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1. Program praktyk

1.1. Ogdlne informacje o projekcie. Zatozenia.

Projekt ,,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju" powstat, aby podnosi¢ wiedze teoretyczng i

praktyczng nauczycieli przedmiotéw zawodowych, zwigzanych z branzg gastronomiczng i spozywcza.

W swoich zatozeniach ma réwniez na celu rozwiniecie wspdtpracy pomiedzy pracodawcami a
nauczycielami zawodu, majacej skutkowaé dopasowaniem programu nauczania do oczekiwan rynku
pracy/pracodawcéw. Nauczyciele, uczestniczac w programie, bedg mogli wtasciwie kierowac
rozwojem zawodowym mitodziezy pod wzgledem praktycznym, przekazywaé im wiedze wymagang
przez pracodawcow, jak réwniez ukazywac prawdziwy charakter zawodu, tak aby mtfodziez mogta

Swiadomie podjgé decyzje o jego wyborze.

Gtéwnym celem projektu jest opracowanie programu doskonalenia zawodowego, a nastepnie —w

okresie trwania projektu — podniesienie poziomu kwalifikacji 260 nauczycieli.

Dodatkowym zaktadanym rezultatem przedsiewziecia jest zwiekszenie swiadomosci w zakresie
spotecznego funkcjonowania kobiet i mezczyzn oraz doskonalenia umiejetnosci prowadzenia lekcji w

sposdb niestereotypowy.
Realizacja projektu ,,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” zaktada nastepujgce etapy:

etap 1. — opracowanie programu doskonalenia zawodowego podczas konferencji ,, Nauczyciel

Gastronomii na Drodze Rozwoju”;

etap 2. - szkolenie BHP oraz szkolenie z zakresu zasad obstugi nowoczesnego sprzetu

gastronomicznego;

etap 3. - diagnoza stanu umiejetnosci praktycznych i dydaktycznych nauczycieli przedmiotéw
zawodowych (NPZ) oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu (INPZ) poprzez test umiejetnosci

praktycznej i dydaktycznej z zakresu technologii zywnosci i sztuki kulinarnej;

etap 4. — praktyki: 10-dniowe praktyki w prestizowych osrodkach hotelarsko-gastronomicznych na
terenie catego kraju, w czasie ktéorych realizowany jest zatozony program. Umozliwi to

zweryfikowanie wyktadanej teorii z praktyka na stanowisku pracy, wymaganiami stawianymi przez
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pracodawce i pozwoli na praktyczne zapoznanie sie z funkcjonowaniem zaréwno obiektu

gastronomicznego, jak i przedsiebiorstwa przetwdrczego.

Wybor wiekszej ilosci hoteli niz restauracji do udziatu w projekcie nie byt przypadkiem. Hotel, jako
obiekt fgczacy kilka rodzajow dziatalnosci gastronomicznej (wydawanie $niadan, restauracja, réznego
rodzaju bary, sekcje mniej lub bardziej rozwinietych bankietow oraz mozliwosé przygotowywania
imprez zewnetrznych) maégt zaoferowad nauczycielom w okresie 10-dniowych praktyk wiekszy zakres
zadan. Stwarzat tez mozliwos$¢ pracy w grupach kilkuosobowych, co w restauracji z ograniczonym

zapleczem jest trudne do przeprowadzenia.
Wybrane hotele z szeroko zakrojong gastronomig i rozwinietym dziatem bankietow:

e Hotel Sheraton, Warszawa,

e Hotel Westin, Warszawa,

e Hotel Sheraton, Sopot,

e Windsor Palace & Conference Center, Jachranka,
e Hotel Narvil Conference & SPA, Serock,

e Hotel Radisson Blu, Warszawa,

e Hotel Andels, todz.

Wybrane hotele ze zwyktym zakresem gastronomii:

e Hotel Copernicus, Torun,

e Hotel Anders, Stare Jabtonki,
e Hotel Radisson Blu, Gdansk,
e Hotel Lord, Warszawa,

e Hotel Royal, Modlin,

e Hotel Tumski, Ptock,

e Hotel Ambasadorski, Rzeszow.

