyms i nie wiedziatam czy méwie dobrze czy nie mowie. A w tej chwi-
li juz no juz wiem, bo to dotknetam, zobaczytam. Takze naprawde no
serdecznos¢ i otwartosc tutaj opiekundw. No oni chcieli nam przekaza¢
wszystko tak, zebysmy byli tylko zadowoleni, Zebysmy dowiedzieli sie
jak najwiece”.

W podobnym tonie rozmdéwczynie i rozméwcy
mowili o panu Stanistawie Bigda i jemu takze wy-
stawili bardzo wysokie oceny.

Wykres 46.
Ocena opiekuna praktyk — Stanistaw Bigda
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Ostatni oceniany Opiekun, Stanistaw Bigda,
bedacy wiascicielem zakfadu piekarsko-cukier-
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niczego ,BIGDA", w ktorym odbywaty sie praktyki
w ramach Projektu, réwniez otrzymat wysokie oce-
ny za swoja prace. Uczestnicy Projektu przyznali,
ze cecha wyrdzniajacg tego Opiekuna jest zrozu-
miatos¢ prezentowanych tresci (Srednia ocen 5,52)
oraz gotowos¢ do udzielania odpowiedzi na pyta-
nia i dzielenia sie wiedza (Srednia ocen 5,50). Z ko-
lei najnizsza wystawiona ocena zostata przyznana
za przydatnosc i atrakcyjnos¢ prowadzonych zajec
i wynosita 532. O Opiekunie Praktyk majacych
miejsce w Piszu réwniez badane osoby wypowia-
daty sie w samych superlatywach.

,Nie, no bardzo mili. Odpowiadajq na nasze pytania i wiasciwie
interesujq sie tym, co my juz zesmy sie nauczyly. Nie zostajemy pozosta-
wione tak same sobie. Bo czasami juz bytysmy na takich projektach, ze
jak sie same gdzies nie wepchnetysmy do pracy to nikt sie nami nie za-
jat. A tutaj caly czas opiekun zaangazowany. Stara sie, zebysmy mogty
jak najwiecej zobaczy¢ i nauczy¢ sig”.

,Nie ma kiedy sie podpierac stotu ani pieca, bo cafy czas cos tam
mozemy sobie porobic. To znaczy tez mozna powiedziec tez, ze nas jakos
tak angazujq swojq postawq, prawda? Bierzemy udziat w tych dziata-
niach produkcyjnych, bo trzeba powiedziec, ze my jednak tutaj jesteSmy
nowymi osobami i formujemy troszke inaczej, kazdy cos innego robi.
Taka weryfikacja umiejetnosci jest ogromna i oni na to sq bardzo tole-
rancyjni, bardzo. Na nas nikt nie nakrzyczat. Nie, nie, nie”.

Jak chciatysmy zobaczy¢ na przyktad produkdje kajzerki, to specjalnie
dwie godziny wezesniej puscili catq linie technologiczng, tq produkcyjng,
Zebysmy mogty sobie zobaczy¢, bo robiq to tam gdzies po drugiej dopiero,
amy cheiatysmy to wezesniej zobaczy¢ i byta po dwunastej uruchomiona. |
Zemozna powiedzie¢ Ze produkgja troche jest do nas dostosowana czasami”.

Ta pozytywna ocena poszczegdlnych trene-
row oraz Opiekunéw przektada sie na wysoka
0gdIna ocene Projektu, a takze pozytywne opinie
Uczestniczek i Uczestnikow, ktore wskazuja, ze jest
to bardzo wartosciowe przedsiewziecie. Z punk-
tu widzenia zawodowego rozwoju nauczycielek
i nauczycieli Projekt jest oceniany wysoko i bardzo
wysoko.

Wykres 47.
Projekt jako efektywne i wartosciowe rozwizanie ukierunkowane na
rozwdj nauczycieli szkét zawodowych
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Zdecydowana wiekszos¢ Uczestniczek i Uczest-
nikow Projektu przyznata, ze byt on efektywnym
i wartoéciowym rozwigzaniem ukierunkowanym na
rozwdj kwalifikacji nauczycielek i nauczycieli szkdt
zawodowych. Z powyzszg wypowiedzig zdecydowa-
nie sie zgodzito 168 badanych (62,92% odpowiedzi),
a odpowiedzi ,raczej tak” udzielito 30,71% respon-
dentow (82 wskazania). Nieliczne osoby miaty trud-
nos¢ w wyborze jednoznacznej oceny (3,75% odpo-
wiedzi, 10 wskazan). Jedynie dwie osoby uznaly, ze
Projekt raczej nie nalezy do skutecznych i wartoscio-
wych rozwigzan edukacyjnych (0,75% odpowiedzi,
2 wskazania). Z kolei 5 badanych nie udzielito zad-
nej odpowiedzi. Jako podsumowanie postrzegania
przez nauczycielki i nauczycieli opisywanego Projek-
tu, warto zamiescic refleksje jednej z nauczycielek.

Moze dodam tylko tyle, Ze jezeli my sie nie rozwijamy, nie dosz-
kalamy sie zawodowo, to potem majq miejsce takie dziwne sytuacje, ze
nasi uczniowie pracujq gdzies dorywczo w czasie wakacji, czy w piekar-
ni, czy w cukierni. Przychodzq do szkoty i sq mqdrzejsi od nas. Wiec dla
nas to jest bardzo istotne, zebysmy caty czas byly ten krok do przodu
przed uczniem. No bo gdzie ten autorytet ja pdZniej mam, jak on mnie
czyms zaskakuje, tak? No po prostu nie mam tego autorytetu. On po
prostu sie ze mnq ten uczeri przestaje gdzies tam do korica liczy¢, tak?
Wiec w moim interesie jest to, Zeby korzystac z takich projektow i caty
czas sie doszkala¢!

Najwazniejsza jest jakosc tego uczenia i tak powiedziaty moje
przedméwezynie. Teraz sq takie czasy, ze niestety, ale z miesigca na
miesigc baza w zaktadach przemystu spozywczego, przede wszystkim
w piekarnictwie i cukiernictwie zmienia sie. Zmieniajq sie receptury,
Zmienia sie asortyment wyrobdw produkowanych. | my jako nauczy-
ciele, no niestety musimy sie doksztatcac. Niestety, albo stety. Ja sta-
wiam na jakos¢, w zwiqzku z tym, na jakos¢ mojego uczenia, na jakos¢
uczniow ktdrych szkole, w zwigzku z tym chce réwniez doszkalac sie”.

Jak, tylko korzystac. | tutaj tak podsumowujgc powiedziatabym
tyle, ze my cheiatybysmy jeszcze, jeszcze sie tam doksztatcac. Bo wiadomo,
Zetu jest cukiernictwo, tam piekarnictwo. Ale w tej chwili wedfug nowego
podziatu i klasyfikagji tego szkolnictwa zawodowego, to nasz dziat sie
nazywa turystyczno-gastronomiczny. | teraz przydatoby sie taki Projekt
zrobic od organizatorow, zebysmy mogty to potqczy¢ te swoje umiejet-
nosci. Bo w tej chwili turystyczno-gastronomiczny, czyli tak turystyczno,
a dopiero gastronomiczny. (zyli zobaczcie, turystyka nad gastronomiq.
Czyli my stuzymy tej turystyce. | teraz jak to potgczy¢, gdzie tutaj byc”

L Ale tez chce powiedzie¢, ze jezeli my, jako nauczyciele, przycho-
dzimy do takiego zaktadu, to tez nabieramy takiej pewnosci siebie, na-
bieramy takiej wiary w to, Ze to, co si tutaj dzieje, widzimy rzeczywiscie
to funkcjonuje. I to nam daje takg, takiego powera do tego, zeby jednak
iS¢ do tego dyrektora i cos tam drqzyc, a dyrektora wysytac do jakiegos
ptatnika swojego prawda, czy tam samorzqd, czy urzqd miasta, Zeby
tam jednak drqzyt, bo te zdjecia sq przekonywujqce, prawda. | to tez

wykorzystamy, ja na przyktad u siebie wykorzystam’!
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Badane osoby nie maja watpliwosci co do
tego, ze Projekt jest wartosciowym doswiadcze-
niem przekfadajacym sie na jakos¢ ich pracy.
Uczestniczenie w nim przyniosto wiele korzysci, na
ktore nauczycielki i nauczyciele liczyli, zgtaszajac
do niego swdj akces. Zebrane dane przekonuja, ze
ich nadzieje i oczekiwania zostaty spetnione.
Wykres 48.

Stopien spefnienia oczekiwar uczestnikow przez Projekt

Poznanie nowych nauczycieli | wymiana doswiadczert
zawodowych

Poznanie maszyn i urzadzert wykorzystywanych w branzy
piekarskiej

Poznanie praktykow, przedsigbiorcow, pryszlych
pracodawcow uczniow

Nawiazanie kontaktow | mozliwos¢ wspdtpracy w
praysztosci

Poznanie procesu technologicznego produkeji réznych
rodzajow pieczywa

Zyskanie nowej perspektywy do pracy z uczniami

Zdobycie doswiadczenia pracy w realnych warunkach
funkcjonowania przedsigbiorstwa

Poznanie wymagart | oczekiwari pracodawcw wagledem
absolwentow szkst zawodowych

Pozyskanie materiatéw i srodkéw dydaktycznych

Poznanie maszyn i urzadzen wykorzystywanych w branzy
cukierniczej
Poznanie dodatkéw (np. ulepszaczy) i profesjonalnych

sktadnikéw, wykorzystywanych w przedsigbiorstwach do
produkcji pieczywa i artykulow cukierniczych

Poznanie receptur réinego rodzaju pieczywa i artykutow

cukierniczych

Poznanie procesu technologicznego produkcji réznych
rodzajéw produktow cukierniczych

Nabycie umiejgtnosci technicznych (manualnych)
niezbednych w pracy w zakfadzie piekarniczym

Nabycie umiejgtnosci technicznych (manualnych)
niezbednych w pracy w zakladzie cukierniczym

Nabycie umiejetnosci obstugi maszyn i urzadzert
wykorzystywanych w branzy piekarskiej

Nabycie umiejetnosci obstugi maszyn i urzadze
wykorzystywanych w branzy cukierniczej

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

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Uczestniczki i Uczestnicy Projektu po jego za-
konczeniu podkreslili, iz w najwiekszym stopniu
udziat w praktykach spenit ich oczekiwania dotycza-
ce poznania innych nauczycieli i wymiany doswiad-
czenn zawodowych (Srednia ocen 4,88). Zdaniem
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badanych, Projekt na bardzo wysokim poziomie
zaspokoit oczekiwania dotyczace poznania maszyn
i urzadzen wykorzystywanych w branzy piekarskiej
(Srednia ocen 4,70), poznania praktykdw, przedsie-
biorcéw, przysztych pracodawcow ucznidw (Sred-
nia ocen 4,69), nawigzania kontaktéw i mozliwosci
wspotpracy w przysztosci ($rednia ocen 4,59) oraz po-
znania procesu technologicznego produkgji réznych
rodzajéw pieczywa ($rednia ocen 4,59). Nauczycielki/
nauczyciele jednoczesnie po zakoriczeniu Projektu
uznali, ze ich przewidywania zostaty w bardzo wy-
sokim stopniu zrealizowane, gdyz zyskali nowa per-
spektywe do pracy z uczniami (Srednia ocen 4,56)
oraz zdobyli doswiadczenie w pracy w realnych
warunkach funkcjonowania przedsiebiorstwa (Sred-
nia ocen 4,55). Obecnos¢ w Projekcie w znacznym
stopniu  umozliwita nauczycielkom/nauczycielom
spetni¢ pragnienie pozyskania materiatoéw i Srodkéw
dydaktycznych (Srednia ocen 4,49), poznania maszyn
i urzadzen wykorzystywanych w branzy cukierniczej
(Srednia ocen 4,49) oraz poznania wymagan i ocze-
kiwan pracodawcow wzgledem absolwentow szkot
zawodowych (Srednia ocen 4,49).

Badani nauczyciele ocenili jednoczesnie, ze
W znacznej mierze zostaly zrealizowane ich ocze-
kiwania wzgledem nabycia umiejetnosci obstugi
maszyn i urzadzen wykorzystywanych w branzy
cukierniczej (Srednia ocen 4,16). Poziom spefnienia
tego oczekiwanie otrzymat rownoczesnie najnizsza
faczna $rednig ocen. Pozostate oczekiwania, na przy-
ktad nabycie umiejetnosci obstugi maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w branzy piekarskiej (Srednia
ocen 4,21), nabycie umiejetnosci technicznych nie-
zbednych w pracy w zaktadzie cukierniczym (Srednia
ocen 4,27) i w zaktadzie piekarniczym (Srednia ocen
4,33) pod wzgledem poziomu ich spetnienia zostaty
sklasyfikowane wyzej.

Wypowiedzi badanych oséb takze nie pozosta-
wiaja watpliwosci co do spetnienia ich oczekiwan, ja-
kie zywili wzgledem Projektu. llustruja to przyktado-

we refleksje, jakimi nauczycielki i nauczyciele dzielili
sie w trakcie wywiaddw.

Mysle, ze sie zgodze z kolezankq. Ja oczekiwatam tego, Ze po prostu
przestane mowic tylko teoretycznie, a w koricu zaczne tez troszeczke méwic
od siebie z praktyki, tak. Wiec, wiec moje oczekiwania jak najbardziej spefnit
ten projekt”.

,No oczekiwatam zobaczenia wiasnie tej nowoczesnosci. Przede
wszystkim i to oczywiscie zobaczytam bedqc tutaj”

Zgadzam sie z kolezankami. Oczekiwania moje zostaty w stu procen-
tach spefnione. Najwaznigjsza dla mnie rzecz, to byto zobaczy¢ i wykonac.
Wykonac ciasto, wykonac pgezki, przetozy¢ ciasta masq. | to robitam i to na
pewno wykorzystam w pracy z mfodziezq'

Jakze jesli chodzi o mnie, to ja bym powiedziata tak, Ze dla mnie jest
cenne to, Ze ja moge wejs¢ w tq produkge. Nikt mi nie mowi, Ze gdzie stoje,
krzywo stoje, Ze Zle patrze, prawda? Wrecz odwrotnie. Jak mnie ktos widzi
@y z pracownikow, czy na ten dziat sobie zaszwedam sie na bramke to tez
niema >(o Tyturobisz<, prawda? Tylko jest taka Zyczliwos¢” >Acha, to jak
Pani przyszta tutaj to prosze. Ja robie to i to. Moze Pani tu whozy rekawicz-
ki, to mi tutaj Pani pomoze<, prawda? Czyli ja juz moge sobie dotknqc tej
produkgji, zweryfikowac te swoje umiejetnosci. Ja to tak mowie, Ze od jeden
do dziesieciu popatrzec gdzie ja jestem. (zy na trzy, czy na osiem, prawda? |
to tez jest cenne dla nas, bo my wtedy widzimy ile my umiemy, prawda? lle
my mozemy jeszcze sig nauczy¢ i zy potrzebujemy to, czy tamto. Tez wiemy
w jakq strone sie ksztatcic, prawda”?

Przede wszystkim jest to zaktad bardzo przyjazny dla nauczyceli, cho-
ciazby z tego wzgledu, Ze pozwalajq nam tutaj wejs¢ i pracowac. Bo nie kazdy
2 pracodawcdw jest chetny jednak, Zeby szkoli¢ nauczycieli ktdrzy wiecznie sq
ciekawscy, wiecnie zadajq pytania. | tak na dobrq sprawe no zdajemy sobie
sprawe, Ze w pewnym tez moze tutaj stopniu utrudniamy tutaj prace. Bo jed-
nak pracownicy sq przyzwyczajeni do tego, ze wykonujq okreslone cynnosci
nie thimaczq, nie wyjasniajgc. Natomiast duzo casu poswiecaiq nam na
wyttumaczenie i na pewno ta organizacja pracy zaktadu jest w tym momencie
zaktécona. Ale na prawde cieszymy sie, Ze jest mozliwe, ze my mozemy tutaj”

,Najbardziej chciatam, zalezato mi na tym zeby zapoznac sie z pracq

maszyn. (zego no w szkole nie mamy tego rodzaju maszyn, urzqdzen. No
iw catoscijest to realizowane, jestem bardzo zadowolona z tego wszystkiego”
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Zacytowane powyzszej wypowiedzi sg tylko
wybranymi refleksjami na temat wartosci Pro-
jektu oraz stopnia, w jakim spetnit on oczekiwa-
nia nauczycielek i nauczycieli. Szerzej ten temat
bedzie omoéwiony w kolejnych podrozdziatach
niniejszego opracowania. W tym miejscu warto
jedynie podkresli¢, ze w percepcji badanych oséb
opisywane przedsiewziecie bylo wartoSciowym
doswiadczeniem, w petni odpowiadajacym na ich
edukacyjne potrzeby i oczekiwania.

Nauczycielki i nauczyciele w swoim uczestnic-
twie w opisywanym Projekcie dostrzegajg szereg
roznych korzysci. Wykres zamieszczony ponizej
prezentuje szczegdtowe dane w tym zakresie.

Wykres 49.
Korzysci zwiazane z udziatem w projekcie*

poznanie nowych ludzi “ 86,89%
wzmocnienie i zawodowej h
pozycji zawodowej w oczacl s
przefozonych

wzmocnienie swojej pozycji wéréd

. o 51,69%
wspétpracownikéw

poczucie radosci, spetnienia, szczescia _ 45,69%
poszerzenie horyzontow _ 40,07%

podniesienie kwalifikacji zawodowych z zakresu

dydaktyki 37.45%

wzrost poczucia optymizmu i zapatu do pracy — 34,46%
2wigkszenie szans na uzyskanie awansu
zawodowego I 2%

warost poczucia wasnego profesjonalizmu i
pewnosci co do whasnej pozycji, jako eksperta JE—

wzmocnienie swojej pozycji, wzrost autorytetu
wéréd uczennic/uczniow . 2135%

podniesienie kwalifikacji zawodowych z zakresu
nauczanego przedmiotu i

wazrost poczucia satysfakeji z pracy - 16,85%
poznanie nowych miejsc [l 9,74%

wazrost pewnosci siebie [l 8,61%

%000
%00'ST
%00°0€
%00°SY
%0009
%00'SL
%0006

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Nauczycielki/nauczyciele, zapytani o najwazniej-

* motzliwos¢ wyboru wiecej niz jednej odpowiedzi (maksymalnie
5 odpowiedzi)

sze korzysci dostrzegane po zakoriczeniu Projektu
Doskonalenie ,Chlebem Powszednim” Nauczyciela
Zawodu, podkreslali najczesciej, ze najwiekszg zaleta
uczestnictwa w praktykach i diagnozach byta moz-
liwos¢ poznania nowych ludzi (86,69% odpowiedzi,
232 wskazania). Ponad potowa Uczestniczek/Uczest-
nikow dostrzegta korzysci w postaci wzmocnienia
pozycji zawodowej w oczach przetozonych (55,43%
odpowiedzi, 148 wskazan) oraz wzmocnienia swoje
pozycji wsréd wspotpracownikow (51,69% odpowie-
dzi, 138 wskazan). Do gtéwnych profitéw z uczest-
nictwa w Projekcie badane osoby zaliczyty ponadto
poczucie radosci, spetnienia i szczescia (45,69%
odpowiedzi, 122 wskazania), poszerzenie horyzon-
téw (40,07% odpowiedzi, 107 wskazan), podniesie-
nie kwalifikacji zawodowych z zakresu dydaktyki
(37,45% odpowiedzi, 100 wskazan) oraz wzrost po-
czucia optymizmu i zapatu do pracy (34,46% odpo-
wiedzi, 92 wskazania).

Nieczesto nauczycielki/nauczyciele zauwazali
korzys¢ w postaci wzrostu pewnosci siebie (8,61%
odpowiedzi, 23 wskazania). Nieliczne osoby uznaty,
iz w wyniku uczestnictwa w Projekcie uzyskaty ko-
rzysci w formie poznania nowych miejsc (9,74% od-
powiedzi, 26 wskazan), wzrostu poczucia satysfakgji
z pracy (16,85% odpowiedzi, 45 wskazan), podnie-
sienia kwalifikacji zawodowych z zakresu nauczane-
go przedmiotu (19,85% odpowiedzi, 53 wskazania).
Czes¢ ankietowanych nauczycieli przyznata, ze zre-
alizowanie Projektu bedzie uzyteczne i pomocne
do wzmocnienia pozycji i autorytetu wérdéd uczniow
(21,35% odpowiedszi, 57 wskazan), wzrostu poczucia
wiasnego profesjonalizmu i pewnosci co do wiasnej
pozycji jako eksperta (21,72% odpowiedzi, 58 wska-
zan) i zwiekszenia szans na uzyskanie awansu zawo-
dowego (22,85% odpowiedzi, 61 wskazan).