Wybrane restauracje:

e Restauracja Moonsfera, Warszawa,

e Restauracja Winebar Mielzyniski, Warszawa.
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etap 5. — badanie umiejetnosci nabytych w czasie praktyk. Po odbyciu praktyki przeprowadzono
diagnoze koncowy, podczas ktérej ponownie zostaty przeprowadzone testy umiejetnosci
praktycznych i dydaktycznych. Podczas diagnoz przeprowadzono badania wykazujgce wzrost wiedzy i
umiejetnosci w zwigzku z odbytymi praktykami. Nowe umiejetnosci i kompetencje zostaty
zestawione zbiorczo i poréwnane z wynikami diagnoz poczgtkowych. Poréwnanie to dato catosciowy

obraz wptywu praktyk na wiedze i Swiadomos¢ przekazywania wiedzy przez nauczycieli;

etap 6 — wypracowanie wnioskéw i stworzenie syntetycznego raportu koncowego, w ktérym zostaty
zebrane wszystkie wnioski i spostrzezenia dotyczace realizacji praktyk. Opis stosowanych narzedzi

badawczych:

1. test wiedzy teoretycznej (30 pytan). Do otrzymania max. 30 punktow. Pytania z mozliwoscig
wielorakich odpowiedzi, rowniez opisowe, majgce na celu sprawdzenie wiedzy beneficjentow
ostatecznych (BO) z zakresu poje¢ uzywanych i zwigzanych z praktyczng gastronomig oraz
podstawowych zagadnien kulinarnych dajgcych ogdlny obraz wiedzy NPZ i INPZ;

2. dwa wymienne zestawy testow umiejetnosci praktycznych, sprawdzajgcych znajomos¢ technik
kulinarnych. 4 techniki krojenia = max. 24 punkty do zdobycia oraz 1 technika obrébki termicznej
— smazenie stekdéw z poledwicy wotowej — za max. 6 punktéw. Test praktyczny: oceny od 1
(niedostateczny) do 6 (celujacy);

Nazwy podawanych czynnosci zostaty specjalnie dobrane sposrdd uzywanych i uznanych okreslen
miedzynarodowych, tak aby nie pomagaty i nie sugerowaty uczestnikom np. ostatecznego ksztattu
krojonego warzywa. Nawet nazwa ,,piérka” w odniesieniu do cebuli, zostata zamieniona na ,do zupy

cebulowej”, poniewaz nie stosuje sie innego ksztattu do przygotowania tego dania.

Przy zadaniu polegajgcym na smazeniu stekow z poledwicy, sprawdzane byto (poza samg wiedzg o
stopniu wysmazenia, wielkosci i ksztatcie steka) to, czy NPZ i INPZ wiedzg, jak prawidtowo

przeprowadzi¢ obrébke wstepng — oczyszczanie i ciecie miesa.
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Zestaw |
Test czynnosci czesc |
Pokrdj, przygotuj:
ziemniaka pomme nature,
cebule na zupe cebulowg,
marchew brunoise,

kapuste paysanne.

Test czynnosci czesc 1l
Stek z poledwicy wotowej $rednio wysmazony ,,medium”
Przygotuj mise en place, a nastepnie wykonaj zadanie zgodnie ze sztukg kulinarna.
Zestaw Il
Test czynnosci czesc |
Pokrdj, przygotuj:
ziemniaka pailles
marchew battonet
kapusta chiffonade
seler macedoine
Test czynnosci czesc Il

Stek z poledwicy wotowej $rednio wysmazony ,medium”;
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3. wykonanie dania oraz jego krétka prezentacja. Wylosowanie potrawy, dobdr odpowiednich
produktédw, wykonanie i opowiedzenie o potrawie albo o zwigzanych z nig zagadnieniach
kulinarnych. Prezentacja oceniana pod katem przygotowania mise en place, techniki
przygotowania, smaku i wygladu oraz wiedzy o produkcie — max. 24 punkty do zdobycia, w skali
od 1 do 6 punktéw za kazde z wymienionych zagadnien. Kazda z losowanych potraw miafa za

zadanie sprawdzenie konkretnej wiedzy w okreslonym zakresie:

Spaghetti Carbonara — sprawdzanie znajomosci podstawowego i jednego z najbardziej znanych na

Swiecie soséw do makaronu, jak réwniez wiedzy na temat gotowania makarondw i kilku prostych
czynnosci mozliwych do wykonania w czasie krétszym od zatozonych osmiu minut po zagotowania sie

wody;

Mozzarella _in carossa — sprawdzanie wiedzy o najbardziej znanym serze na Swiecie i o jego

zastosowaniu, innym niz w wersji satatkowej. Jednoczesnie sprawdzenie umiejetnosci

odpowiedniego panierowania i smazenia;

Sos holenderski — sprawdzenie jednoczesnie wiedzy praktycznej i zdolnosci manualnych wymaganych

przy sporzadzaniu tego podstawowego sosu;

Tatar z wedzonego tososia z piklami — jedno z zadan otwartych sprawdzajgcych kreatywnosc i

mozliwos¢ kojarzenia sktadnikéw (np. wyszukiwanie pikli — sktadnika dania).