Pozytywna ocena merytorycznej strony Projektu
ma takze swoje odzwierciedlenie w kolejnych da-
nych. Badane osoby byly proszone o to, by sposrod
dostepnych przymiotnikow wybrac te, ktére najlepiej

195



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

et P 1

Cohowiehe najlapsEa Inwestycja

oddaja jego charakter. Wiekszos¢ badanych oséb opi-
suje go z uzyciem stow wskazujacych na jego walory.

Zdaniem wiekszosci nauczycielek/nauczycieli
najwlasciwszym okresleniem Projektu byly sfor-
mutowania: przydatny (50,19% odpowiedzi, 129
wskazan), wartosciowy (48,25% odpowiedzi, 124
wskazania), rozwijajacy (39,69% odpowiedzi, 102
wskazania) oraz praktyczny (39,69% odpowiedzi, 102
wskazania). Respondenci/respondentki postrzegaja
Projekt jako przedsiewziecie zrealizowane w sposob
profesjonalny (36,19% odpowiedzi, 93 wskazania),
ciekawy (32,30% odpowiedzi, 83 wskazania), ksztat-
cacy (22,57% odpowiedzi, 58 wskazan), inspirujacy
(16,73% odpowiedzi, 43 wskazania).

Wykres 50.
Najwhasciwsze okreslenia Projektu w opinii jego uczestnikéw?

przydatny

wartosciowy

praktyczny

rozwijajacy

profesjonalny

ciekawy

ksztatcacy

inspirujacy

strata unijnych pieniedzy
ekscytujacy

nieprzydatny do pracy w szkole
nieprofesjonalny
niepraktyczny

strata czasu

meczacy fizycznie
stresujacy
niepotrzebny

nudny

0,00% 11,00% 22,00% 33,00% 44,00% 55,00%

Irddto: opracowanie wiasne, n=267
Pojedyncze osoby uwazaty, ze projekt byt eks-

5 motzliwos¢ wyboru wigcej niz jednej odpowiedzi (maksymalnie
3 odpowiedzi)
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cytujacy (1,56% odpowiedzi, 4 wskazania). Poza po-
zytywnymi okresleniami, wsréd opinii wyrazonych
przez nauczycielki/nauczycieli, pojawity sie takze te
oceniajace Projekt negatywnie: jako strate unijnych
pieniedzy (1,95% odpowiedzi, 5 wskazan), nieprzy-
datny do pracy w szkole (1,56% odpowiedzi, 4 wska-
zania), nieprofesjonalny (1,17% odpowiedzi, 3 wska-
zania), niepraktyczny (0,78% odpowiedzi, 2 wskaza-
nia), strate czasu (0,78% odpowiedzi, 2 wskazania),
meczacy fizycznie (0,78% odpowiedzi, 2 wskazania).
Jedna z oséb okreslita Projekt jako nudny i niepo-
trzebny (0,39%). Zadna z osoéb nie stwierdzita, ze
projekt byt Zle zorganizowany lub byt trudny do
przejscia. Jego pozytywna percepcja powoduje, ze
wiekszos¢ oséb chetnie wezmie udziat w podob-
nym przedsiewzieciu edukacyjnym w przysztosci.

Wykres 51.
Che¢ udziatu w podobnych przedsiewzieciach edukacyjnych w przy-
sztosci
68,54%
70,00%
60,00%
50,00%
.,
40,00% 28,46%
30,00%
20,00%
10,00% 1,87% 0,75% 0,00% 0,37%
0,00% —_—— —
NS N & 2 2 s
© Q & ) X <
e & F e et
& < & & &
& & J & &
& o &
& S &
R & &

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Nauczycielki/nauczyciele bioracy udziat w Pro-
jekcie przyznali niemalze jednogtosnie, ze planujg
i zamierzaja bra¢ udziat w podobnych przedsie-
wzieciach edukacyjnych w przysztosci. Zdecydo-
wany zamiar skorzystania z takiego rozwiazania
wyrazito 183 badanych (183% odpowiedzi), a po-
zostate osoby stwierdzity, ze w przysztosci raczej

beda podnosi¢ swoje kompetencje uczestniczac
w tego rodzaju projektach (28,46% odpowiedzi, 76
wskazan). Z kolei 5 respondentek/respondentéw
nie sprecyzowato jednoznacznie swoich planéw
na przysztos¢ zwiazanych z doksztatcaniem (1,87%
odpowiedzi). Tylko dwie osoby zadeklarowaty, ze
w przysztosci raczej nie beda uczestniczyé w po-
dobnych inicjatywach (0,75% odpowiedzi). Jedna
osoba nie udzielita odpowiedzi na to pytanie. Pre-
ferowana forma ksztatcenia w przysztosci dla po-
nad potowy oséb jest praktyka.

Wykres 52.
Forma dalszego doksztatcania

warsztaty - 8,47%

pokaz I 1,56%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00%

Zrddto: opracowanie whasne, n=267

Osoby myslace o dalszym ksztatceniu przyznaty
jednoczesdnie, ze chciatyby wzia¢ udziat w projek-
tach, w ktorych kompetencje podnoszone beda na
zajeciach praktycznych (59,68% odpowiedzi, 148
wskazan). Mniejszy odsetek badanych zamierza
uczestniczy¢ w szkoleniach (30,24% odpowiedzi,
75 wskazan). Najmniej oséb planuje udziat w poka-
zach (1,56% odpowiedzi, 4 wskazania) i warsztatach
(8,47% odpowiedzi, 21 wskazan). Nauczycielki/na-
uczyciele w szczegdlnosci zainteresowani sg naste-
pujacymi tematami i dziedzinami doskonalenia:

— dekorowanie wyrobéw w zaktadach cukierni-
czych,
— stosowanie polepszaczy i stabilizatorow,
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— receptury cukiernicze z zastosowaniem profe-
sjonalnych dodatkow,

— dietetyka,

— maszyny i urzadzenia w przemysle spozyw-
czym,

—  podstawowe techniki kulinarne,

— produkgcja i obrobka mas cukierniczych,

— desery i zakaski,

—  kuchnia $rédziemnomorska,

—  obstuga konsumenta,

— carving,

— kuchnie réznych narodéw,

— kuchnia hotelowa i restauracyjna.

Che¢ powtorzenia podobnych doswiadczen
Swiadczy o ich duzej wartosci. Poszukujac odpo-
wiedzi na pytanie o to, czy proponowany przez
whnioskodawce sposob wspierania rozwoju kwali-
fikacji zawodowych nauczycielek i nauczycieli jest
efektywny i spetnia zatozone cele, warto po raz
kolejny wesprze¢ sie refleksja samych zaintereso-
wanych.

,No wtasnie, co my tu robimy? Ale tak na prawde uczqc w szkole
nie mamy takiej mozliwosci poznawania tych nowoczesnych trenddw,
jakie sq wiasnie czy w piekarnictwie, czy w cukiernictwie. Ogdlnie
w gastronomii. Wiec uwazam, zebysmy my byly uczciwe w stosunku do
naszych uczniow, no musimy sie szkolic. No niestety, musimy sie szkolic.
A jezeli jest oferowane takie szkolenie i jest to oferowanie jeszcze, gdzie
nie ponosimy zadnych kosztw, méwie tu o kosztach finansowych, no
to grzechem by byto nie skorzystac”.

Rozmdwczyni cytowana powyzej nie ma zad-
nych watpliwosci co do tego, ze proponowany
model wsparcia jest korzystny i odrzucenie go by-
toby - jak sama twierdzi — grzechem. Dane zapre-
zentowane ponizej wskazujg na wartos¢ Projektu
dostrzegang przez nauczycielki i nauczycieli w nim
uczestniczacych.



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

3.9. Wartos¢Projektuw percepcji
Uczestniczek i Uczestnikow

raktyki stanowity jeden z kluczowych elemen-
Ptc’)w opisywanego przedsiewziecia edukacyj-
nego. Szczegdtowo opracowany program praktyk
miat gwarantowac efektywnos¢ procesu uczenia
sie nauczycielek i nauczycieli. Waznym czynnikiem
sprzyjajacym uczeniu sie oraz podejmowaniu ak-
tywnosci jest klimat zyczliwosci i bezpieczenstwa.
W przypadku poczucia zagrozenia oraz w atmos-
ferze wrogosci znacznie trudniej o jakiekolwiek
efektywne dziatania. Nauczycielki i nauczyciele,
$wiadomi tych prawidtowosci, przystepujac do
Projektu zywili nadzieje, ze Opiekunowie Praktyk,
a takze zatoga zaktadéw pracy przyjmie ich przy-
chylnie i serdecznie. Cze$¢ oséb z kolei obawiata
sie kpin i drwin pracownic/pracownikéw, ich zto-
sliwosci oraz matego zaangazowania Opiekundw.
Rzeczywistos¢ realizacji praktyk nie potwierdzita
formutowanych obaw, za$ potwierdzita i spetnita
oczekiwania. Opiekunowie oraz inni pracownicy
zakladow praktykodawcédw okazali sie serdeczni,
cierpliwi i komunikatywni. Zadbali o bardzo dobra
atmosfere podczas praktyk. Prawidtowos¢ ta doty-
czy zaréwno zaktadu w Pieckach, jak i w Piszu.

,Mita, przyjazna atmosfera. To jest bardzo wazne, jezeli chodzi
0 takq praktyke zawodowg, poniewaz to daje nam takich skrzydet do
tego, Zeby sie coraz wiecej uczy¢. Cheemy poznac duzo, nie krepujemy
sie, zadajemy pytania, Panowie chetnie odpowiadajq, pokazujq pewne
rzeczy, wykonujemy pod ich kierownictwem’.

JPrzyjecie byto bardzo sympatyczne, mito. Mito nas przyjeli,
otwarci sq dla nas, bardzo mito”.

| po prostu missie bardzo podobato to, e oni wiedzieli, ze my bar-
dzo niewiele umiemy. Nie byto czegos takiego, Ze tutaj on z pozy(ji takiej
fachowca, my tutaj nic nie umiemy. | to wrecz odwrotnie. Oni traktowali
nas z yczliwosciq ogromng”

Zycaliwos¢ ze strony pracownikow, przystepnos¢, dzielenie sie
zdobytym doswiadczeniem, tutaj, w kazdym naszym dniu pobytu. No
iprzede wszystkim takie ludzkie podejscie do nas, wyrozumiatos¢ duza”.

Profesjonalne, przyjazne. Byli bardzo cierpliwi, nie okazywali
zadnego znuzenia. Dzielili sie wszystkq wiedzq. Nigdy nie okazywali
jakiegos zniecierpliwienia, znuzenia nami. Wrecz odwrotnie’

,Nie czujemy jakies zniechecenia naszymi osobami, takze na-
prawde nie mamy wrazenia, Ze jestesmy ucigzliwymi gosémi dla nich
i robimy dla nich jakies problemy. Nawet jestesmy mile zaskoczone, ze
tak chetnie tutaj sq nastawieni do nas i pomagajq nam’.

Pracownicy i pracownice zaktadéw pracy,
w ktorych realizowano praktyki, wykazali sie¢ ogrom-
nym taktem i zyczliwoscia, z ktérymi przyjeli, a na-
stepnie wspétpracowali z nauczycielkami i nauczy-
cielami. Obawy formutowane na poczatku Projektu
dotyczace mozliwosci negatywnego podejscia do
praktykantek i praktykantow nie potwierdzity sie.
Lek przed byciem o$mieszanym czy ponizanym
okazat sie bezpodstawny, bowiem wszystkie osoby,
ktére w jakim$ stopniu partycypowaty w procesie
realizacji praktyk, byly przychylnie nastawione do
gosci i podejmowaty rézne wysitki, by czuli sie oni
swobodnie i komfortowo. Wysitki te przyniosty
zamierzony skutek. Badane osoby przescigaty sie
w pochwatach dla pracownic/pracownikéw i Opie-
kunéw Praktyk. Opisywaty ich w samych superla-
tywach i nie miaty im nic do zarzucenia. Zwracaty
uwage na to, ze poza wykazywaniem si¢ ogromng
serdecznoscia i kulturg osobista, wszyscy troszczyli
sie o to, by nauczycielki i nauczyciele wyniesli z po-
bytu w zaktadzie jak najwiecej korzysci.

Pozwalano nam wiasciwie na korzystanie ze wszystkich dostep-
nych materiatéw, stuzono wiedzq, o co nie zapytalismy, zawsze uzyska-

lismy odpowiedZ. Takze naprawde opiekowano sie nami bardzo dobrze’”.

,Bardzo dobry. Bardzo przychylny, wyrozumiaty. Zaangazowany
bardzo. W ogdle caty zespét byt zaangazowany pod kazdym wzgledem’!
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Whasciciel Swietnie nam wszystko tumaczy, na wszystkie pyta-
nia opiekunowie grup odpowiadajq, nie mozna ich nawet zaskoczyc.
Ma to co nas interesuje, a takze pytania rozszerzone, wiec sq otwarci na
wszystkie pytania zadawane przez nas”

,Odpowiadajg, sq do naszej dyspozycji, wiec jestesmy naprawde
bardzo zadowoleni. Zaskoczone i zadowolone”.

,Stuzq pomocg, duzo thimaczq, duzo nas uczq i sq bardzo dobry-
mi fachowcami i mogq nam przekazac duo, duzo wiedzy”.

,Na kazde pytanie, ktdre zadajemy, zawsze mozemy uzyska¢
jakgs odpowiedz. Nikt z pracownikow nie byt do nas tak negatywnie
nastawiony. Jak do tej pory, bo nie wiemy co dalej bedzie. Wysytajq nas
do pracy, do uczestnictwa, takze nie mamy opordw, Zeby uczestniczy¢
w produkgji, pomagac, pracowac z nimi, zdradzac tajniki ich pracy”.

,Uczqnas tego, comy w teorii znamy i nie ganig, jak cos sie zepsuje”

MWiszystko byto najpierw pokazane co mamy robi¢, jak to zrobic.
Jak nam nie zawsze wychodzito to instrukcja byta wiasciwa. Tak jak
nauczytysmy sie zwijania form czy wykonywania poszczegdlnych ciast
i bardzo dobrze to byto przekazane i tak jak kolezanka wspomniata pra-
cownicy bardzo zyczliwie do nas podchodzili i ci kierownicy, ktdrzy sie
nami bezposrednio zajmowali i ci ktdrzy pracowali na poszczegdinych
stanowiskach’!

10, co powiedziatysmy na poczqtku. Caty czas pomagajq, odpo-
wiadajq na pytania”

,Nie ma czegos takiego, Ze pytanie sie zada i odrzuci ktos. | nie
odczuwamy tego, Ze jesteSmy odrzucani. JesteSmy serdecznie i bardzo
mile przyjeci. A gospodarze sq wspaniali’”

,(aty czas jest zainteresowany. Co zmiana, to na pewno siedzi
pierwszq godzine, nawet dwie z nami i thimaczy. Jezeli stoimy i nie ma
Jjeszcze tej produkdji, to chodzimy po piekarni i thimaczymy wszystko.
Podpowiada, jak to sie rozwija wszystko, co jest do czego”

Dzielenie sie wiedza, gotowos¢ niesienia po-
mocy oraz udzielanie odpowiedzi na interesujace
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pytania zastuzyty w opinii badanych oséb na wy-
réznienie. Opiekunowie oraz inni cztonkowie zato-
gi pracowniczej byli nastawieni na to, by objasniac¢
i instruowad nauczycielki i nauczycieli w kazdym
momencie, gdy wystapi taka potrzeba. Odczucie
bycia intruzem czy niechcianym przybyszem, ja-
kiego obawiali sie badani na poczatku Projektu,
nie pojawito sie w trakcie pobytu w piekarni czy
cukierni. Uczestniczki i Uczestnicy mogli liczy¢ na
to, ze kazda interesujaca ich kwestia zostanie wy-
jasniona, pytanie znajdzie odpowiedz a trudnos¢
spotka sie z wyrozumiatoscia opiekunow. Takie na-
stawienie pracownic/pracownikdéw oraz Opieku-
ndw sprzyjato uczeniu sie. Badane osoby twierdza,
Ze nie obawiaty sie probowac réznych aktywnosci
czy sprawdzac swoich umiejetnosci praktycznych
zwigzanych z manualnym wyrobem produktéw
oraz obstugg i znajomoscia mniej lub bardziej
specjalistycznych i zautomatyzowanych maszyn
i urzadzen. Atmosfera stworzona w tracie prak-
tyk sprawiata, ze nauczycielki i nauczyciele mogli
swobodnie eksplorowa¢ nowy, nieznany im teren
i doswiadczac na wtasnym organizmie trudéw pra-
cy w przedsigbiorstwie produkcyjnym. Z duzym
zaangazowaniem podchodzili do stawianych im
zadan i niejednokrotnie sami wysuwali pomysty na
dalsze dziatania.

,Z checig do pracy, jak widzimy, ze ktdrysz pandw cos innegozaczyna’.

,Dlatego, ze my, jak ktdrys tam z piekarzy zaczyna, to my biegiem
tam do niego, Zeby jak najwiecej sie nauczy¢”

W dzieri to jest tylko kawatek pracy piekarni w dzieri. Na nasz
wniosek, same chciatysmy. Piekarnia to tylko nocq, zeby zobaczy¢
wszystko to trzeba is¢ nocq”

Jak same chciatysmy, bo na nocnq zmiane jest duzo wieksza
produkdja, szerszy asortyment, mozemy wiecej zobaczy¢, sie nauczy¢,
bo tez robitysmy przeciez”.

Nie oszczedzali na surowcach, ogdinie mozna byto sobie cwiczy¢
iranty ismietane, no cokolwiek, kto jak umiat, jakq miat inwencje twdrczq
tak sobie mdgt tam robic. Nie byto tak, ze ktopot, jakies swoje propozycje
dawalismy, ze moze tak zrobic. Pokazany byt tez proces produkgji poszcze-
gdlnych wypiekow, wszystko od poczqtku. Najpierw omdwione teoretycz-
nie, pdZniej pokazane, omdwione jeszcze. Pdzniej jezeli byly jakies pytania
ay wady tych wyrobéw to tez omawiane byto wszystko”

Przyjazna atmosfera panujaca w czasie realiza-
cji praktyk sprawita, ze nauczyciele i nauczycielki
sami wychodgzili z inicjatywa i chetnie angazowa-
li sie we wszystkie propozycje wysuwane przez
Opiekunow. Otwartos¢ i serdecznos¢ sprawita, ze
badani poszukiwali jak najwiecej okazji do tego, by
poznawac specyfike produkgji piekarskiej i cukier-
niczej. O zaangazowaniu i checi uczenia sie prakty-
kantek i praktykantow przekonuja takze obserwa-
cje Opiekundw. Twierdza oni, ze nauczycielki i na-
uczyciele byli w wiekszosci bardzo zainteresowani
propozycjami podjecia okreslonych dziatan.

,1a grupa charakteryzuje sie, przynajmniej ta w tej chwili, bardzo
taka zaangazowana, chce sie uczy¢ zeby to pdzniej powtdrzyc u siebie
na warsztatach z mtodziezq. Tak mi thimaczq, Ze po prostu cos nowe-
go cheq wprowadzic, czegos dodatkowo sie dowiedzie¢, nauczyc. Taka
bardzo ambitna grupa’.

JTak, sq wigczani w proces caly technologiczny i produkcyjny.
Starajq sie jakos podfqczy¢ do piekarzy no i wychodzi to na poczqtku na
pewno z trudnosciami, ale z czasem juz jest to prawie powiedzmy” ...

Tez ciekawily ich receptury nowe, ktdre mogliby wprowadzic. Tak
jak dziewczyny tu mowily, ze majq receptury na ktdrych oni pracujq,
chcieliby cos nowego wprowadzic. Piszq, notujq sobie”.

1o bytwspélny pomyst, ale generalnie gdyby takie grupy wszyst-
kie byly to bysmy bardzo sie cieszyli bo byta bardzo zorganizowana
grupa, bardzo chetna do pracy, bardzo kontaktowi i wszystko trakto-
wali tak zupetnie naturalnie. Zresztq mysmy na samym poczqtku tezim
powiedzieli, ze chcemy Zeby to wszystko byto naturalne, tak jak to sie tu
odbywa, zeby oni réwniez tak sie zachowywali. Zeby zobaczyli tq praw-
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dziwq strone piekarni, a nie jakies tam udawanie, Ze robimy to tak czy
inaczej. Oni po prostu zobaczyli faktyczng prace w tej piekarni i wezoraj
na spotkaniu jak zesmy rozmawiali to tez powiedzieli, ze wiasnie to, co
na poczqtku im powiedzielismy, ze bedzie to takie naturalne zupetnie
itd. to zostato osiggniete i oni tak to odebrali”’

Zainteresowanie nauczycielek i nauczycieli
dziataniami podejmowanymi w piekarni i cukier-
ni bylo bardzo duze. Opiekunowie twierdza, ze
praktykantki i praktykanci chetnie podejmowali
wyznaczone im zadania. Niejednokrotnie sami wy-
chodzili z inicjatywa, by doswiadczy¢ aktywnosci,
ktora jest dla nich szczegélnie interesujaca czy cen-
na. W zwiazku z tym niejednokrotnie realizowane
byty zadania, ktére nie zostaty ujete w programie
praktyk. Nie odbyto sie to jednak kosztem samego
programu. Z relacji badanych oséb bowiem wyni-
ka, ze program praktyk byt realizowany, a ich czas
bardzo efektywnie zorganizowany i wykorzystany.

LZawsze bylismy w ogniu tam. Bylismy wtqczeni w ten element
pracy. Przydzielone stanowiska, przydzielona dziatka”

Natomiast to nie byto, ze mysmy przypisali sie do jednej czynno-
Sci chleba, butek, rogali, paczkow itd. Po prostu wolna chwila, przerwa
iidziemy dalej. Nastepna i idziemy dalej. Méwiqc szczerze pierwsze trzy
godziny to nam tak mineto. Mysmy przyjechali o osiemnastej a pigtej po
juz bylismy na hali. Patrzymy, hmm ciemno jest na dworze. Tak szybko
to poszto. Takze tutaj cztowiek jakby zapomniat o czasie”

Pobyt nauczycielek i nauczycieli w zaktadzie
pracy byt bardzo dobrze zorganizowany. Opieku-
nowie dbali o to, by program praktyk zostat zreali-
zowany. Istotne byto dla nich takze to, by prakty-
kantki i praktykanci mieli szanse pracowac na rdz-
nych stanowiskach pracy, wykonujac réznorodne
zadania. Dbali zatem o bogactwo propozycji oraz
ich niejednorodnos¢. Istotne bylo takze zaangazo-
wanie nauczycielek i nauczycieli w ¢wiczenie i roz-
wijanie konkretnych umiejetnosci manualnych, np.
zaplatania chatek, oraz techniczne, zwigzane z ob-
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stuga maszyn i urzadzen. Potwierdzajg to stowa
Uczestniczek i Uczestnikéw Projektu, ktérzy zwra-
cajg uwage na to, ze w trakcie praktyk przez caty
czas byli bardzo zaangazowani w réznego rodzaju
aktywnosci i mieli sposobnos¢ poznac specyfike
pracy piekarni oraz cukierni, a takze szeroki asor-
tyment produkowany w zaktadzie praktykodawcy.

My same robitysmy ciasto francuskie, metodq takq przemysto-
waq, nie recznie. Zwrdcitysmy uwage na surowce, ktdre dla nas tez sq
«zesciowo nowe, na produkty, ktdre sq nowe, pdtprodukty. Nie miaty-
Smy okazji tego poznac, natomiast tu jest teraz tego duzo i dla nas to
Jest nowosc. Bo tez oni pracujq na nowych produktach, o ktdrych nie
mozna doczyta¢ w podrecznikach, czy w innych Zrodtach. Takze jest to
dla nas okazja poznania tez takiej bazy surowcowej i pétproduktow”.

,Miz kolei bardzo podobato sie dekorowanie ciast, zwiaszcza wy-
korzystanie masy cukrowej. No i formowanie wszystkich drozdzowych
wypiekow, chatki”

,Dzisiaj na przyktad miatam mozliwos¢ robienia masy cukrowej,
formowania dekoracji z masy cukrowej, takze dla mnie to byto bardzo
interesujqce”.

,Bardzo, poniewaz wchodzimy znéw w pgczki. Wezoraj byto tro-
szeczke buteczek, kruszonka, pdtstodkie, chlebek. Dzisiaj jest razowy, co
nie byto wezoraj chlebka razowego. Takze co noc mamy inne atrakgje,
Ze tak powiem’.

Nauczycielki i nauczyciele mieli okazje prze-
chodzi¢ przez rézne dziaty produkcji piekarskiej
oraz cukierniczej. W kazdym z dziatéw realizowali
specyficzne dla niego zadania. W cukierni zostali
zaangazowani w produkcje ciast i deseréw. Uczyli
sie roznych technik dekorowania z uzyciem bo-
gatego asortymentu wykorzystywanego przez
praktykodawcéw. W piekarni z kolei obserwowali
i uczestniczyli w produkcji wyrobdéw piekarskich:
réznorodnych chlebdw i butek, smazenia paczkéw,
czy innych produktéw z bogatego asortymentu

wytwarzanego w zakfadzie przyjmujacym prakty-
kantki i praktykantéw. Nauczycielki i nauczyciele
byli pod duzym wrazeniem trudéw pracy. Chetnie
jednak pracowali przy produkcji wymagajacej du-
zego wysitku fizycznego i akceptacji dla niewygo-
dy czy niskiego komfortu.

Myrobow jest dos¢ duzo tutaj. Praktycznie mozna byto sobie
poradzic co kogo interesowato i jesli chodzi o doznania, doswiadcze-
nia nasze bylismy tez tam na nocnej zmianie, juz wczeshiej w zesztym
tygodniu. Tak bylismy i tu Zesmy tak samo przechodzili tq linie jakby
technologiczng. To, co nas kazdego jakby zaoferowato, uderzyto no to
ogrom produkgji. Produkcja jest naprawde duza. Nie bede mowit jak
duza ale jest naprawde bardzo duza, pracownikéw na nocnej zmianie
jest rzeczywiscie sporo. Tempo pracy praktycznie czasy, jest no sucho
maszyny poustawiane i naprawde trzeba sie nieZle zwijac. My tutaj
7 kolezankq zesmy prdbowali wiasnie wszystkiego: przy piecu wkta-
danie, wyjmowanie tego wszystkiego, o to naprawde trzeba byto tak
solidnie sie zgrza¢, spocic, bo zimno tam nie byto”

Badane osoby doswiadczyly trudéw pracy
w rzeczywistych warunkach funkcjonowania za-
ktadow piekarskich i cukierniczych. Szczegdlne
wrazenie zrobita na nich uciazliwos¢, z jaka przyj-
dzie sie zmierzy¢ ich podopiecznym w przypadku
wyboru zawodu piekarza. Duzym przezyciem byta
praktyka realizowana podczas zmiany nocnej. Na-
uczycielki i nauczyciele wczesniej domyslali sie tyl-
ko, jak moze wygladac specyfika takiej pracy. To, co
przezyli, zaskoczyto ich, wywarto duze wrazenie ze
wzgledu na znaczng uciazliwos¢ oraz niezmierne
tempo i organizacje pracy. Badane osoby byty tak-
ze pod wrazeniem, przygladajac sie wyposazeniu
profesjonalnych zaktadéw produkcyjnych.

,Pierwsze wrazenie jest takie, ze no widzimy pierwszy raz zakfad,
prawdziwy taki, z maszynami, bo tylko recznie dzieci uczymy u nas na
warsztatach szkolnych. A tu mamy i mqke w silosach, te magazyny, te
lodowki, chtodnie sq dla nas zaskoczeniem. No bo méwie, nie miafy-
smy mozliwosci wezesniej tego zobaczy¢. Wszystko zmechanizowane.
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Nawet ciasto francuskie, czy cos, to wszystko jest ciete, wszystko ma-
szynowo idzie”.

Réwniez Opiekunka Praktyk w Piszu zauwaza
zaskoczenie i zdziwienie badanych os6b technolo-
gig wykorzystywana w piekarni. Wiekszos¢ nauczy-
cielek i nauczycieli nie miata wcze$niej szansy po-
znac zaktadow przemystowych od strony ich tech-
nicznego i organizacyjnego zaplecza. W zwiazku
z tym wiele aspektéw ich funkcjonowania rodzito
w nauczycielkach i nauczycielach zdumienie, a jed-
noczesnie zaciekawienie.

Poniewaz no oni przewaznie majq pewnq wiedze teoretyczng
Z zakresu piekarnictwa, no, ale to sie nie przektada potem na to, oni
nie za bardzo wiedzq, jak to potem wyglgda w praktyce, tak. No i tu-
taj sobie zapoznajq sie z tq, z tq stronq praktyczng pracy w piekarni,
pracy w cukierni. Czasami sq troche zdziwieni, zaskoczeni niektdrymi
tutaj metodami produkgji. No oczywiscie tez poznajq jakies nowoczesne
technologie, ktdrych tutaj uzywamy. Tez na przyktad tutaj metoda cool
rising, czyli ten odroczony wypiek pieczywa. Bardzo byli zdziwieni, ze,
Ze wiasnie takq metodq mozna produkowac pieczywo, Ze ono jest tak
dobrej jakoscii no tak fajnie to nam wychodzi”

Duzym zainteresowaniem wsréd badanych
cieszyto sie materialne i technologiczne zaplecze
piekarni i cukierni. Mozliwos$¢ poznania i pracy na
najnowoczesniejszych maszynach i urzadzeniach
byta dla nich trudnym do przecenienia doswiad-
czeniem. Z ich relacji wynika, ze mieli sposobnos¢
poznaé rozmaity sprzet od najprostszego po naj-
bardziej zaawansowany technologicznie i skom-
puteryzowany.

Mamy moZzliwos¢ pracowania na profesjonalnym sprzecie pie-
karniczym, obstugujemy rdznego rodzaju urzqdzenia do produkdji pie-
czywa, do formowania pieczywa réznego rodzaju. Takze jest to dosy¢
ciekawe, bo dato to nam moZzliwos¢ korzystania pierwszy raz na takim
profesjonalnym sprzecie piekarniczym. Praca w cukierni jest tez bardzo
interesujgca. Poznalismy rézne procesy technologiczne wypieku pieczy-
wa i produkdji ciast. No i mysle, Ze duzo rzeczy jeszcze sie nauczymy”.
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,No zalezy to jeszcze od tego co ktos chee sie nauczyc. Bo jezeli
mamy ucznia, ktdry chee pracowac od poczqtku do korica i ma za za-
danie umiec wyttumaczy¢ caty proces i go dotkngc,

to tam sie tego nie nauczy, bo tam robiq tam maszyny. | tam
cztowiek bedqcy mechanikiem zostanie przeszkolony i on tez to wyko-
na. Takze nie do korica. Chyba lepszy bytby w tym momencie mniejszy
zaktad, ktdry uczy jednak, ze stoi piekarz i on robi od poczqtku do korica,
wie na czym to polega, jaka jest wada i potrafi jq wyttumaczy¢. Tutaj
nie ma takiej potrzeby od pracownika. Robi to maszyna, a oni bazujq
na ulepszaczach, na mieszankach, produkty sie udajq. Wiec zalezy co
kto moze powiedziec”.

,Poznatysmy nowe urzqdzenia, maszyny, ich obstuge, technolo-
gie, metode pracy nowej, nowoczesnej”.

Mysle, ze obstuga tej catej linii produkcyjnej. Zaréwno pieczywa
jak i ciastek, ktdrej w sumie nie miatybysmy okazji obstugiwac. Nato-
miast tam namacalnie moglismy od poczqtku, od mieszanie, po dys-
trybucje, pakowanie to w opakowania przejsc. Wydaje mi sie, Ze to byto
takie kluczowe w tych praktykach’

Joznaczy ja mysle, ze w pewnym stopniu kazde doswiadczenie co
nowego wnosi. Ja na przyktad w ten sposdb, mimo ze tam ta cukiernia
bazowata duzo na pdtproduktach, prébowatam przenies¢ to na moje wa-
runki i na warunki domowe i jakie produkty moge wykorzysta¢ wykonu-
Jjgcdane ciasto. No i uwazam, ze te doswiadczenia moge praktycznie tutaj
ay wszkole, czy w domu wykorzystac. Ale to tylko niektdre”.

,Nawet niewielkie laboratorium, ktdre tam jest, ale moglismy tez sko-
rzystac, zobaczyCjak wykonywane sq te podstawowe badania laboratoryjne”

Fajne. Ta watkownica. Watkownica byta Swietnym urzqdzeniem’.

Dostep do profesjonalnych i nowoczesnych
piekarni - a takie byty zaktady przyjmujace nauczy-
cielki i nauczycieli - umozliwit doktadne i szczego-
fowe poznanie proceséw technologicznych zwigza-
nych z produkcjg pieczywa oraz cukiernicza. Poza
Projektem takie bezposrednie doswiadczenia s
bardzo trudne do pozyskania. Rozmdwczynie i roz-
mdwcy maja tego Swiadomos¢, tym bardziej wiec
doceniajg mozliwos¢, jaka zostata im dana przez

praktykodawcéw. Sa bardzo zadowoleni z tego, ze
maszyny i urzadzenia, ktére do tej pory stanowi-
ty dla nich jedynie mniej lub bardziej zrozumiata
i dostepna ideg, staly sie namacalne i dostepne. Co
wiecej, nie pozostaty sprzetami o nieokreslonych
wiasciwosciach. Badani mieli okazje pracowac z ich
wykorzystaniem, manipulowaé ich parametrami,
sprawdza¢ mozliwosci. To dato im doswiadczenia,
ktore beda mogli wykorzystac w trakcie lekcji z mto-
dzieza. Kilka 0s6b byto nieco negatywnie zaskoczo-
nych organizacja pracy w cukierni.

nh )

W piekarni p to mi sie to, ze mogtam zobaczyc urzqdzenia,

nocnq zmiane. Znaczy generalnie prace, jak to przebiega, kiedy co sie
robi i tak dalej. Natomiast cukiernia nie spefnita moich oczekiwari ab-
solutnie”.

A cukiernie, to w zasadzie tam nic nie byto. . . Sprzetu. Brakuje
sprzetu, za duzo pétproduktow”.

,Toznaczy ja mysle, ze on jednak postawit na piekarnie, a nie na
cukiernie. | jest to bardziej dodatek do piekarni, bo jest réznica miedzy
sprzetem w piekarni, a sprzetem w cukierni. Tam jest duzo mniej tego
sprzetu, jest ubogo. A w piekarni jest czym sie pochwalic”.

Znaczy w cukierni nie byto co pokazac, bo to jest po prostu worek
zmieszankg, ktdry sie miesza z wodq i koniec”

Nadmiar czy ogromna ilos¢ sprzetu wykorzy-
stywana w piekarni w zetknieciu z tym, co jest uzy-
wane w cukierni, w kilku osobach zrodzito odczucie
niedosytu z pobytu w niej. Badani byli przekonani,
ze cukiernia winna dysponowac réwnie skompli-
kowanym i zmechanizowanym sprzetem, jak ma
to miejsce w przypadku piekarni. Tymczasem wat-
kowarka, mieszarka do ciasta i manualne oprzy-
rzadowanie do dekoracji sa wystarczajace do tego,
by realizowa¢ produkcje w profesjonalnej cukierni.
Zaskoczenie, a nawet niezadowolenie nauczycielek
i nauczycieli wskazuje, ze mieli oni btedne wyobra-
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Zenie o sposobie pracy cukiernikéw. W tym zakresie
wiele prac - zwlaszcza to, co dla niektérych byto
priorytetem, czyli dekorowanie - jest wykonywa-
nych recznie i opiera sie na manualnych i czesto
stricte artystycznych umiejetnosciach pracownic
i pracownikéw. Badani, przezywajac swoiste roz-
czarowanie, zyskali jednak rzeczywisty oglad pracy
w cukierni i piekarni.

Duza wartoscia byto dla nich takze poznanie
receptur wykorzystywanych przez zakfady przyj-
mujace praktykantki i praktykantow.

,Duzo przepisow przywiezlismy i bedziemy mogty sobie z mfo-
dziezq przecwiczy¢ te wszystkie receptury, nowosci. Takze duzo nam
tam udostepniono informagji, ktdre bedziemy mogli wykorzystac
w szkole!

Receptury nawszelkiego rodzaju pieczywo otrzymalismy, ciasta.
Duzo rzeczy mamy ciekawych’”

Badane osoby pozyskaty okreslone przepisy
od praktykodawcow i to takze byto powodem do
radosci i pozytywnej oceny praktyk. Nauczycielki
i nauczyciele w trakcie realizacji Projektu byli dosy¢
mocno nastawieni nie tylko na to, by zdobywac i do-
skonali¢ wiedze i umiejetnosci, ale zalezato im takze
na tym, by pozyska¢ mozliwie duzo mozliwie rézno-
rodnych $rodkéw i materiatéw dydaktycznych.

A poza tym wiasnie zrobione zdjecia i nagrane filmy tez nam
pozwolq wykorzystac to na co dzieri w naszej pracy i zapoznac uczniow.
Wiele zaktaddw piekarsko-cukierniczych niestety nie daje nam moz-
liwosci wejscia na zaplecze i zapozna¢ uczniow. Wiele zaktadéw
piekarsko-cukierniczych niestety nie daje nam mozliwosci wejscia na
zaplecze, zapoznania uczniéw z procesem produkcyjnym, a tutaj ta
mozliwosc zostata spefniona.”

,Generalnie projekt ten jest przydatny, jest dla mnie przydatny
jako nauczyciela poniewaz dla mnie zebym umiata to zrobi¢ ja bym
musiata popracowac duzo. Natomiast miatam umozliwione fotografo-
wanie, obserwacje przez ktdre to fotografie wykorzystam do tworzenia
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prezentacji wewnetrznych i ja wtedy bede mogta u siebie chociaz ten
Srodek dydaktyczny przekazac. Za to bardzo dziekuje, Ze mi to umozli-
wiono, bo praktyka jest na prawde okej prowadzona, jest tu wszystko
wspaniale zorganizowane i zainteresowanie opiekundw i samego pana
Marka Szabelskiego jest tutaj od poczqtku do korica na bardzo wysokim
poziomie i bardzo za to dziekuje”.

A ja mysle, ze zdobytam materiafy z ktdrych moge zrobic pre-
zentacie multimedialne i moge wykorzysta¢ na lekgji, bo u nas wy-
posazenie materiatow dydaktycznych jest bardzo kiepskie i wiasnymi
rekami Zrodta i literature trzeba zatatwiac. To jest jeszcze u nas na takim
poziomie bardzo niskim dlatego si¢ ciesze, najwazniejsze dla mnie byty
materialy dydaktyczne, zebym ja mogta przeprowadzic bardziej aktyw-
nq, bardziej ciekawq lekgje’”

Badane osoby w trakcie praktyk przez caty
czas miaty mozliwos¢ zbierania materiatéw dy-
daktyczne w postaci filméw, zdje¢ czy broszur
oraz dokumentowania proceséw technologicz-
nych. W ten sposdéb organizowaty sobie pomoce
dydaktyczne, ktére beda przydatne do wykorzy-
stania w szkole podczas pracy z mtodzieza. Byto
to bardzo wazne dla nauczycielek i nauczycieli ze
wzgledu na to, ze wczesniej wielokrotnie w wy-
wiadach skarzyli sie na trudnosci z pozyskaniem
srodkéw dydaktycznych, ktore traktowatyby
o nowoczesnych, aktualnych procesach produkgji
w sposdb jasny i zrozumiaty. Z tego powodu ra-
dos¢ nauczycielek i nauczycieli byta tym wieksza.
To wyposazenie w materialne srodki dydaktyczne
dopetnito zadowolenia z catosci otrzymanego
wsparcia.

Dodatkowo o tym, ze nauczyciele i nauczy-
cielki okreslajg praktyki jako dobrze spedzony
czas, zadecydowatly na pewno takze pozamery-
toryczne wzgledy. Praktykodawcy zadbali o czas
wolny swoich podopiecznych, proponujac im
wiele réznych atrakcji poza organizacja procesu
uczenia sie w zakfadzie.

Jlak, bo moglysmy potqczy¢ pozyteczne z przyjemnym.
Wpierw poZyteczne, pdzniej przyjemne. PracowatySmy, zdobywa-
tysmy nowe doswiadczenie, ale tez miatysmy pdzniej czas wolny,
ktdry wykorzystywatysmy, Zeby lepiej poznac ten region, w stu
procentach. Wiele oséb nie sq stqd, ktdre biorq udziat w Projekcie,
takze dla nas to byta okazja poznania tego regionu. Regionu, ze
tak powiem, w rdznych obszarach. Bo i przyroda, ludzie, potrawy.
Miatysmy okazje réznorodne, wiec to bym bardzo dobrze spedzony
dla nas czas”

,Organizujq nam tez czas wolny poza. Takze tutaj stowa ztego
nie mozna powiedzie¢”.

1o znaczy bytysmy na kajakach, takze byto bardzo fajnie. My
7 kolezankq pierwszy raz, wiec nowe doswiadczenia, wspomnienia,
zaliczytysmy pomost”.

,Pierwszego dnia miatysmy takie przywitanie, wieczorem miafy-
smy grilla, ktdry zorganizowato nam szefostwo razem z pracownikami.
Takze byto bardzo sympatycznie, no a jutro mamy wyjazd’

,Grill to byt dobry pomyst, integracja, poznalismy sie z pracowni-
kami. Przez to jak gdyby bardziej sie osmielili w stosunku do nas, a my
do nich. Takze to byt dobry wstep do wspélnej pracy. Mysle, Ze tez ten
jutrzejszy wyjazd nas troszeczke zintegruje i ta wspdtpraca bedzie wy-
glgdac jeszcze lepiej’.

Uczestniczki i Uczestnicy Projektu byli bardzo
zadowoleni z cieptego przyjecia, jakie zgotowali
im praktyko dawcy, a takze z merytorycznej i orga-
nizacyjnej strony praktyk.

W odniesieniu do Projektu pojawita sie jedna
kwestia budzaca watpliwos¢ nauczycielek i na-
uczycieli. Dotyczy ona organizacji diagnozy i jej
znaczenia. Badane osoby wskazywaty na to, ze ko-
niecznos¢ przechodzenia egzaminu jest stresujaca
i nie do konca, w ich mniemaniu, uzasadniona.

Jawidziatabym bardziej w ten sposdb, ze my sobie cos wspdinie
przygotowujemy i cos sie uczymy przy okazji. Bo takie sprawdzanie, tu
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zrobisz hauke, czy pqczki, to bez sensu. Kazdy cos tam umie, akurat trafi
nato, co nie umie. Jakos ja nie widze celu w tym’.

10 ja inaczej, tak jak diagnoza koricowa powiedzmy, Ze ma sens,
tak poczqtkowa wydaje sie czasem straconym, bo kazdy z nas musiat
sie przyznac przed sobg, Ze czegos nie umie i czegos nie wie, zeby sie
w ogdle zapisac na ten Projekt. To ja tq diagnoze zrobitam sobie sama’.

A utarcie nam nosa tylko i pokazanie, ze wy nic nie umiecie, to”..

Ja uwazam, ze z diagnozy powinno sie zrezy-
gnowac. Bo my wiemy czego nam brakuje i z tym
przyjezdzamy. Wiec to jest starta czasu’”.

Badane osoby nie byly zbytnio zadowolone
z powodu koniecznosci przeprowadzania dia-
gnoz. W ich mniemaniu sg one bardzo stresujace
i w zasadzie mato konstruktywne. Jak twierdzi je-
den z nauczycieli, stuzg temu, by przyzna¢ przed
trenerem czy ekspertem, ze nie jest sie fachowcem
w zawodzie cukiernika czy piekarza. Nauczycielki
i nauczyciele maja watpliwosci co do zasadnosci
i wartosci tej czesci projektu.

Bez wzgledu jednak na zastrzezenia co do dia-
gnoz, wartos¢ opisywanego doswiadczenia jest
dla badanych os6b niewatpliwa. Przekonujg o tym
zaréwno dane ilosciowe, jak i jakosciowe. Podsu-
mowaniem powyzszych rozwazan niech bedzie
wypowiedz jednej z rozmoéwczyn.

,Byto bardzo dobrze. Ja mysle, Ze tego czasu na pewno nie mozna
uznac jako czasu straconego. To byt bardzo, dla nas czas dobry, owocny
i potrzebny. Zdobylysmy bardzo duze doswiadczenie, poszerzytysmy
swojq wiedze, ktdrg mozemy wykorzystac z przysztej pracy zawodowej.
Byta to dla nas duza mozliwos¢ potqczenia spotkania teorii z praktykg.
Takze mogtysmy poznac praktyczne zastosowanie naszej wiedzy, ktorq
na pewno mamy bardzo szerokq. Ale moglysmy sprawdzic tq wiedze,
poszerzy¢ swoje wiadomosci, umiejetnosci rowniez w praktyce. Zo-
baczyc jak pracuje zaktad, jak funkcjonuje zaktad. Jak pracujq ludzie,
pracujq w zespole. Moglismy popracowac razem z nimi i odczu¢ nawet,
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Ze tak powiem, warunki pracy na wtasnej skdrze. Poprzez to, Ze pra-
cowatysmy tez, robitysmy wiele praktycznych rzeczy, takze mogtysmy
poczu¢ jak ta praca smakuje, jak sie pracuje tez w zawodzie. lle ona
kosztuje wysitku, sity. Ale tez poprzez prace nauczy¢ sig, zdobyc nowe
umiejetnosdi. | jestesmy za to wdzieczne’.

3.10. Wartos¢ Projektu z perspek-
tywy Opiekunéw

realizacje Projektu, bariery z nim zwiazane,
O a takze postawe, zaangazowanie nauczy-
cielek/nauczycieli, pytano takze Opiekunki/Opie-
kundéw Praktyk oraz treneréw/trenerke. W opinii
0s6b wigczonych w wypetnianie zadan projekto-
wych, uczestniczki/uczestnicy wykazywali sie za-
angazowaniem w trakcie zaje¢, proponowanych
im diagnoz, jak i w przebieg praktyk. Lek Uczest-
niczek/Uczestnikow przed zdemaskowaniem ich
niekompetencji, ktorym dzielili sie w trakcie wy-
wiadow, byt nieuzasadniony. Wprawdzie Opieku-
nowie dostrzegali swoiste trudnosci nauczycielek/
nauczycieli, ale wyrazali sie o nich z akceptacja
i zrozumieniem.

,Moim zdaniem z tego co zauwazytem to niektdre z tych pari
nauczycielek po prostu majq matq wiedze o praktyce. No i teraz wiem
z whasnego doswiadczenia co uczniowie przychodzq. W szkole niestety
nie nauczq sie niektdrych rzeczy. My tez niestety nie jestesmy w stanie im
niektdrej wiedzy przekazac, a i nauczyciele, ktdrzy to zobaczq na pewno
skorzystajq na tym i uczniowie. Takze to jest naprawde dobra sprawa’’

,No bo nie sq Swiadome tego u siebie w szkotach. Niektdre z pari
majq tam do czynienia z jakimis warsztatami w szkofach, ale wigkszos¢
no niestety nie ma zielonego pojecia jak to sie robi w praktyce”

,Poniewaz no oni przewaznie majq pewnq wiedze teoretycznq
2 zakresu piekarnictwa, no, ale to sie nie przektada potem na to, oni
nie za bardzo wiedzq, jak to potem wyglqda w praktyce, tak. No i tu-
taj sobie zapoznajq sie z tq, z tq stronq praktyczng pracy w piekarni,
pracy w cukierni. (zasami sq troche zdziwieni, zaskoczeni niektdrymi

tutaj metodami produkgji. No oczywiscie tez poznajq jakies nowoczesne
technologie, ktdrych tutaj uzywamy. Tez na przyktad tutaj metoda cool
rising, czyli ten odroczony wypiek pieczywa. Bardzo byli zdziwieni, ze,
Ze whasnie takq metodq mozna produkowac pieczywo, ze ono jest tak
dobrej jakosci i no tak fajnie to nam wychodzi”

,Nie wiem czym to jest spowodowane, ale nie wiem czy sie bojg,
zy nie mieli stycznosci z tym i chyba dlatego tak troszke. Znaczy nie, nie
odmawiajq tylko trzeba je pociqgnqc tak. Trzeba ciggnqci ze tak powiem
zagonic tak do roboty. A reszta sama sie garnie takze jak najbardziej, nie.
No i zadowoleni jestesmy, bo naprawde jakas tam wymiana doswiad-
«zeri, tak, bo panie tutaj z teorii to troszke tam wiedzq, takze no super’

Cytowane powyzej osoby opisuja nauczyciel-
ki/nauczycieli w zrdbwnowazony sposéb, obejmuja-
cy zardwno ich wady, jak i zalety. Z przytoczonych
wypowiedzi wynika, ze Uczestniczki/Uczestnicy
dysponujg pewng wiedzg teoretyczng, natomiast
maja problem z jej pragmatycznym wymiarem.
Taka diagnoza zgadza sie z samooceng Uczest-
niczek/Uczestnikow, ktérzy przyznawali sie do
tego, iz praktyka jest ich najstabsza strona, a jed-
noczesnie wsrdéd swoich oczekiwan okreslali jej
pozyskanie jako priorytetowe. Wypowiedz przy-
toczona jako druga dodatkowo ukazuje postawe
nauczycielek/nauczycieli. Wynika z niej, ze czesc¢
z nich aktywnie i odwaznie dazyta do testowania
swoich sit w realizacji zadan stawianych w trakcie
praktyki, podczas gdy zdarzaly sie osoby bardziej
zachowawcze, wymagajace wiekszej atencji ze
strony opiekunéw. Takie spostrzezenia maja takze
inni Opiekunowie.

,Powiem na przyktad ta grupa jest chyba najbardziej aktywnq
grupq teraz, co jest. | mowie no oceniajqc tak, no oceniam w ogéle
wszystkich bardzo dobrze, ale tq akurat tq bym wyrdznita, bo dziew-
azyny sq bardzo pracowite przede wszystkim. Widac, Ze lubiq to, co
robig. Interesujq sie i cheq osiqgnqc jakgkolwiek wiedze na ten temat.
| bardzo mite panie, sympatyczne, tak naprawde, takze Zadnych ne-
gatywnych cech nie zauwazytam’.
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,No wiadomo czes¢ osdb angazuje sie bardziej, czes¢ troszke
mniej. No, ale samo to, Ze tutaj przyjadq, zobaczq jak to w ogdle wy-
glqda, taka praca w piekarni, nie tylko w teorii, ale tez w praktyce.
Pozwala im tak méc pdzniej inaczej spojrzec na tq prace”.

,Wydaje mi sie, ze co powiedzmy, jakby to powiedzie¢ — kazda
nastepna grupa jest coraz lepsza, o tak. No bo dziewczyny sie sta-
rajq no i pracujemy tutaj wspdlnie jakos no i naprawde sq bardzo
chetni wiedzy, dowiedziec sie tego, co po prostu robimy i jak to sie
robi tak naprawde w praktyce. (...) Takze no bardzo duzo chcq zo-
baczy¢i mamy petne rece pracy zeby im pokazac. Chcemy pokazacim
wszystko co sie da. Mamy tutaj tego troszeczke i jakis karmel i cze-
kolade i wszystko, dekoracje jakies, torty. Takze jest tego na prawde
mndstwo | wszystko zobaczq”

,(zeS¢ uczestniczek jest bardziej zaangazowanych, czes¢ trosz-
ke mniej, ale tez sq zaangazowane. Po prostu jedne osoby bardziej sie
udzielajg w ten sposdb, Ze cheq wszystkiego dotkngd, wszystko zro-
bi¢ tutaj o wszystko sie dopytujg, probujq pewne rzeczy wykonywac
samodzielnie. No a czes¢ 0s6b po prostu woli troszke z boku ustac,
popatrzy¢ sie, poprébowac cos robic, ale mysle, ze po prostu niektdre
panie nie majq az takiej odwagi, moze nigdy nie prébowaty czegos
tam robic i dlatego majq niekiedy takie obawy”:

Osoby cytowane powyzej takze rdznicuja
postawy przejawiane przez praktykantki/prakty-
kantow w trakcie ich pobytu i nauki w zaktadach
piekarskich i cukierniczych. Wsréd przymiotéw
dominujg aktywnos¢, zaangazowanie, a takze do-
ciekliwos¢ i chec¢ uczenia sie. Opiekunowie twier-
dza, ze osoby przychodzace na praktyke w ra-
mach opisywanego Projektu przede wszystkim
sg niezwykle zainteresowane tym, by nauczy¢ sie
jak najwiecej z zakresu technologii produkgji pie-
karskiej i cukierniczej. Wiekszos¢ z nich odwaznie
podchodzita do zadan wyznaczonych przez Opie-
kunow lub inne osoby z zatogi praktykodawcow.
Zdarzaty sie jednak osoby charakteryzujace sie
nie$miatoscia, brakiem odwagi czy mniejszym za-
interesowaniem, pewna rezerwg wobec nowych
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dla nich zadan. Takie osoby chetniej pozostawaty
w roli obserwatoréw, wolaty z pewnym dystan-
sem - zapewniajacym bezpieczenstwo - przygla-
dac sie pracy profesjonalistow lub kolegéw/kole-
zanek. Nie byfa to jednak dominujaca postawa.
Zdecydowana wiegkszos¢ nauczycielek/nauczy-
cieli chetnie i odwaznie podejmowata wyzwania
stawiane przez Opiekundw.

,Raczej wszyscy majq pozytywne nastawienie na prace i cheq
pracowac, i cheq sie nauczyé, wynies¢ cos z tego, takze mysle, ze
wszystko pozytywnie’.

,Bardzo sq zaangazowane. Chcq wszystkiego sie dowiadywac”:

,Nie ma zadnych utrudnieri, grupa jest bardzo fajna, bardzo
zgrana. To co zalecenia dajemy wykonujq. Wiekszos¢ ich jest bardzo
mile zaskoczona piekarniq. Takze produkcje, ktdrq dajemy im itd.
wykonujq nalezycie. Takze bardzo zadowoleni my jestesmy. Mysle,
Ze oni réwniez”.

,Powiem na przyktad ta grupa jest chyba najbardziej aktywnq
grupq teraz, co jest. | mowie no oceniajqc tak, no oceniam w ogéle
wszystkich bardzo dobrze, ale tq akurat tq bym wyrdznita, bo dziew-
azyny sq bardzo pracowite przede wszystkim. Widac, Ze lubiq to, co
robig. Interesujq sie i cheq osiqgnqc jakgkolwiek wiedze na ten temat.
| bardzo mite panie, sympatyczne, tak naprawde, takze Zadnych ne-
gatywnych cech nie zauwazytam’.

,Powiem tak na wstepie: grupa, ktdra nas odwiedzita, ze tak
powiem teraz jest bardzo ambitnq grupq trzynascie osdb w sktadzie
catkowitym. Jest bardzo ambitng grupq. Wprawdzie kazdy ma takie-
go swojego konika, czym jest bardziej zainteresowany, bqdz czyms
mniej ale nie spodziewatem sie na tq skale, ze nauczyciele sq tak jesz-
cze tak chtonni wiedzy i zapotrzebowanie jest na takq wiedze typowo
branzowq w danym fachu prawda. Jest to naprawde rzecz ciekawa
i bardzo mysle pouczajgca z czego bedq mogli korzystac uczniowie
przede wszystkim co oni im przedstawiq w przysztosci. Bytem bardzo
zadowolony, jestem zadowolony z grupy, ktdra byta z ich pracy iz ich
osiqgnie¢, z ich zaangazowania w swoje robienie rzeczy, bo napraw-

de niektdrzy chwytali wszystko w mig, Ze po pokazaniu pewnych rze-
zy dwu - trzykrotnie juz byto wiadomo co i jak sie odbywa’.

,Chyba plan byt tez dobrze przygotowany, bo cheq sie uczy¢
tego co jest w planie i nie narzekajq, Ze tego nie chce wolatbym cos
innego. Nawet podsuwajq czasem pomysty, ze jezeli mamy chwilke to
2rébmy cos jeszcze raz albo jeszcze wiecej, co$ innego”.

Opiekunowie postrzegaja nauczycielki/na-
uczycieli jako niezwykle gtodnych wiedzy, rze-
czywiscie zaciekawionych pokazywanymi im rze-
czami, pragnacych poszerzy¢ swojg wiedze, z od-
wagg i chetnie probujacych sprosta¢ zadaniom.
W ich opinii Uczestniczki/Uczestnicy wykazali sie
przede wszystkim wrecz zachtannoscig na wie-
dze. Swiadczy o tym choéby fakt, ze niejednokrot-
nie sami nauczyciele/nauczycielki podejmowali
inicjatywe i proponowali podjecie okreslonych
aktywnosci, dopytywali o nowe kwestie, poszuki-
wali odpowiedzi na intrygujace ich zagadnienia.

Jak, pomyst nauczycieli. To byt wspdlny pomyst, ale generalnie
qgdyby takie grupy wszystkie byty to bysmy bardzo sie cieszyli bo byta
bardzo zorganizowana grupa, bardzo chetna do pracy, bardzo kontaktowi
i wszystko traktowali tak zupefnie naturalnie. Zresztq mysmy na samym
poczqtku tez im powiedzieli, Ze chcemy Zeby to wszystko byto naturalne,
takjakto sie tu odbywa, Zeby oni réwniez tak sie zachowywali. Zeby zoba-
aylitq prawdziwg strone piekarni, a nie jakies tam udawanie, Ze robimy
to tak czy inaczej. Oni po prostu zobaczyli faktyczng prace w tej piekarni
iwezoraj na spotkaniu jak zesmy rozmawiali to tez powiedzieli, Ze wlasnie
to, co na poczqtku im powiedzielismy, ze bedzie to takie naturalne zupet-
nie itd. to zostato osiggniete i oni tak to odebrali’”

,Powiem na przyktad ta grupa jest chyba najbardziej aktywnq
grupq teraz, co jest. | mowie no oceniajqc tak, no oceniam w ogéle
wszystkich bardzo dobrze, ale tq akurat tq bym wyrdznita, bo dziew-
zyny sq bardzo pracowite przede wszystkim. Widac, Ze lubiq to, co
robig. Interesujq sie i cheq osiqgnqc jakgkolwiek wiedze na ten temat.
| bardzo mite panie, sympatyczne, tak naprawde, takze Zadnych ne-
gatywnych cech nie zauwazytam”.
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Dla zrozumienia perspektywy Opiekunéw
znaczace wydajg sie ostatnie stowa z drugiej wy-
powiedzi cytowanej powyzej. Ich autor twierdzi,
Ze nauczycielki/nauczyciele to mili ludzie. Jest to
uwagda, nad ktdra sie koncentruje, bowiem Opie-
kunowie przyznawali sie do tego, ze towarzyszy-
ty im pewne obawy zwigzane z przyjsciem na-
uczycielek/nauczycieli na praktyke. Dzieki temu,
Ze te rézne grupy zawodowe mogly sie poznac,
Opiekunowie uswiadomili sobie, ze nauczycielki/
nauczyciele to,normalni ludzie”, jak z pewng ulga
skonstatowat jeden z opiekundw.

W porzqdku, nie mamy tutaj Zadnych zastrzezen. Jezeli cho-
dzi, Ze to sq nauczyciele, sq normalni ludzie jak kazdy i no oczywiscie
chfonni sq wiedzy, ktdrq chcemy im przekaza¢, sq bardzo ciekawi
— maszyny i ogdinie cata obrobka pieczywa, ktorq produkujemy.
My staramy sie przekazac to, co mozemy jak najwiecej oczywiscie
w ramach tego programu, ktdry przewidzielismy tez. No i pare rze-
zy wiecej o ktdre pytajq. Tez nie utrudniamy tylko staramy sie, Zeby
to poskutkowato, Zeby mogli tym uczniom cos przedstawi¢ w szkole
i zeby mogli sie czegos nauczy¢’.

,Mysle, Ze nie. Wtasnie obawiatem sie tego bardzo, Ze szef mi
zaproponowat, zebym byt tym opiekunem. Bardzo sie obawiatem.
Nie wiedziatem jak bedq reagowac, ze bedq jakies pretensje czy cos
no bo wiadomo to jest zawdd nauczyciela i on inaczej reaguje na to
wszystko. No ale jestem niestety zaskoczony, albo stety tqczniez tym,
Ze przyjmujq to co chcemy im przekazac bardzo pozytywnie”

Nauczycielki/nauczyciele sg odbierani przez
Opiekundw jako bardzo sympatyczne, zyczliwie na-
stawione osoby, ktére sg skoncentrowane na celu,
jakim jest zdobycie mozliwie duzej wiedzy na temat
pracy w przedsiebiorstwach piekarskich i cukierni-
czych. Mozna zatem stwierdzi¢, ze obie grupy oséb
zaangazowanych w Projekt darzyty sie podobnymi,
pozytywnymi uczuciami. Nauczycielki/nauczyciele
wskazywali na te same cechy Opiekundw oraz po-
zostatych cztonkéw zatogi. By¢ moze kluczem tej
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udanej wspotpracy i braku wzajemnych animozji
jest dobre przygotowanie praktykodawcéw, na co
zwracali uwage nie tylko nauczyciele/nauczycielki,
ale takze sami Opiekunowie.

My akurat pod kqtem tego, ze mamy projekt przygotowalismy
sie do tego, ze wiemy, ze oni sq na dany czas i akurat jest obstuga pet-
na ustawiona pod ich kqtem prawda, nie to, Ze tylko chaotycznie bo
oni sq i musimy cos tam sie zmuszac do czegokolwiek. Nie absolutnie.
Mamy tak ustawione, ze nam to nie koliduje”.

,Ustalilismy sobie tak produkcje, zeby, zeby byto wiasnie
wszystko zgrane i mowie nawet nam sporo pomagajq, takze, takze
Jest na plusie”.

,Znaczy moze nie tyle co niewygodne co dodatkowq prace
mamy. No zajmowac sig, ttumaczy¢. Ale z drugiej strony sq tez rece
pomocne, no bo tak to jest jednak szes¢ oséb, ktdre np. pomogq obrac
truskawki i zalejemy z tych truskawek ciasto wtedy tak. No i jak za-
lewamy ciasto to tez pomagajq, czy spody rozktada¢ czy Smietane
zalewac”.

,Normalnie w proces produkcyjny, w nocy tez. Kwestia orga-
nizacyjna”.

,Zalezy tez od organizagji pracy. Jezeli zorganizujemy sie tak,
Ze mozemy ich wrzuci¢ w nasz tok pracy no to w ogéle to nie dysor-
ganizuje. Bo tak im wyttumaczymy i tak ich wrzucimy na konkretne
stanowiska, ze robiq wszystko raczej dobrze’.

,Powiem tak: ta ilos¢ szes¢, siedem os6b jest bardzo odpowied-
niq ilosciq 0séb w przekroju naszej piekarni i wielkosci piekarni. Bo
qgdyby to byta mniejsza kubatura czy piekarnia naprawde byto by to
juz trudniejsze, bo jednak te prace skupione bytyby w jednym miejscu
i wszystkich nie mozna by byto pomiesci¢. Tu nie byto fantastycznie,
nie kolidowato nam to, wrecz panowie pracownicy byli zadowoleni
bo niektdre prace mieli wspomozenie pracy, zostata wykonana szyb-
ciej, czym mogli sie ci uczniowie-nauczyciele nauczy¢ tez m.in. Nie
nie kolidowato to w ogéle takze tez m.in. sobie dopasowalismy, ze
tak powiem pewne rzeczy co chcemy pokazac, w jakim czasie i na

kiedy jest to nam potrzebne, pewne rzeczy produkcyjne, ze podzieli-
lismy sobie to przed przerwq, po przerwie i tak roztozyto sie nam to
fajnie takze nam sie juz funkcjonowato dobrze. Pierwszy dzieri, jak
to pierwszy dzien zapoznanie, my tez sie oswajalismy, oni sie z nami
oswajali’!

Praktykodawca przygotowat sie do przyjecia
do zaktadu wiekszej grupy oséb z zewnatrz. Tak
ustawit proces produkgji, obcigzenie praca Opie-
kundw, a takze innych cztonkéw zatogi, by proces
produkgji byt realizowany réwnolegle ze sprawo-
waniem opieki nad nauczycielki/nauczycielami.
Godne pochwaty i nasladowania jest takie nasta-
wienie praktykodawcy, ktory zawczasu podjat sie
trudu modyfikacji pracy zaktadu w taki sposéb, by
zobowiazanie, ktérego sie podjat wobec Uczestni-
czek/Uczestnikéw projektu zostato spetnione. Tym
wieksza jest wiec podstawa do tego, by niezwykle
pozytywnie oceni¢ Opiekundw, a takze zakfady
przyjmujace praktykantki/praktykantéw w ramach
opisywanego Projektu, gdy uwzgledni sie, ze na-
uczycielki/nauczyciele byly wtaczeni w prace wyni-
kajace z biezacego zaangazowania zaktadu.

,No oczywiScie tez poznajq jakies nowoczesne technologie, ktd-
rych tutaj uzywamy. Tez na przyktad tutaj metoda cool rising, czyli
ten odroczony wypiek pieczywa. Bardzo byli zdziwieni, ze, ze wtasnie
takq metodq mozna produkowac pieczywo, Ze ono jest tak dobrej ja-
kosci i no tak fajnie to nam wychodzi”.

,Stali przy stanowiskach, przy pakowaniu dystrybuji pieczy-
wa, ktdre wczesniej byto, zaczeto sie od Ze tak powiem sypania maki,
byli przy produkdji caty czas na biezqco przy obrébce chleba pszenne-
go i Zytniego jednoczesnie oraz przy liniach produkcyjnych gdzie na
danq chwile tylko ja stojqc z boku patrzqc poprositem co chce z tego
ciasta, prosze ustawi¢ mi maszyne itd. i puscic to ciasto. Mowic gto-
$no ja ewentualnie bede korygowat to co jest nie tak. W ten sposdb
nawet to sie odbywato. Staratem sie tutaj, moze serce mi bifo szybciej
no bo jednak ta maszyna dziata i jak sie juz jq wtqczy to ona dziata,
ale wyszto dobrze”.
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LZnaczy przynajmniej sie staralismy codziennie pokazywac, czy
nauczac, starac sie zademonstrowac, bo jednak przez krdtki okres nie
mozna zrobic¢ fachowca z kogos kto czym innym sie zajmuje. Staratem
sie codziennie, Zeby to przedstawi¢ cokolwiek innego, inny rodzaj
asortymentu czy pracy. Jedne prace sq bardziej, do ktdrych sie trzeba
bardziej przytozyc a niektdre sq bardziej proste, ktdre wykonuje sie na
co dzieri, a wbrew pozorom czasami te najbardziej proste byty bardzo
trudne, bo jakies tam nacinanie, czy cokolwiek z nozem praca okazy-
waty sie tez trudne, ale nie spotkatem sie z czyms takim, zeby komus
co$ nie pasowato, Ze wrecz bardzo chetnie, bytem zaskoczony, bo wy-
piekanie pieczywa z pieca fopatq jest po prostu rzeczq ciezkq i bardzo
meczqcq szczegdlnie nawet panie byly zaangazowane w wypiekanie
chleba, co ja bytem zaskoczony, ze az tak poradzity sobie dobrze”.

,Jlak samo doktadnie. Oni po kilkunastu minutach instruktazu
sq w stanie nawet pomagac nam uczqc sie. Takze to jest wrzucone
w produkgje i nie przeszkadza w ogdle”.

,Wtasnie o to chodzito, zeby uczestniczyli. Wiadomo jak pewnq
czynnosc¢ robimy to pamigtamy jq, a jezelitylko patrzymy no to réznie
jest”.

10 znaczy moze wtedy bardziej jest to zrobione na zasadzie
pokazu, w sensie, Ze chtopacy robili, tak mi sie wydaje przynajmniej,
a dziewczyny podejrzaty bardziej jak to jest w takiej naprawde pro-
dukji na skale masowq bardziej”.

Opiekunowie angazowali nauczycielki/na-
uczycieliw proces produkcji wyrobdw piekarskich
i cukierniczych. Umozliwiali sprawdzenie sie w re-
alnych warunkach pracy i funkcjonowania zakta-
déw. Jak wyznat jeden z Opiekunéw, ,serce moc-
niej mu bito” ze wzgledu na odpowiedzialnos¢
zwigzang z powierzeniem osobom z zewnatrz
pieczy nad okreslonym zadaniem, pomimo tego
podejmowat to ryzyko. Dzieki temu nauczyciel-
ki/nauczyciele doswiadczyli realnych warunkéw
pracy, zmierzyli sie z ciezarem i trudnoscig zadan
podejmowanych w zaktadach produkcyjnych. Ry-
zyko to byto zauwazone takze przez Uczestniczki/
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Uczestnikow, ktorzy podkreslali zaufanie, jakim
zostali obdarzeni przez Opiekunoéw. Zabiegi pod-
jete przez praktykodawce przyniosty oczekiwany
rezultat, bowiem nauczycielki/nauczyciele zyska-
li bezposredni dostep do najwartosciowszych,
w ich opinii, Zrédet wiedzy.

Proces uczenia sie byt wyznaczony progra-
mem praktyk, ale takze wynikat z dostosowania
kolejnosci poszczegdlnych zadan do aktualnych
zobowigzan praktykodawcéw. W opinii Opieku-
néw, program jest dobrze skonstruowany i nie
zgtaszaja oni zadnych uwag co do jego tresci.

,Mysle, ze jest dobrze zrobiony program ogdinie, no ale poste-
pujemy réznie z tym programem. Takze nie trzymamy sie go sztywno,
ale elastycznie pod swojq produkcje bardziej dostosowujemy, ale
mysle, Ze wszystko jest wykonane z tego”.

,Powiem tak, ze program jako, ze to nauczyciele sq ogdtu zawo-
dow, moze tak jakis kucharz jest, piekarz i jakies tam hotelarstwo, ka-
napki czy catering tak, takie ogdlne wiadomosci to ok. To jest dobrze
zrobione bo my tez ogdinikowo wszystko pokazywalismy kazdego tez
co interesowato z osobna, ale tez byto na celu nauczenie kogos czegos
konkretnego, zeby kazdy cos wynidst z tego nauczania. Jezeli miato
by¢ organizowane pod kqtem, Ze to np. program obejmuje tylko na-
uczycieli piekarnictwa czy tam technologa, czy on jest technologiem
pszennej czy Zytniej naucza czy cokolwiek wtedy program musiatby
by¢ okreslony, zmodyfikowany, ze ten pan musi sie nauczyc¢ doktad-
nie tego i tego, produkji ciasta pszennego czy ciasta Zytniego czy
opracowari na liniach produkcyjnych, Ze widzimy sq innowacjq linie,
gdzie w ksigzkach nie ma jeszcze tego opisanego jak one funkcjonujq.
Takze takiemu panu, ktdry uczy typowo piekarniczych czy tam cukier-
niczych przedziatéw to by byto potrzebne taki konkretny kierunek.
Jezeli to miato byc tak dla o wszystkim dla wszystkich to ok. Mysle,
Ze byto dobre i jest program pod tym kqtem dobrze ustawiony. Jezeli
chodzi o tq strone takq tutaj funkcjonalnosci takiej wyktadéw o tak”

Opiekunowie, podobnie jak nauczycielki i na-
uczyciele, nie zgtaszali zadnych uwag co do za-
wartosci programu. W ich opinii jest on wyczerpu-

jacy i jednoczesnie potrzebny, bowiem wyznacza
proces praktyki i pobyt uczestniczek/uczestnikow
w zakfadzie. Porzadkuje, ukierunkowuje zada-
nia powierzane praktykantkom/praktykantom.
W tym zakresie program nie wymaga zadnych
zmian, modyfikacji. Jesli zachodzi taka potrzeba,
jest on traktowany w sposéb elastyczny. Zdarza
sie, ze zmieniana jest kolejnos¢ poszczegdlnych
kwestii poruszanych w trakcie praktyki, co wyni-
ka z dostosowania do biezacych zadan praktyko-
dawcow, ale nie narusza to warto$ci programu,
ani nie wptywa negatywnie na stopien realizacji
zadan objetych programem.

Ostatnim zagadnieniem poruszanym w trak-
cie wywiadow z Opiekunami byta kwestia wspot-
pracy z personelem organizatora. W ich opinii, ko-
operacja z organizatorem jest raczej prawidtowa.

,Z biurem w porzqdku. Jest bardzo fajnie przyjezdzajq i w 0gd-
le, takze biuro jest naprawde spoko”.

Na biezqco jestem w kontakcie. Nie, nie ma problemu zadnego”.

Pewnym cieniem na tej wspotpracy ktadty sie
problemy zgtaszane przez nauczycielki/nauczy-
cieli, ktore dotyczyly warunkéw zakwaterowania
i wyzywienia. Opiekunowie Praktyk (dotyczy to
grupy realizujgcej praktyke w Pieckach), przejmo-
wali te problemy, w miare swoich mozliwosci sta-
rali sie uwagi i zazalenia nauczycielek/nauczycieli
rozwigza¢ osobiscie. Nie stanowi to jednak pola
ich odpowiedzialnosci, wiec bylo postrzegane
jako swoiste utrudnienie.

,Ciezkie, bardzo trudne. Od mojej strony widze, Ze to tak tro-
szeczeczke byto: mieli nawat tej pracy, by¢ moze przez to, ale takie byto
troszeczke na ostatniq chwile wszystko, na wczoraj, wszystko na wezo-
raj. Ubrania tez byta taka kolizja, tez osobiscie sam chodze w swoich no
bo to co dostatem byto siedmiomilowe i wisi sobie tutaj do tej pory. My-
Sle, Ze troszeczke tez tam powinni zadbac o te osoby, o nauczycieli tak
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jakos od strony lunchowej, to od nas zapewnialismy im Zeby no jednak
ludzie sq ludZmi i starajq sie Zeby ktos co$ zjadt a tu nie byto jakiegos
drugiego Sniadania czy cokolwiek od strony organizacyjnej”.

Wspomniane kwestie byty zgtaszane tylko na
poczatku realizacji Projektu, pozniejsze grupy nie
powtarzaly zastrzezernn werbalizowanych przez
wczesniejsze grupy. Mozna zatem domniemywac,
ze z chwila zgtoszenia ich do organizatoréow zo-
staly skutecznie rozwigzane.

Podsumowujac powyzsze rozwazania, war-
to postuzy¢ sie wypowiedzig jednego z Opieku-
néw, ktdry, odnoszac sie do catoksztattu swoje-
go uczestnictwa w Projekcie od strony praktyko
dawcy, koncentruje sie na walorach Projektu,
twierdzac, ze udziat w nim przynosi satysfakcje
nie tylko nauczycielkom/nauczycielom, ale takze
Opiekunom, co wynika ze swiadomosci, ze wio-
zony trud przyniesie skutki w postaci lepiej przy-
gotowanych uczennic/uczniéw.

Naprawde czulismy sie dobrze wspdinie, mito praca przebiegata
imysle, ze jezeli takie grupy bedq w nastepnych jakichs tam czasach moze
0 tak w zaleznosci nie wiem nie koniecznie moze innych projektow czy
nie mam pojecia réznie to jest. Ale mysle, Ze to naprawde jest pouczajqce
i dobrze wplynie na edukacje uczniow i tym samym uswiadomi nauczy-
cielom, osobom nauczajqcych ich, Ze cos takiego jest, Ze takiej technolo-
gii, bo na danq chwile z tego co wiem, przedstawiono mi, Ze nigdzie nie
mogli tego znaleZ¢ i sie z tym spotkac. | sami stwierdzili to, ze naprawde
przyda im si to i bedq, sq zadowoleni z tego, ze naprawde zostato to
tak przedstawione i mogli to zobaczy¢, dowiedziec sie, tajnikow co jak
sie z zym robi, bo w ogéle niektdrzy nie byli Swiadomi. Nie widziel, nie
mieli Swiadomosci mimo to, Ze to jest branza pokrewna bo to jest ogdlnie
technologia spozywcza, z czego co wiem wszyscy nauczajg, gotujq i cokol-
wiek, ale naprawde niektdrzy sq zafascynowani i w ogéle teraz bedq mieli
wyobrazZnie i spojrzenie na to wszystko jak sie odbywa prawda’.
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3.11. Naboér do Projektu
- perspektywa
uwzgledniajaca bariery

rojekt zaktadat przeszkolenie 260 nauczycielek
Pi nauczycieli przedmiotéw zawodowych. Mimo
bardzo duzej liczby zaktadanych Uczestniczek
i Uczestnikéw Projektu, wnioskodawcy udato sie
zrealizowac zatozone cele. W ramach opisywanego
przedsiewziecia wsparciem zostato objetych 267
oséb.

Wykres 53.
Irédto informadji o projekcie®

od kolegi/kolezanki ze szkoty _ 25,09%
ze strony projektu _ 21,72%
od kolezanki/kolegi z innej szkoty _ 14,61%
od przetozonego/ej _ 12,36%

od specjalistki do spraw rekrutacji I
projektu — 10,49%

z portalow branzowych, po$wieconych |
gastronomii — 10,49%

z portaléw branzowych, poswigconych
szkolnictwu zawodowemu - 6.37%

z portaléw branzowych, poswieconych o
doksztatcaniu nauczycieli - 5,24%

inne - 4,12%
ze strony internetowej kuratorium I 1,12%

od innego pracownika lub

.. . 0,75%

przedstawiciela wnioskodawcy I °
(=] o = = N w
o o d ® > O
OB Ou [=} i=} [=3 [=3
£ 5 28 8 X

Irédto: opracowanie wiasne, n=267

Z zebranych danych wynika, ze najskutecz-
niejszym narzedziem rekrutacyjnym byt tak zwany
»marketing szeptany’, polegajacy na przekazywa-
niu kolegom i kolezankom informacji o mozliwosci
uczestniczenia w Projekcie. Nauczycielki/nauczyciele
najczesciej informacje o projekcie pozyskiwali od ko-

8 mozliwos¢ wyboru wiecej niz jednej odpowiedzi

legéw i kolezanek ze szkoty (25,09% odpowiedzi, 67
wskazan). Waznym zrédtem wiadomosci o Projekcie
byta réwniez strona internetowa Projektu (21,72%
odpowiedzi, 58 wskazan). Badani wskazali, ze o Pro-
jekcie dowiedzieli sie takze od kolezanek i kolegow
z innej szkoty (14,61% odpowiedzi, 39 wskazan), od
przetozonej/przetozonego (12,36% odpowiedzi, 33
wskazania), od specjalistki do spraw rekrutacji Pro-
jektu (10,49% odpowiedzi, 28 wskazan) oraz z portali
branzowych poswigconych gastronomii (10,49% od-
powiedzi, 28 wskazan).

Zaledwie 2 osoby otrzymaty informacje o Pro-
jekcie od innego pracownika lub przedstawiciela
whnioskodawcy (0,75% odpowiedzi). Z kolei 3 ba-
danych znalazto je na stronie internetowej kura-
torium (1,12% odpowiedzi). Wiadomosci na temat
mozliwosci realizacji praktyk trafity do nauczycie-
lek i nauczycieli takze przez portale branzowe po-
Swiecone doksztatcaniu nauczycieli (5,24% odpo-
wiedzi, 14 wskazan) oraz poswiecone szkolnictwu
zawodowemu (6,37% odpowiedzi, 17 wskazan).
Badane osoby wskazaty, ze informacje o Projekcie
otrzymaty réwniez z innych zZrédet, takich jak bez-
posrednia wiadomos¢ na poczte elektroniczng, in-
ternet, informacja od innych osob.

Biorac pod uwage powyzsze dane mozna
stwierdzi¢, ze najskuteczniejszym narzedziem re-
krutacji byt sam Projekt. Jego wysoka jakos$¢ i prze-
konanie o wartosci proponowanych rozwigzan
przekonywaty kolejnych nauczycieli i nauczycielki
do tego, by w nim uczestniczy¢. W tym kontekscie
interesujgcym zagadnieniem jest analiza czyn-
nikéw, ktére mogtly utrudnia¢ lub komplikowac
edukacyjna aktywnos¢ nauczycielek i nauczycieli.
Z zebranych danych wynika, ze najwigksza bariera
sg obowiazki zawodowe.
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Wykres 54.

Bariery utrudniajace udziat w Projekcie

obowiazki zawodowe

odlegtos¢ miejsca praktyk od
miejsca zamieszkania

obowiazki rodzinno —
domowe

czestotliwos¢ spotkan

dtugos¢ cyklu praktyki

W tak ®trudno powiedzie¢ M nie mb.d.

Zrodto: opracowanie whasne, n=267

Uczestniczki i Uczestnicy Projektu stwierdzili,
ze najwiekszym utrudnieniem, jakie pojawito sie
przy okazji uczestnictwa w diagnozach i prakty-
kach, byly obowiazki zawodowe (42,70% odpo-
wiedzi, 114 wskazan). W przypadku 123 badanych
obowiazki zawodowe nie byly uznane za bariery
wpltywajace na udzial w projekcie. Problemem
w opinii nauczycielek i nauczycieli byly réwniez
obowiazki rodzinno-domowe (22,85% odpowie-
dzi, 61 wskazan) oraz odlegtos¢ miejsca praktyk
od miejsca zamieszkania (22,47% odpowiedzi 60
wskazan).

Mniejszos¢ oséb odczuta pewnego rodzaju
trudnosci w zakresie czestotliwosci spotkan (12,36%
odpowiedzi, 33 wskazania), poniewaz az 191 (71,54%



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

odpowiedzi) nauczycielek/nauczycieli nie miata
wiekszych probleméw z pogodzeniem terminéw
diagnoz i praktyk z innymi zadaniami. Dtugos¢ cyklu
praktyk okazata sie najmniej istotng przeciwnoscia.
Tylko 12 badanych (4,49% odpowiedzi) zadeklaro-
wato, ze byto to dla nich pewne ograniczenie. Zapro-
ponowana przez organizatora dtugos¢ cyklu praktyk
w opinii badanych oséb byta optymalna, gdyz 211
badanych nie widzialo w nim zadnego problemu

(79,03% odpowiedzi, 211 wskazan).

W trakcie wywiadéw najmocniej wybrzmiata
kwestia obowiazkéw zawodowych, ktére to stano-
wity najwiekszg przeszkode w tym, by nauczycielki
i nauczyciele uczestniczyli w dwutygodniowym
przedsiewzieciu edukacyjnym. Rozmdwczynie/roz-
modwcy szczegdlnie duzo uwagi poswiecili omowie-
niu postaw dyrektorek i dyrektoréw szkot, ktorzy ra-
czej niechetnie postrzegaja absencje pracownikow,
nawet jesli ma ona tak szczytne uzasadnienie.

,Znaczy mi sie wydaje, ze odnosnie tych problemdw, to nie ze
strony paristwa, tylko raczej ze strony nas, czy szkdt. Bo tutaj paristwo
byli elastyczni, jezeli komus nie pasowato tak, to tak. Tylko te zewnetrz-
ne, nazwijmy to, problemy byty”!

JJak. Ze strony dyrekgji drobny tylko taki, Ze mozemy tylko
podczas wakagji uczestniczyc. Nie mozemy w ciggu roku szkolnego.
A projekt trwa przez kilka lat i jest problem, bo tez te dni wakacyjne sq
tak zapchane, ze nie mozemy. Musiatysmy rok czekac, zeby mdc odby¢
praktyki, mimo Ze sie w ubiegfym roku, w styczniu, czy w kwietniu za-
pisatysmy. Ale przez to, ze tak duzo os6b sie zapisato tylko na wakacje,
to musiatysmy odczekac jeszcze kolejny rok”.

,No to jest kwestia chyba organizagji i pracy w szkole, preferengji
dyrektora, bo jezeli dyrektor by niechetnie puszczat. Niechetnie pusz-
czat, bo generalnie chyba wiekszos¢ tu z nas jest w czasie wlasnym
wolnym. Tak. Tak. Ja mam wolne. | wiasciwie no w wakagje tez byli-
smy, ja mam akurat w tym czasie zajecia, w czasie wolnym. Nikt nie
byt w czasie roku szkolnego zwolniony przez pracodawce, troche jest

whasnie jest, mysle. Wyjezdzam w czasie roku szkolnego. Takze to jest
kwestia dyrekgi. Tak kwestia przychylnosci i zrozumienia przez dyrekcje
potrzeby takich, takich szkoleri dla nas, tak. Gdzie duzo sie méwi, Ze,
Ze nauczyciele takie dfugie wakacje majq i tak dalej. A w te wakagje
wiasnie nauczyciele wyjezdzajq, szkolq sie, pracujq kosztem wiasnie
swojego, swojego czasu wolnego, pracujq jeszcze”

,Nasi dyrektorzy sq Srednio tym zainteresowani, zebysmy my sie

sami doksztatcali”’

Badane osoby wskazywaty na postawe dy-
rektorek i dyrektoréw szkét, od ktérych zalezy ich
udziat w Projekcie, jako podstawowy problem po-
tencjalnie blokujacy mozliwo$¢ doksztatcania sie.
Nauczycielki i nauczyciele twierdza, ze przetozeni
nie rozumieja koniecznosci podejmowania przez
nich aktywnosci edukacyjnej. Nie moga w tym za-
kresie liczy¢ na wsparcie, sg raczej narazeni na roz-
nego rodzaju straty, w tym m.in. finansowe.

,No byt maty problem. Mato nie oparto to sie o urlop bezptatny,
ale jakos sie udato. Dyrekcje takie no nie sq zbyt przychylne takim szko-
leniom. Ale bardzo lubiq potem sie chwalic tym, Ze majq wyszkolonych

nauczycieli’!

,Jezeli my nie mamy nadgodzin to my w tym momencie nic nie
tracimy, nie. A jezeli bysmy nadgodziny, to wtedy tracimy”.

Uczestniczenie w Projekcie czasami wymaga
duzej determinacji. Jest ona potrzebna do tego, by
toczy¢ batalie z dyrekcja szkoty. Wydaje sie niezbed-
na takze w chwili wyboru miedzy checia doksztat-
cania sie poprzez udziat w praktykach a checig lub
koniecznoscig zarabiania pieniedzy. Nieobecnos¢
w szkole skutkuje bowiem czasowym obnizeniem
miesiecznej pensji w przypadku nauczycielek
i nauczycieli majacych godziny ponadwymiarowe.
Z drugiej zas strony, w przypadkach bardziej drama-
tycznych nieche¢ dyrekcji moze oznaczac¢ koniecz-

no$¢ wziecia urlopu bezpfatnego na czas trwania
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Projektu. Tego typu kwestie sprawiaja, ze udziat
w przedsiewzieciach edukacyjnych trwajacych
diuzszy czas moze by¢ bardzo problematyczny.

Nauczycielki i nauczyciele wskazywali zatem
na koniecznosc¢ realizacji Projektu w okresach wol-
nych od nauki szkolnej.

,Ze strony dyrekgji drobny tylko taki, ze mozemy tylko podczas
wakadji uczestniczyc. Nie mozemy w ciggu roku szkolnego. A Projekt
trwa przez kilka lat i jest problem, bo tez te dni wakacyjne sq tak zap-
chane, ze nie mozemy. Musiatysmy rok czekac, zeby mdc odbyc praktyki,
mimo Ze sie w ubieglym roku, w styczniu, czy w kwietniu zapisatysmy.
Ale przez to, ze tak duzo os6b sie zapisato tylko na wakacje, to musiaty-
smy odczekac jeszcze kolejny rok”.

,Wtasnie, w wakacje bylismy, najlepszy, najlepszy byt to okres
wtasnie, bo to byt termin wakacyjiny i mielismy juz wolne. Zawodowo
nie mielismy problemdéw. Zawodowo nie, najwyzej rodzinnie. Waka-
gje tak, a na przyktad teraz, bo dzisiaj jest dzieri powszedni, prawda?
Jest weekend, ciezko, to ciezko, kolezanka nie przyjechata. W dzieri
powszednim ciezko, bo jednak egzaminy klasy zdajq i trzeba ich, po
prostu sie przytozy¢ do przygotowania, takze trudno jest o delegacje.
Dwa tygodnie to jest bardzo duzo w ciggu roku szkolnym. No jeste-
smy, liczymy po prostu tutaj na wyrozumiatosci dyrekdji, takze, czy
nas zwolni z tego jednego dnia. A ja jestem szczesliwy, Ze... Ja akurat
odrabiatem ten dzieri, wiec musiatem dodatkowo. .. Ja jestem szcze-
sliwy, Ze tu mogtem przyjechac oderwac sie troche od pracy, popra-
cowac inaczej”.

,Juz podpisata, ze w okresie majowym, bo juz sq matury u nas
w tym momencie, nauczyciele sq potrzebni”.

Znaczy mysmy sie dostosowaty tak, ze ja na przyktad miatam fe-
rie wtedy, jezeli chodzi o lubelskie. | dlatego poprositam organizatordw,
Ze w ferie owszem moge, w wakacje moge, a chciatabym bardzo. Wiec
oni tutaj wyszli naprzeciw, nie mozna powiedzie¢, ze nie”.

Realizacja Projektu trwata przez caty rok ka-
lendarzowy, nie byta zawieszana na czas realizacji
przez szkoty ich funkgji. Z perspektywy badanych
0s0b jednak uczestniczenie w nim w trakcie roku
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szkolnego jest wielce problematyczne. Wigze sie to
nie tylko z niechecig czy duzym oporem ze strony
dyrekgji, ale takze koniecznoscia realizacji podstaw
programowych. Obliguja one nauczycielki i na-
uczycieli do tego, by przepracowa¢ z mtodzieza
okreslong ilo$¢ godzin. W przypadku dwutygo-
dniowej absencji watpliwa staje sie realizacja obo-
wigzkowego materiatu dydaktycznego.

,Musimy odpracowywac podstawe programowq i sie rozlicza¢
7 kazdej godziny. A dwa tygodnie przerwy w pracy, to jest ogromne
utrudnienie, dla nas réwniez, bo my nie wypracowujemy swojej podst-
awy. Wiec w tym momencie jakby nie mamy elastycznosci’.

,To znaczy nie, bo jest obowiqzek realizacji podstawy programo-
wej i Srednia roczna to jest trzydziesci tygodni i jeZeli ja pojade dwa,
azy trzy razy na Projekt, na przyktad teraz mam ferie, a jakby to byto
w czasie roku szkolnego, a mam jedng, czy dwie godziny w piqtek
i pigtki w tym roku wypadajq w weekendy, to nie zrealizuje podstawy.
W zwigzku z tym, jako nauczyciel, ktdry pilnuje, zebym w czerwcu nie
musiata dodatkowo przyjezdzac do szkoty”!

Jeszcze chwila moment i dyrektorzy nie bedq chieli nas
puszczat. My sami nie bedziemi chcieli nawet podjqc sie udziatu
w takim projekcie, bo nie wyrobimy sie z podstawq’.

,To znaczy nie, bo jest obowiqzek realizacji podstawy programo-
wej i Srednia roczna to jest trzydziesci tygodni i jeZeli ja pojade dwa,
«zy trzy razy na projekt, na przyktad teraz mam ferie, a jakby to byto
w czasie roku szkolnego, a mam jedng, czy dwie godziny w piqtek
i pigtki w tym roku wypadajq w weekendy, to nie zrealizuje podstawy.
W zwigzku z tym, jako nauczyciel, ktdry pilnuje, zebym w czerwcu nie
musiata dodatkowo przyjezdzac do szkoty”!

,Przerobienie materiatu, bo jest jednak podstawa. Realizacja
materiatu, realizacja materiatu, bo to jednak dwa tygodnie to jest po-
wiedzmy dziesiec godzin technologii, jest tam tyle samo pracowni, wiec
to troche. ... To jest nie moZliwe. To jest raz, raz, Ze budzet, bo szkota
musi dodatkowo ptaci¢ za zastepstwa’”.

,Jeszcze chwila moment i dyrektorzy nie bedq chcieli nas pusz-

zac. My sami nie bedziemi chcieli nawet podjqc sie udziatu w takim
projekcie, bo nie wyrobimy sie z podstawq’.

Nauczycielki i nauczyciele wskazywali na to, ze
ich nieobecnos¢ w szkole generuje watpliwos¢ do-
tyczaca realizacji podstawy programowe;j. Jest ona
przewidziana i rozpisana na okreslona ilos¢ godzi,
a dwutygodniowa absencja nauczycielki/nauczy-
ciela moze spowodowac, ze czes¢ niezbednych te-
matow zostanie pominieta. Dopuszczenie do takiej
ewentualnosci jest niemozliwe. W zwigzku z tym
rodzi sie kwestia zastepstw i dodatkowo srodkéw
pienieznych niezbednych do tego by, méc je opta-
ci¢. Zatem ze wzgledu na zobowigzania zawodo-
we, w tym zwiaszcza konieczno$¢ zrealizowania
podstawy programowej, nauczycielki i nauczycie-
le mieli problem z uzyskaniem zgody na wyjazd
szkoleniowy. Otwartos¢ i elastycznos¢ wniosko-
dawcy i jego pracownic sprawita, ze obostrzenia,
z jakimi spotykaja sie nauczycielki/nauczyciele ze
strony swoich przetozonych, mozna byto obejsc.
Z punktu widzenia realizacji zatozen Projektu nie
jest to jednak wystarczajace rozwigzanie, bowiem
okreséw wytgczonych z realizacji praktyk w takim
uktadzie bytoby bardzo duzo. Bowiem na przyktad
ferie i wakacje letnie, akceptowane przez dyrekcje
szkot, czesto sg dla nauczycielek/nauczycieli cen-
nym czasem wypoczynku, z ktérego takze nie chca
rezygnowac.

,No to za dfugo. Tylko szkoda wakadji. Ale skoro sie zdecydowali-
Smy to znaczy, ze chcemy”.

Powracajagc do kwestii wspdtpracy nauczy-
cielek/nauczycieli z dyrekcjami szkot, ogdlna nie-
che¢ do wyjazdu pracownika/pracownicy byta
przetamywana zmudnym procesem pertraktacji
lub argumentem trafiajacym w ego dyrektorek/
dyrektoréw.
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Ja moge dopowiedzie¢, ze wystarczyto dwa tygodnie thimacze-
nia i pani sie zgodzita na te dwa dni. Teraz mam nadzieje, Ze kolejny
miesiqc i na tq praktyke w marcu przyjade’.

,Dyrekje takie no nie sq zbyt przychylne takim szkoleniom. Ale
bardzo lubig potem sie chwalic tym, ze majq wyszkolonych nauczycieli”.

Wydaje sig, ze nauczycielki i nauczyciele czuja
sie osamotnieni w swojej checi podnoszenia kwali-
fikacji zawodowych. O czas przeznaczony na nauke
wiasng musza bardzo mocno walczy¢, narazajac sie
przy tym nie tylko na konfrontacje z przetozonymi,
ale i niebezpieczenstwo czasowej utraty czesci wy-
nagrodzenia. Taka sytuacja wydaje sie rzeczywiscie
absurdalna, zwtaszcza gdy uwzgledni sie fakt, ze
obecnie na barki nauczycielek i nauczycieli zrzuca
sie odpowiedzialnos¢ za jako$¢ szkolnictwa zawo-
dowego. Niezrozumienie i osamotnienie, a takze
gorycz pobrzmiewa w niektérych wypowiedziach
badanych oséb.

Przez dyrekge w jaki sposdb organizowane. Bo ja na przyktad
moge powiedzie¢ swoje zdanie. Powinno to by¢ tak. Jezeli jest taki
dostep i takie mozliwosci i takie pienigdze na to przygotowane, to dy-
rektorzy szkét, ja uwazam powinni usigsc, takq rade pedagogicznq i za-
pytac sie. Stuchajcie, jak uwazacie. To moze piec 0s6b pojedzie w tym
miesiqcu, trzy w tamtym i to powinno by¢ tak bardziej zorganizowane.
Amy totak na wyrywkii takie wtasciwie przeciskanie sie jak przez sitko,
prawda? Wyglqda to tak, ze my do tej wiedzy sami dgzymy. Czyli tutaj
przyjechali ludzie, ktdrzy jestesmy tacy aktywni dla siebie, tak mozna
powiedzie¢”!

,Nasi dyrektorzy sq Srednio tym zainteresowani, zebysmy my sie
sami doksztatcali”

Ze my takq baze tworzymy dla siebie. Wyglqda na to, Ze dyrek-
torowi, ani samorzqdowi, ani ptatnikow, takiego regionu, prawda,
gdzie ma taki obszar i takie ogromne pienigdze organizacyjnie tez moze
to inaczej rozwigzac. Bo iles tych szkot ma i tych nauczycieli. Przeciez
te dzieci tez sq z tego regionu. Nie organizuje tego w jakis sposdb, nie
wspiera, nie pomaga, tylko my takie aktywistki nie wiem dlaczego”.
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Ktopoty zwigzane z absencja w pracy stanowia
najwiekszy problem utrudniajacy nauczycielkom
i nauczycielom udziat w opisywanym Projekcie,
ale, jak mozna domniemywac, takze w podobnych
do niego przedsiewzieciach edukacyjnych.

Pozytywne doswiadczenia ukazujace wspot-
prace nauczycielek i nauczycieli z przetozonymi nie
s zbyt czeste. Tylko nieliczni badani wskazywali na
zrozumienie dyrektorek i dyrektorow szkot.

,U nas w naszym przypadku akurat mowilismy wezesniej. Nasz
dyrektor tez jest z wyksztatcenia po technologii Zywnosci, takze tez na
kazde szkolenie jakie moZe jeZdzi, szkoli sie i nie robi nauczycielom. Tym
bardziej, ze ten dziat gastronomiczny jest dosy¢ mocno u nas rozbudo-
wany. U nas w sumie jezdzi siedmiu nauczycieli na réznego rodzaju
szkolenia i tez nie robi problemu, jezeli jest taka mozliwos¢. Mowie po
to jest urlop szkoleniowy, wychodzi z zatozenia, Ze po to jest urlop szko-
leniowy, zeby go wykorzysta¢”

Jak, a ja bym chciata powiedzie¢, ze my do niedawna mieli-
smy innq dyrekgje. Mielismy takq paniq dyrektor, ktdra absolutnie nie
puszczata nas nawet na dwie godziny szkolenia, ani na Zaden dzier,
absolutnie na nic. A od tego roku mamy nowego dyrektora i nasz dyrek-
tor stawia na taki prestiz i rozwdj kadry, i powiedziat, ze na wszelakie
szkolenia mozna jeZdzi¢ bez problemu. Sam nam wyszukat te szkolenie
inam dat”

Pozytywne przyktady wspotpracy dyrek-
cji z nauczycielkami/nauczycielami wskazuja
na pewien potencjal, jaki ma do wykorzystania
wnioskodawca, realizujac proces rekrutacji. By¢
moze warto zatem w wiekszym stopniu zaanga-
zowac dyrekcje szkot i w wiekszym stopniu, o ile
to mozliwe, postara¢ sie o rekrutacje personelu
zarzadzajacego szkotami. By¢ moze wiasna ak-
tywnos¢ w tym zakresie przetozy sie na bardziej
pozytywny stosunek do doksztatcania sie nauczy-
cielek i nauczycieli. Warta uwzglednienia jest tak-
Ze sugestia zawarta w stowach ponizej cytowanej
osoby.

Jezeli jest taki dostep i takie moZliwosci i takie pienigdze na to
przygotowane, to dyrektorzy szkdt, ja uwazam powinni usigs¢, takq
rade pedagogicznq i zapytac sie. Stuchajcie, jak uwazacie. To moze
piec 0s6b pojedzie w tym miesigcu, trzy w tamtym i to powinno by¢
tak bardziej zorganizowane. A my to tak na wyrywki i takie wiasciwie
przeciskanie si¢ jak przez sitko, prawda? Wyglqda to tak, ze my do tej
wiedzy sami dqzymy. Czyli tutaj przyjechali ludzie, ktdrzy jestesmy tacy
aktywni dla siebie, tak mozna powiedziec”.

Wypowiedz ta podpowiada kolejne narzedzie
rekrutacji i promocji. Mozna bowiem domniemy-
wac, ze podczas rad pedagogicznych nauczycielki/
nauczyciele dzielg sie swoimi doswiadczeniami.
By¢ moze warto bytoby opracowac interesujaca
prezentacje zawierajacg zdjecia i opinie dotych-
czasowych Uczestniczek i Uczestnikow Projektu.
Prezentacja taka bylaby przekazywana wraz z in-
nymi materiatami do szkdt, z prosbg o pokazanie
jej radzie pedagogicznej. Mozliwe, ze takie ,Swia-
dectwo” przetamie nieche¢ zaréwno dyrekgji, jak
i sceptycznie nastawionych nauczycielek/nauczy-
cieli.

Dyskusje na temat probleméw zwigzanych
z realizacjg Projektu wywofata jeszcze kwestia
czasu trwania praktyk. W tym zakresie uwagi byty
podzielone, ze wskazaniem jednak na to, ze dwu-
tygodniowy wyjazd moze by¢ kitopotliwy i moze
odstraszac¢ potencjalnych odbiorcow praktyk.

,No jest za krdtki. Dwa tygodnie to chyba jest taki czas optymal-
ny, Zeby cos poznac. No bo krdcej to chyba nie ma sensu. Nie poznamy.

No a dtuzej, no to”

Ale wszystkie projekty teraz, te z praktykami, sq dwa tygodnie,
takze tutaj nie ma réznicy miedzy tym projektem a innym’.

Ja mysle, ze te dwa tygodnie to, to, to skutecznie odstraszyto
tych, ktdrzy nie cheieli przyjechac, no bo nie byli zdeterminowani”.
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Whasciwie to te dwa tygodnie to jest, musi nam wystarczy¢, bo
— my nie mamy mozliwosci innego, dhizszego poswiecenia, tak czasu, na
to, zeby sie, bo i tak mamy egzaminy”.

,Plusem jest to, ze w weekendy rowniez sig szkolimy, a nie mamy
przerwy, nie wracamy, jak w tym projekcie poprzednim, do domu, po
to, Zeby na drugi dzieri zndw wyjechac i jecha¢ dwanascie godzin z po-
wrotem, prawda’.

Ostatnia wypowiedz wskazuje na rozwiaza-
nie, jakim jest wigczenie weekenddw w czas reali-
zacji praktyki. W opinii cytowanej osoby jest ono
korzystne, bowiem minimalizuje czas absencji
w domu i w szkole. Dotyczy to zwlaszcza osob, kto-
re pochodza z odlegtych krarncow Polski. Trudno
doszukiwac sie w tej kwestii innego rozwiazania.
Dwutygodniowy pobyt dla badanych oséb jest
optymalnie dobranym czasem do tego, by pozy-

ska¢ wartosciowe umiejetnosci i wiedze, z drugiej
zas strony nie udaja one, ze koniecznos¢ tak dtu-
giego zaangazowania moze by¢ dyskwalifikujaca
z punktu widzenia wielu nauczycielek/nauczycieli.

Ze wzgledu na komplikacje zwigzane z uczest-
nictwem nauczycielek/nauczycieli w réznorod-
nych formach doskonalenia zawodowego, w tym
w opisywanym przedsiewzieciu edukacyjnym,

warto dostosowac narzedzia rekrutacyjne i har-
monogram prac do mozliwosci tej grupy zawodo-
wej. Jesli chodzi o dostosowanie harmonogramu,
badane osoby niejednokrotnie chwality organiza-
toréw za elastycznos¢ i gotowos¢ uwzgledniania
indywidualnych preferencji nauczycielek/nauczy-
cieli. Warto takze uwzgledni¢ pomysty tych oséb
na udang, efektywna rekrutacje.

,Pisma do szkofy. Ale najlepiej imienne. (....) No indywidualne,
imienne, ale na szkofe, zeby mozna byto przekazac bezposrednio. Bo
«zesto jest tak, ze w szkole gdzies to zaginie, ktos, dostaje sie to, przeczy-
ta ktos, nie interesuje sie tym, i zostawia, a ty masz. Jezeli jest to indy-
widualnie do kazdego no to wtedy bardzie, wieksze szanse. Informacje
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przez dyrekgje szkoty, a dyrekcja szkoty jednak zawsze jednak informuje
czy ten dostarczyc. Przez sekretariat. Przez kolegdw. Kolezanki. Sekreta-
riat. Sekretariat, kolegow, kolezanki. Koledzy. Z sekretariatu przyniosty
panie informagje”

Osoba cytowana powyzej sugeruje, by do kaz-
dej ze szkot trafiat imienny list z informacja o Pro-
jekcie i zaproszeniem. Informacja ogélna do szkoty
moze zagina¢ lub nie zosta¢ przekazana zaintere-
sowanym osobom. Wydaje sig, ze podobny sposéb
rekrutacji byt, w miare mozliwosci, wykorzystywa-
ny. By¢ moze warto uzupetni¢ go o imienne zapro-
szenia do dyrekgji i rozpatrzy¢ stworzenie grupy
w catosci przeznaczonej dla dyrektorek/dyrekto-
row szkot. Taki zabieg nie miat by na celu separadji,
ale przekonanie, ze proponowane wsparcie jest
wartosciowym rozwigzaniem ukierunkowanym na
podnoszenie kwalifikacji zawodowych nauczycie-
lek/nauczycieli szkét zawodowych.

Inng sugestie ma kolejna osoba, ktéra odno-
sita sie do kwestii diagnoz oraz ich stresogenne-
go i odstraszajacego dziatania na potencjalnych
uczestnikow/uczestniczki.

Ja mysle, ze on, ta diagnoza wstepna i koricowa, to odstrasza
przysztych uczestnikw. Bo ja prdbowatam kolezanki naméwic <stusz-
na uwaga>, a jak one ustyszaty, ze jest egzamin na poczqtku i na kori-
cu, to powiedziaty, Ze sie nie zapiszq”.

W $wietle zebranych danych, prezentowanych
w réznych miejscach w tym opracowaniu, zdaje
sie, ze nauczycielki/nauczyciele majg dosy¢ niskie
przekonanie o wtasnych kompetencjach. Dokfa-
dajac do tego medialne doniesienia o charakterze
skandalu, podnoszace larum na kazdy ekstremal-
nie wygladajacy przypadek nauczycielskiej poraz-
ki czy niekompetencji, a takze rozpowszechnione
przeswiadczenie o roszczeniowosci i niedouczeniu
przedstawicielek/przedstawicieli tej grupy zawo-
dowej, nie dziwi, ze egzaminowanie kojarzone
Z ponowna ocenga i ekspozycja dziata odstraszaja-

co. By¢ moze warto skorzysta¢ z uwag innej osoby,
ktoéra proponuje potraktowac diagnozy w mniej-
szym stopniu jak egzamin, a bardziej jak ewaluacje
czy konstruktywnga informacje zwrotna, nastawio-
na nie na ocenianie, a na wskazywanie mocnych
stron nauczycielek/nauczycieli, a takze kierunkow
rozwoju i wzmocnienia innych, mniej rozwinie-
tych, czy tez stanowiacych stabszg strone cech.

Ja mysle jeszcze, gdy sie nazywato w innej formie, a nie egza-
min, to tez mysle, Ze na nas by tak nie dziatato stresujqco. Gdyz mowie,
no sama nazwa egzaminu dziata na wszystkich no negatywnie tro-
szeczke, jakby to méwie, wydzwiek, nazwano to po prostu inaczej, jako
nie wiem, ewaluacja na przyktad, w taki sposdb”

Kontynuujac watek diagnoz, nalezy wspo-
mnie¢, ze ich organizacja takze budzita pewne
zastrzezenia. Cze$¢ respondentek i respondentéw
ze wzgledu naich organizacje, niezaleznie od prze-
biegu praktyk, byta zmuszona dwu- lub trzykrotnie
udawac sie do miejsc realizacji Projektu. Byto to dla
nich obcigzeniem. Uwzgledniajac potencjalne i re-
alne trudnosci zwigzane z koniecznoscig absencji
w pracy, wydaje sie, ze uwagi badanych oséb sa
zasadne i warte uwzglednienia.

Ale nie, generalnie, mysle ze datoby to rade zrobic tak, zeby
to byto wszystko w jednym bloku i datoby to sie zmiescic w ciggu dz-
iesieciu dni”

Jabym chciata, Zeby diagnoza koricowa byta zaraz po praktyce.”

A poczgtkowa mogtaby tez by¢ potgczona dwa dni, w jeden.
Zeby nie byto czterech wyjazddw, tylko dwa”

Uwagi nauczycielek i nauczycieli zdajg sie
godne rozpatrzenia. Stanowig bowiem gtos takze
potencjalnych Uczestniczek i Uczestnikéw Projek-
tu. Wprawdzie proces rekrutacji w chwili tworze-
nia Projektu przebiegat sprawnie, jednak warto
uwzgledni¢ zgtaszane propozycje, by zminimali-
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zowac ewentualne ryzyko wystapienia problemow
w tym zakresie w przysztosci.

4. Realizacja wskaznikow
Projektu Doskonalenie
»Chlebem Powszednim”
Nauczyciela Zawodu

skaznik 1. Liczba (zaktadana 260, K 231, M
W29 - zrealizowana 267, K 238, M 29) nauczy-
cielek/nauczycieli ksztatcenia zawodowego oraz
instruktorek/instruktoréw praktycznej nauki zawo-
du, ktdrzy uczestniczyli w trwajacych co najmniej
dwa tygodnie stazach i praktykach w przedsiebior-
stwach w ramach Projektu. W dwutygodniowych
praktykach uczestniczyto 267 oséb, w tym 238 ko-
biet i 29 mezczyzn (poziom realizacji wskaznika dla
catej grupy wynosi 102,69%; w odniesieniu do ko-
biet 103,03% a w odniesieniu do mezczyzn 100%)

Wskaznik 2. Liczba (1) wypracowanych progra-
moéw praktyk doskonalenia nauczycielek/nauczy-
cieli przedmiotéw zawodowych i instruktorek/
instruktoréw praktycznej nauki zawodu w przed-
siebiorstwach. Wypracowano 1 program praktyk
- poziom realizacji wskaznika 100%.

Wskaznik 3. Pilotazowy program (1) doskonalenia
zawodowego nauczycielek/nauczycieli ksztatcenia
zawodowego oraz instruktorek/instruktoréw prak-
tycznej nauki zawodu w przedsiebiorstwach pie-
karsko - cukierniczych - poziom realizacji wskaz-
nika 100%.

Wskaznik 4. Zewaluowany, modelowy program
(1) doskonalenia zawodowego nauczycielek/na-
uczycieli ksztatcenia zawodowego oraz instruk-
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torek/instruktorow praktycznej nauki zawoddéw
przedsiebiorstwach piekarsko - cukierniczych -
poziom realizacji wskaznika 100%.

Wskaznik 5. Profile (zaktadane 260, K 231, M
29 - zrealizowane 267, K 238, M 29) osobistych
kompetencji zawodowych i dydaktycznych na-
uczycielek/nauczycieli ksztatcenia zawodowego
oraz instruktorek/instruktoréw praktycznej nauki
zawodu uczestniczacych w Projekcie. Opracowano
267 profili osobistych kompetencji zawodowych
(poziom realizacji wskaznika dla catej grupy wy-
nosi 102,69%; w odniesieniu do kobiet 103,03 %
a w odniesieniu do mezczyzn 100%).

Wskaznik 6. Liczba (zaktadana 235, K 208, M 27
- zrealizowana 266, K 237,M 29) nauczycielek/na-
uczycieli ksztatcenia zawodowego oraz instrukto-
rek/instruktoréw praktycznej nauki zawodu, ktorzy
podniesli wiedze/swiadomos¢ na temat rownego
traktowania i réwnych szans kobiet i mezczyzn.
Poziom realizacji wskaznika dla catej grupy wy-
nosi 113,19%, w tym dla kobiet 113,94%, a dla
mezczyzn 107,41%. (1K test startowy, jak i korico-
wy wypetnita na takim samym poziomie, wiec jej
wiedza nie wzrosta, a utrzymata sie na tym samym
poziomie, stad 266 ogotem i 237 K).

Wskaznik 7. Liczba (zaktadana 260, K 231, M 29
- zrealizowana 267, K 238, M 29,) nauczycielek/
nauczycieli ksztatcenia zawodowego oraz in-
struktorek/instruktoréw praktycznej nauki za-
wodu, ktérzy uczestniczyli i ukonczyli trwajace
co najmniej 2 tygodnie staze i praktyki w przed-
siebiorstwach w ramach Projektu. 267 oséb od-
byto praktyki. Poziom realizacji wskaznika dla
catej grupy wynosi 102,69%; w odniesieniu do
kobiet 103,03%, a w odniesieniu do mezczyzn
100%.

Wskaznik 8. Liczba (zaktadana 235, K 208, M 27
- zrealizowana 267, K 238, M 29) nauczycielek/na-
uczycieli ksztatcenia zawodowego oraz instrukto-
rek/instruktoréw praktycznej nauki zawodu, ktorzy
podniesli swoje kwalifikacje zawodowe, dostoso-
wali umiejetnosci do realidw branzy piekarsko —
cukierniczej. Poziom realizacji wskaznika dla catej
grupy wynosi 113,62 %, w tym dla kobiet 114,42%,
a dla mezczyzn 107,41%.

Wskaznik 9. Liczba (zakladana 235, K208, M27
- zrealizowana 267, K238, M29) nauczycielek/na-
uczycieli ksztatcenia zawodowego oraz instrukto-
rek/instruktoréw praktycznej nauki zawodu, ktorzy
zdobyli wiedze na temat potrzeb przedsiebiorcéw
w zakresie kompetencji absolwentéw profili pie-
karsko - cukierniczych mezczyzn. Poziom realizacji
wskaznika dla catej grupy wynosi 113,62%, w tym
dla kobiet 114,42%, a dla mezczyzn 107,41%.

5. Wnioskiirekomendacje

ysoki poziom zadowolenia badanych oséb
er sposobu, w jaki zostat realizowany Projekt
Doskonalenie ,Chlebem Powszednim” Nauczyciela
Zawodu, nie budzi watpliwosci. Spetnit on oczeki-
wania nauczycielek i nauczycieli, a takze przyczynit
sie do wzrostu ich kwalifikacji zawodowych - co
potwierdzajg m.in. wyniki diagnoz. Wartos¢ Projek-
tu potwierdzajg wszystkie zaprezentowane powy-
zej dane. Wysokie noty, jakie zyskata jego organiza-
cyjna i merytoryczna strona, nie sg jednoznaczne
z brakiem uwag i sugestii co do mozliwosci jego
usprawnienia. W niniejszym fragmencie opraco-
wania zostang zaprezentowane wnioski i reko-
mendacje dotyczace analogicznych przedsiewzie¢
edukacyjnych.

1. W odniesieniu do opisywanego Projektu kil-
ka oso6b formutowato zastrzezenia co do ja-

231



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

232

kosci noclegu oraz wyzywienia. Byly to gtosy
pojedyncze, niemniej jednak psuly atmos-
fere miedzy cztonkami grup odbywajacych
praktyki w tym samym czasie. W podobnych
projektach adresowanych do nauczycielek
i nauczycieli, a takze innych grup odbiorcow,
warto wczesniej informowac o standardzie
miejsc noclegowych. Wydaje sig, ze wczesniej-
sze przedsiewziecia wspoffinansowane przez
UE niejednokrotnie proponowaty swoim be-
neficjentom/beneficjentkom wysoki i bardzo
wysoki standard noclegéw. Ze wzgledu na
ograniczone finanse wnioskodawcéw, reali-
zacja wysokich oczekiwan potencjalnych od-
biorcow/uczestnikdw dotyczacych hoteli nie
moze zosta¢ zrealizowana. W zwigzku z tym
beneficjentki/beneficjenci powinni wczesniej
otrzymywac dosyc¢ szczegétowe informacje na
temat miejsc noclegowych. Zminimalizuje to
niezadowolenie ewentualnych malkontentow.

Inna wazna kwestia organizacyjna, ktéra
wzbudzita kontrowersje, dotyczy sposobu
rozliczania kosztow dojazdéw. W przypadku
realizacji podobnych przedsiewzie¢ warto po-
informowa¢ o sposobie ich rozliczania przed
przybyciem beneficjentek/beneficjentéw na
miejsce. Wydaje sie, ze optymalna bytaby in-
formacja pisemna jeszcze przed rozpoczeciem
wsparcia. Wnioskodawcy projektéw wspotfi-
nansowanych przez UE sg poddani szczegdl-
nej procedurze, od ktdrej nie ma wyjatkéw
ani precedenséw. Nie jest ona takze jednost-
kowym pomystem wnioskodawcy. W zwigzku
z tym informacja, napisana przystepnym jezy-
kiem - rodzaj komunikatu — winna by¢ prze-
kazywana wczesniej w celu wyeliminowania
potencjalnych probleméw czy po prostu na-
rzekania i préb wywierania presji na wniosko-
dawcow.
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W odniesieniu do strojow roboczych badani su-
gerowali ich niezadowalajaca jakos¢ (naszywki
z logo). W przyszltych, analogicznych przedsie-
wzieciach warto dokfadnie przemysle¢ wyko-
nawce oraz technologie ich wykonania.

Proces promocji i rekrutacji przebiegat w pro-
jekcie efektywnie. Ze wzgledu jednak na zgta-
szane problemy, rekomenduje sie wprowa-
dzenie kilku sposobéw, mogacych polepszyc
sytuacje potencjalnych beneficjentek/benefi-
cjentow przysztych projektow:

- stworzenie prezentacji, zawierajacej
krétkie, atrakcyjne przedstawienie pro-
jektu. Winna by¢ ona wysytana do szkét,
zwtlaszcza ich dyrektoréw. Po realiza-
cji projektu dla pierwszej grupy takze
do uczestniczek/uczestnikow z prosba
o jej udostepnienie radzie pedagogicz-
nej. Praktyka szkolna pokazuje, ze rady
pedagogiczne niejednokrotnie sg bardzo
ciekawe tego typu materiatéw. Prezenta-
cje nalezatoby potraktowac jako materiat
promocyjny.

- wysylanie, w miare mozliwosci, indywi-
dualnych, imiennych zaproszen do po-
tencjalnych uczestnikdw i uczestniczek.
Zdarza sig, ze zaproszenia kierowane do
szkoty, sekretariatu lub dyrekgcji nie docie-
rajg do 0séb bezposrednio zainteresowa-
nych uczestnictwem w przedsiewzieciach
edukacyjnych,

- przygotowanie i organizacja specjalnej in-
formacji dla dyrektoréw/dyrektorek szkot
i/lub organéw prowadzacych i/lub kura-
toridw na temat projektu. Godne rozwa-
Zenia jest, by jedng edycje analogicznych
przedsiewzie¢ edukacyjnych poswieci¢
w catosci dyrektorkom/dyrektorom szkét,

ktorzy jednoczesnie sg nauczycielami
przedmiotéw zawodowych,

- pozyskanie patronatu MEN, kuratoréw,
innych instytucji stanowiacych gwarancje
jakosci projektu.

Z wypowiedzi badanych oséb wynika, ze dia-
gnoza postrzegana jako egzamin odstrasza
nauczycielki/nauczycieli potencjalnie zainte-
resowanych udziatem w projekcie. W zwiazku
ztym w analogicznych przedsiewzieciach war-
to rozwazy¢ zmiane charakteru diagnoz np.
w kierunku ewaluacji, konstruktywnej infor-
macji zwrotnej czy oceniania ksztattujacego,
ktore to bardziej stuza uczeniu sie. Jest to pro-
pozycja wymagajaca lepszego przygotowania
merytorycznego i gtebszego zastanowienia,
ale zdaje sie godna uwagi.
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Zalacznik 1. Przykiadowy test teoretyczny - Diagnoza IN.

Projekt: Doskonalenie ,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu
Zadanie 2: SKP - diagnoza umiejetnosci profesjonalnych NPZ i IPNZ i przygotowanie do praktyk
Miejsce: Pomorska Akademia Kulinarna przy Al. Grunwaldzkiej 131 w Gdansku.

TEST TEORETYCZNY - Projekt Doskonalenie ,Chlebem Powszednim”
Nauczyciela Zawodu - Spotkanie Diagnozujace (Diagnoza,IN”) - Grupa XVI

Imie i nazwisko

Prosze wypetnij ponizszy test dotyczacy zagadnien zwigzanych z branza piekarsko-cukiernicza.
Jego wyniki pomoga nam bardzo w diagnozie Twojej wiedzy.

Nalezy odpowiedz/odpowiedzi, ktére wedtug Pani/a s3 prawdziwe

Na pytania otwarte nalezy udzieli¢ krétkiej odpowiedzi w rubryce, jesli jest takie polecenie.

Pytanie Odpowiedz1 Odpowiedz2 Odpowiedz3 Odpowiedz4

Ktorym wymaganiom organo- Cechy/ wymagania organoleptyczne
leptycznym powinny odpowia- Barwa Smak i zapach Konsystencja
, L A. brunatna charakterystyczny mazista
1. dac drozdze prasowane B. szara lekko kwaaony latwo krusz'ca sié, sucha
wykorzystywane w produkgji C. | brizowa octowy mazista
, . . D. kremowa charakterystyczn; oeis’a
wyroboéw cukierniczych? ey
Jaja kurze nalezy przecho-
2. wywac w temperaturze nie A.6°C B. 12°C C.18°C D. 25°C
wyzszej niz
Drobne czekoladki z nadzie- . N . .
3. em t A. praliny. B. drazetki. C. pomadki. D. karmelki.
niem to

5 = &
N Na ktérym rysunku przedsta m

wiono ciasto sekacz?
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10.

11.

12.

13.

14.
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Ktory z kreméw sporzadza sie
z ubitych biatek zaparzanych
roztworem cukrowym, pota-
czonych z napowietrzonym
tluszczem i esencja rumowa?
Obnizenie zawartosci wody
W ziarnie sezamowym

i nadanie mu przyjemnego
smaku i zapachu uzyskuje sie
W procesie

Na ktérym rysunku przedsta-
wiono rondel?

Ugniatarke i przeciggarke
stosuje sie do produkgji
Podczas wypieku keséw ciasta
skrobia ulega

Produktem wysokottuszczo-
wym otrzymywanym z mleka
krowiego jest

Potprodukt otrzymany ze
zmiazdzonych migdatéw

z cukrem to

Temperowanie stosuje sie przy
produkgji

Ktéry wyrdb w procesie pro-
dukcji wymaga gotowania?

Jaki jest skutek dtuzszego
przechowywania masta w po-
mieszczeniach o temperaturze
pokojowej?

A.Bezowy. B. Smietan-
kowy.

A. prazenia. B. mielenia.
T ~—
A. B
A. chatwy. B. drazetek.
A. jefczeniu. B. zelowaniu.
A. masto. B. serwatka.
A. karmel. B. marcepan.
A. lodow B. czekolady

i sorbetow. i pomady.
A. Masa se- B. Krem bita
rowa. Smietana.

A. Wzrost war-
L. B. Utrata war-
tosci organo- .
tosci energe-
leptycznych .
tycznej.
masta.

C. Russel

bezowy.

C. wirowania.

C.

C. marmola-
dek.

C. denaturacji.

C. maslanka.

C. masa gryla-
zowa.

C. kremu
Smietanko-
wego i kremu
russel.

C. Pomadki
mleczne.

C. Jetczenie
masta.

D. Bezowo-o-

Wocowy.
D. emulgo-
wania.
af
D.

D. karmelkdw.

D. kleikowa-

niu.

D. margaryna.

D. glazura
pomadowa.

D. ciasta fran-
cuskiego i cia-
sta biszkopto-
wego.

D. Ciasto
biszkoptowe
sporzadzane
metoda na
JCiepto”.

D.Wydzielanie
sie akroleiny.
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

24,

25.

26.

Do gotowania masy sezamo-
wej w przemysle cukierniczym
stosuje sie

Ktéra czynnos¢ wymaga uzycia
rézgi gestej?

Podczas wypieku ciasta parzo-
nego jego objetos¢ zwieksza
sie dzieki dziataniu
Konszowanie to jeden z eta-
péw produkgji

W procesie produkcji pomadek
mlecznych zuzycie cukru w sto-
sunku do mleka wynosi 3:5. lle
kg cukru nalezy uzy¢, jezeli do
produkcji przygotowano 90
litréw (kilograméw) mleka?

Do produkgji 1000 g babki droz-
dzowej nalezy uzyc 120 ml mleka.
lle litréw mleka nalezy uzy¢ do
sporzadzenia 15 kg babki?

Jakimi wtasciwosciami powin-
ny charakteryzowac sie droz-
dze do produkgji ciasta?

Po zarobieniu ciasta kolejnym
etapem produkgji faworkéw jest
Piec konwekcyjny nalezy stoso-
wac do obrobki termicznej
Produkcje ciasta parzonego na-
lezy rozpoczac¢ od potaczenia
Ktéry wyréb cukierniczy w pro-
cesie produkgji jest poddawany
dwukrotnej obrébce termicznej?

Sezamki produkuje sie z wody,
cukru oraz

A. wyparki
prézniowe.

A. Ubijanie jaj.

A. powietrza
i sody.

A. ciast.

A.72kg

A.2,401

A. Zapach lek-
ko kwaskowy,
konsystencja
mazista.

A. zbijanie
ciasta.

A. wafli.

A. wody
i thuszczu.

A. Szampanki.

A. syropu
ziemniaczane-
go i surowych
odtuszczo-
nych ziaren
sezamu.

B. kotty wa-
rzelne.

B. Miesienie
ciasta.

B. pary wod-
nej i sody.

B. lodow.

B. 54 kg

B.1,801

B. Zapach
lekko stodki,
konsystencja
mazista.

B. lezakowa-
nie ciasta.

B. bezikow.

B. ttuszczu
i maki.

B. Suchary.

B. syropu
klonowego
i surowych
odtuszczo-
nych ziaren
sezamu.

C. gniotow-
niki.

C. Przebijanie
ciasta.

C. drozdzy
i powietrza.

C. chatwy.

C.36kg

C.0,241

C. Zapach lek-
ko kwaskowy,
konsystencja
Scista.

C. watkowanie
ciasta.

C. paczkow.

C. wody
i maki.

C. Paczki.

C. syropu
ziemnia-
czanego

i uprazonych
jader ziaren
sezamu.

D. smazalniki.

D. Rozbijanie
tluszczu.

D. powietrza
i pary wodne;j.

D. czekolady.

D. 18 kg

D.0,181

D. Zapach
lekko stodki,
konsystencja
Scista.

D. formowa-
nie ciasta.

D. obwarzan-
kow.

D. tluszczu

i soli.

D. Ptysie.

D. syropu
klonowego

i uprazonych
jader ziaren
sezamu.

243



Doskonalenie,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

244

Ktory zestaw urzadzen powi-
nien by¢ uzyty do produkgji
babek poznanskich?

Surowe ciasto kruche mozna
przechowywac w warunkach
chtodniczych

Objawem starzenia sie jaj jest

Ktére urzadzenia wykorzystuje
sie w produkgji lodow?

W jakim syropie ,proba pidrka”
umozliwia sprawdzenie steze-
nia cukru?

Ktére wyroby mozna przecho-
wac w warunkach chtodni-
czych maksymalnie do 4 dni?
Najdtuzszy okres przechowy-
wania mleka zapewnia proces
W procesie produkgcji ciasta
francuskiego metoda holen-
derska ttuszcz nalezy

W procesie produkcji masy
marcepanowej, etap oznaczo-
ny na schemacie literg X to

Ktéra czynnosc jest niezbedna
w koncowej fazie procesu
produkcji kekséw?

Ktoéry zestaw surowcow nale-
2y uzy¢ do produkgji lodow
mlecznych?

Dekorujac tort w ,tonacji zim-
nej” nalezy zastosowac przewa-
ge barw

. C.Konsza D. Ubijarka
A.Konsza B. Ubijarka L o
. L . T i piec kon- i piec konwek-
i smazalnik. i smazalnik. . .
wekcyjny. cyjny.
. B.do12 C.do 24 D.do 72 go-
A.do 6 godzin. . . .
godzin. godzin. dzin.
A. przyrostich  B.zmiana C.zwieksze-  D. powieksze-
ciezaru. barwy sko- nie liczby nie komory
rupki. poréw. powietrznej.
- . C. Gniotow-  D. Pasteryza-
A. Wilki. B. Wyparki. N
niki. tory.
A.Wpomado- B.Donakra- C.Dowykan- D.Zcukru
wym. piania. czania. palonego.
A.Torty we- B. Listki
. .y ¢ s C.Sucharki.  D. Beziki.
gierskie. waflowe.
. ... C.normali- D. homogeni-
A.podgrzania. B. sterylizacji. . .
zadji. zadji.
o B. tablero- C. napo- D. rozdrobnic
A. rozpuscic. , . .
wac. wietrzyc. w kostke.
Blanszowanie  Suszenie Mieszanie
migdatow
— — — X
z cukrem
migdatow migdatow pudrem
. . L C. walcowa- D. doprawia-
A. siekanie. B. ubijanie. . .
nie. nie.

A.Smarowanie B.Posypanie

jajem. orzechami.
A.Smietanka, B.Mleko,
cukier, z6ttka $mietanka,
jaj. cukier.
A.Zottejipo-  B.czerwonej
maraniczowej. i niebieskiej.

C. Posypanie
kruszonka.

C. Cukier, biat-
ka jaj, mleko.

C. zielonej
i niebieskiej.

D. Nacinanie
powierzchni
gornej.

D. Mleko, jaja,
cukier.

D. czerwonej
i zielonej.
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Rogaliki pinolowe przed wypie-

42,

43.

44,

45.

46.

47.

48.

. o A. makiem. B.sezamem. C.orzechami. D.migdatami.
kiem posypuje sie
Oblicz warto$¢ energetyczna
wyrobu ciastkarskiego zawie-
. A. 270 kcal B. 170 kcal C. 120 kcal D. 30 kcal
rajacego 15 g weglowoda-
néw, 5 g biatka, 10 g thuszczu.
Jaki jest okres waznosci badan B. 12 mi
. 12 mie-
okresowych oséb zatrudnionych  A.3 miesigce.  B. 6 miesiecy. C.9 miesiecy.
siecy.
w przemysle cukierniczym? i
Obowiazkowym srodkiem A. komplet B. komplet
. . . . . . C. maska prze- D.fartuch
indywidualnej ochrony pieco-  rekawic ter- rekawic . i
. . ciwpytowa. skorzany.
wego jest micznych. gumowych.
L . D. utozy¢ po-
L B.rozluzni¢  C.utozy¢ po-
. . A. utozyc szkodowane-
Pracownik deserowni zastabt. poszkodowa- szkodowane- .
L poszkodowa- . . gow pozycji
Udzielajgc pomocy poszkodo- . hemuzapie- gow pozydji . ]
. . ) nego w pozycji . i . ~ bezpiecznej
wanemu nalezy w pierwszej . ) cie pod szyja bezpiecznej .
. bezpiecznej . ; . ) i rozluznic
kolejnosci . . iotworzy¢ i otworzyc¢ L
i ciepto okry¢. zapiecie pod
okna. okna. .
S2y)a.
D. po zakon-
i B. przed C. po zakon- i . .
L . A. po zakon- . . czeniu kazde-
Mycie pieca konwekcyjnego . rozpocze- czeniu kazdej
. ] czeniu procesu . go procesu
nalezy przeprowadzac zawsze . ciem procesu operacji tech- .
produkgji. . . . technologicz-
produkgji. nologiczne;j.
nego.
D. wymie-
L C. ubijaniu szaniu biatek
. B. ubijaniu B
L . A.wymiesza- z6ttek zmaka, z maka, doda-
Przygotowanie ciasta biszkop- o0 jaj z cukrem, . .
niu jaj z maka . . dodaniu niu utartych
towego polega na . wymieszaniu .
i cukrem. biatek i cukru, z cukrem
zmaka. ) ) .
wymieszaniu.  zottek, wy-
mieszaniu.
Ciasto drozdzowe na paczki . . C. jednofa- D. dwufazo-
K A.,nazimno”  B.,naciepto”.
sporzadza sie metoda ZOWa. wa.
W czasie recznego przecigga-
. ¢ 9 p' ?g . A.utrate pal-  B.poparzenie C.skaleczenie D.zmiazdze-
nia masy karmelowej cukiernik B i . i
. . cow. palcow. palcow. nie palcow.
jest narazony na
Ktore okreslenie oznacza cu- . . . .
. L . A. Cukier B. Cukier C. Cukier D. Cukier
kier o najwiekszym stopniu
puder. krysztat. rafinowany. przemystowy.

czystosci?
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Orzezwiajacy smak galaretce Lo
49, ) . A. lecytyna. B. imbir.
agarowej nadaje

Substancje aromatyczne po- . X B. cynamon
50. ) A.sélicukier.

chodzenia naturalnego to i pieprz.
[DE] - SR Podpis czytelny uczestnika

C. kwas cytry-
nowy.

C. glukoza

i fruktoza.

246

D. zelatyna
spozywcza.

D. wanilina

i etylowanilina.
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Zatacznik 2. Przykladowa karta z zadaniem praktycznym
- Diagnoza IN

TEST PRAKTYCZNY - Projekt Doskonalenie ,Chlebem Powszednim”
Nauczyciela Zawodu - Spotkanie Diagnozujgce (Diagnoza ,IN" ) - Grupa XVI

Zadanie praktyczne 5.

A. Prosze przygotu) misjsce pracy

B. Umyj higienicenie rece

Wylosowane przez Ciebie zadanie to:
Mini drozdzowki z masqg
twarogowq

C. Prosze (w swoje] kolejnosci) w cizgn maksymalnie 20 minut wykonaj powyZsze
zadanie

D. Prosze posprzatzj po pracy i odnie$ sprzet na wiaSciwe migjsce.
E. Prosze o zgloszenie wykonania zadania

Powodzenial

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej .. ...

Irédto: opracowanie wiasne
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Zalacznik 3. Przykladowy profil osobistych kompetencji
zawodowych - Diagnoza IN.

Profil osobistych kompetencji zawodowych — Diagnoza IN

imie i nazwisko: Anna Kowalska

llos¢ punktéw uzyskanych z testu teoretycznego: 17/50

Prezentacja indywidualna:
Ocena Eksperta Merytorycznego: (od 1 - niedostateczny do 6 - perfekcyjny)

Mise-en-place 2/6
Receptura 1/6
Technika wykonania 1/6
Prawidtowe instrukcje 1/6
Smakowanie/doprawianie 1/6
Sposdb podania 1/6

Test teoretyczny: Wyniki testu niedostateczne. Uczest-
niczka projektu zdobyta 17 punktéw. Wiedza dotycza-
ca pojec z zakresu piekarniczo-cukierniczego wymaga
Opinia Eksperta gruntownego uzupetnienia.

Test praktyczny: Butka wroctawska (paryska)

Butka niewyrosnieta, zakalcowata, twarda i nie zjadliwa
- niesmaczna.

Mocne strony uczestniczki: Chec¢ nauki.

Braki w wiedzy teoretycznej oraz praktycznej. Niezna-
jomos¢ receptur, technik oraz technologii piekarniczo

Stabe strony uczestniczki: - cukierniczych. Nieumiejetno$¢ poprawnej aranzacji po-
trawy. Brak znajomosci maszyn i urzadzen gastronomicz-
nych i niepoprawne wykonywanie mise-en-place.

Ocena uczestniczki po diagnozie poczatkowej:
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Pani Anna Kowalska podczas testu wiedzy teoretycznej udzielita 34% poprawnych odpowiedzi. Wyniki te-
stu Ekspert oszacowat na ocene niedostateczng, tak wiec wiedza z zakresu piekarnictwa i cukiernictwa
wymaga gruntownego uzupetnienia. Uczestniczka nie wykazata sie znajomoscia podstawowych receptur,
technik oraz technologii, stosowanych w piekarnictwie i cukiernictwie. Brak wiedzy praktycznej i teoretycz-
nej spowodowat, iz butka wroctawska wykonana przez Panig Anne nie posiadata prawidtowych cech orga-
noleptycznych - byfa niewyros$nieta, twarda, zakalcowata i niesmaczna. Dodatkowo Uczestniczka poprzez
brak znajomosci maszyn i urzadzen gastronomicznych nie potrafita poprawnie wykonac mise-en-place.

Zrédto: opracowanie wlasne
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Zatacznik 4. Wz6r dzienniczka praktyk po walidacji.

Doskonalenie ,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu
DZIENNIK PRAKTYK

I. INFORMACJE OGOLNE

1. Dane osobowe

1.1. Imie i nazwisko
2. Daneidentyfikujace jednostke, w ktorej odbyta sie praktyka
2.1. Nazwa jednostki
2.2. Adres jednostki
3. Opiekunowie praktyk

3.1. Imig i nazwisko Stanowisko/ funkcja
3.2. Imig i nazwisko Stanowisko/ funkcja
3.3. Imig i nazwisko Stanowisko/ funkcja
3.4. Imie i nazwisko Stanowisko/ funkcja

4. Okres trwania praktyki

4.10d do

Dziennik nalezy uzupetnia¢ systematycznie po kazdej czynnosci w cyklach dziennych. W tabeli ,Opis
czynnosci praktyki” nalezy wpisa¢ rodzaj wykonywanej czynnosci, godziny jej wykonywania, ewentualne
uwagi oraz uzupeni¢ podpis wlasny oraz opiekuna. W tabeli ,Autoewaluacja” nalezy podsumowac caty
dzien wg zawartych w niej rubryk.
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Praktyka w zaktadzie piekarniczo - cukierniczym

Dzien

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1. Spotkanie z wiascicielem zaktadu

2. Spotkanie i zapoznanie sie z opiekunami praktyk

3. Szkolenie BHP

4. Zapoznanie sie z 0g6lna technologig produkgcji, wyposazeniem zaktadu oraz dziatem dystrybucji

5. Zapoznanie sie zminimum sanitarnym oraz podstawowymi procedurami obowigzujagcym w zaktadzie
6. Rola kontroli jakosci oraz nadzér nad punktami CCP

Whioski dotyczace
przebiegu praktyk

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki

AUTOEWALUACJA

Dzien

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Dzien PIEKARNIA ZMIANA DZIENNA

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

Zapoznanie sie z rodzajami pieczywa zytniego oraz mieszanego
Zapoznanie sie z rodzajami mak oraz pozostatymi surowcami
Zapoznanie sie z technologig produkcji wybranych rodzajéw pieczywa
Przygotowanie zuru, przygotowanie kwasu

Przygotowanie i obrdbka ciasta

Garowanie i wypiek

Krojenie i pakowanie

© N O v wWwN =

Przekazanie produktu do dystrybucji

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Wnioski dotyczace

przebiegu praktyk

AUTOEWALUACJA

Dzien

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktdre dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Dzien PIEKARNIA ZMIANA DZIENNA

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

Prowadzenie kwaséw i zurkéw (skfad, parametry wytwarzania)

Rola kultur starterowych przy produkcji zurku

Badanie kwasowosci i pH zurku

Wptyw odpowiedniego ukwaszenia kwasow i zurkdw na jakos¢ pieczywa
Maszyny i urzadzenia uzywane w piekarni

1

2

3

4

5

6. Przygotowanie i obrébka ciasta
7.  Wplyw fermentacji w komorze garowniczej (parametréw garowania) na jakos¢ pieczywa
8. Osadzenie w piecu i wypiek

9. Krojenie i pakowanie produktu gotowego

1

0. Przekazanie produktu gotowego do dystrybucji

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace

przebiegu praktyk

AUTOEWALUACJA

Dzien

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Dzien PIEKARNIA ZMIANA DZIENNA

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1. Nowoczesne technologie w piekarnictwie

2. Praktyczne zastosowanie technologii cool rising (odroczony wypiek pieczywa) przy produkgji pieczy-
wa pszennego

3. Nowe trendy sprzedazy pieczywa — wypiek pieczywa w sklepie

4.  Wizyta w sklepie obserwacja wypieku pieczywa, wady i zalety

Whioski dotyczace
przebiegu praktyk

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki

AUTOEWALUACJA

Dzien

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce edukacyjnej
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Dzien CUKIERNIA

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

Zapoznanie sie z rodzajami pieczywa drozdzowego i cukierniczego
Produkcja blatéw biszkoptowych

Produkcja mas cukierniczych

Sktadanie ciast biszkoptowych

Dekoracja ciast

Pakowanie ciast

N oUW =

Przekazanie wyrobu gotowego do dystrybucji

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace

przebiegu praktyk

AUTOEWALUACJA

Dzien

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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AUTOEWALUACJA Dni1-5

Implementacja wiedzy i umiejetnosci zdobytych
i pogtebionych w trakcie 5 dni praktyki
w rzeczywisto$¢ pracy dydaktycznej w szkole:

MOZLIWOSCI / SZANSE

Implementacja wiedzy i umiejetnosci zdobytych
i pogtebionych w trakcie 5 dni praktyki
w rzeczywistos¢ pracy dydaktycznej w szkole:

OGRANICZENIA

PROPOZYCJE ZMIAN
programu praktyk
w kierunku zwiekszenia mozliwosci
(i minimalizacji ograniczen) implementacji
zdobytych wiedzy
i umiejetnosci w codziennos$¢ zawodowa pracy
w szkole
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Dzien CUKIERNIA

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

Ciasta kruche i tarty, zapoznanie z metodami produkgji

Produkcja jabtecznika (surowce i technologia)

Ciasto drozdzowe zapoznanie sie z metodami produkgji

Linia do produkcji butek stodkich (ksztattowanie i naktadanie nadzienia)

Rl I

Garowanie i wypiek

Whioski dotyczace
przebiegu praktyk

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki

AUTOEWALUACJA

Dzien

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Dzien CUKIERNIA

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

Produkcja ciastkarska rodzaje ciast
Produkcja ciastek kruchych z wykorzystaniem linii do ciastek Enigma Magik MB - 2
Produkgja ciasta potfrancuskiego

H W=

Wypiek i pakowanie wyrobéw gotowych

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace

przebiegu praktyk

AUTOEWALUACJA

Dzien

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Dzien PIEKARNIA ZMIANA NOCNA

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

Zapoznanie sie z rodzajami produkowanego pieczywa
Produkcja pieczywa pszennego, mieszanego i zytniego
Przygotowanie i obrobka ciasta

Garowanie i wypiek

Krojenie i pakowanie

oA W=

Przekazanie wyrobu gotowego do dystrybucji

Whioski dotyczace
przebiegu praktyk

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki

AUTOEWALUACJA

Dzien

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Dzien PIEKARNIA ZMIANA NOCNA

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1. Przygotowanie i obrobka ciasta

2. Garownie i wypiek

3. Przygotowanie produktu do pakowania

4. Pakowanie pieczywa przy pomocy urzadzenia Flow pack (parametry pracy, mozliwosci)
5. Przekazanie produktu do dystrybucji

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace

przebiegu praktyk

AUTOEWALUACJA

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Dzien PIEKARNIA ZMIANA NOCNA

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

Produkcja chleba bez dodatku drozdzy (prowadzenie ciasta)

Przygotowanie i obrobka ciasta

Garowanie i wypiek

Krojenie pieczywa przy pomocy krajalnicy sierpowej i pakowanie

Produkcja paczkow (przygotowanie ciasta, formowanie, garowanie, smazenie, nadziewanie)

oA W=

Pakowanie paczkéw i dystrybucja

Opis czynnosci praktyki s b ance

przebiegu praktyk

AUTOEWALUACJA

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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AUTOEWALUACJA

Dni1-5

Implementacja wiedzy i umiejetnosci zdobytych
i pogtebionych w trakcie 5 dni praktyki w
rzeczywistosc¢ pracy dydaktycznej w szkole:

MOZLIWOSCI / SZANSE

Implementacja wiedzy i umiejetnosci zdobytych
i pogtebionych w trakcie 5 dni praktyki w
rzeczywisto$¢ pracy dydaktycznej w szkole:

OGRANICZENIA

PROPOZYCJE ZMIAN
programu praktyk
w kierunku zwiekszenia mozliwosci
(i minimalizacji ograniczen) implementacji
zdobytych wiedzy i umiejetnosci w codziennos¢
zawodowa pracy w szkole
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