Safata wegetarianska z dresingiem francuskim — zadanie czesSciowo otwarte potgczone ze

sprawdzeniem umiejetnosci wykonania zdefiniowanego i klasycznego dresingu francuskiego —

sprawdzenie kreatywnosci i podstaw wiedzy;

Strogonow z poledwicy wotowej — jedno z najbardziej rozpoznawalnych dan ze wszystkich

wybranych. Na jego podstawie sprawdzano techniki obrébki termicznej wotowiny i wiedze na temat

zachowania sie tego miesa podczas smazenia;

Warzywa ratatouille — jedno z najbardziej znanych dan z kuchni francuskiej. Sprawdzenie

jednoczesnie wiedzy na temat obrdbki termicznej warzyw, np. kolejnosci, w jakiej trzeba je smazy¢

oraz wiedzy na temat wtasciwosci warzyw poddanych obrébce termicznej;
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Piccata z poledwiczki wieprzowej — jeden z podstawowych sposobdéw przygotowywania eskalopkéw

w kuchni wtoskiej. Panierowanie z dodatkiem jajka i sera parmezan sprawdza wiedze i umiejetnosci

prawidtowej obrébki termicznej delikatnych i cienkich kawatkow miesa;

Krewetki po hiszpansku — sprawdzenie zakresu wiedzy o krewetkach od sposobu ich obrania,

oczyszczania po dtugos¢ i sposéb obrdbki termicznej, a takie wiedzy na temat jednego z

najprostszych i najsmaczniejszych sposobdw na ich przygotowanie;

Sos pomidorowy baza - sprawdzenie wiedzy na temat najprostszego i podstawowego sosu

pomidorowego, zdolnosci balansowania smakami i czytania ze zrozumieniem (podstawowy sposéb,

ale bez uzycia bazylii);

Spaghetti z krewetkami i szpinakiem, sos $mietanowy — sprawdzenie stanu wiedzy zaréwno z

zakresu zasad gotowania makaronu, jak i obrébki wstepnej oraz termicznej krewetek;

Bruschetta z Parmg na bagietce — sprawdzenie znajomosci podstawowego stownictwa uzywanego w

kuchni wtoskiej i miedzynarodowej: potgczenie grzanki (crostini) z pomidorami concasse, czyli dwéch

bardzo znanych i czesto uzywanych zwrotdw i technik z szynkg parmenskg;

Koktajl z krewetek z avocado i sosem Marie Rose — wykonanie dania miato sprawdzi¢ umiejetnos¢

potaczenia klasycznego koktajlu z krewetek z awokado. Z rozmystem wskazaliSmy uczestnikom mniej
znang w Polsce, ale popularng na $wiecie odmiane sosu tysigca wysp — Marie Rose, by sprawdzi¢

znajomosc stownictwa miedzynarodowego oraz technike pracy z krewetkami;

Satatka Ceasara — mozna Smiato powiedzieé, ze jest to jedna z najbardziej popularnych satatek na

Swiece, w ktorej kilka sktadnikdéw jest nie zamienialnym standardem, np. rodzaj uzytej sataty i

podstawowe sktadniki sosu;

Orientalna wotowina w sosie pieprzowym — danie z kuchni orientalnej, jedno z najbardziej znanych.

Jego wykonanie miato sprawdzi¢ znajomos¢ procesu obrébki termicznej poledwicy wotowej w

kuchniach orientalnych;

Piers kurczaka w sosie estragonowym — danie nie bedace swiatowym standardem, ale pozwalajgce

sprawdzi¢ znajomos$¢ obrébki termicznej piersi kurczaka oraz kreatywne podejscie do rdzinych
mozliwosci wykonania niezdefiniowanego sosu z dodatkiem estragonu — bardzo delikatnego i

specyficznego ziota.
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1.2. Analiza wynikéw diagnoz poczatkowych i koncowych przyrostu wiedzy i umiejetnosci
zawodowych uczestnikéw projektu w zakresie sztuki kulinarnej/technologii.

Celem projektu byto stworzenie operatywnego programu zwiekszenia poziomu umiejetnosci
zawodowych oraz wiedzy dla instruktorow praktycznej nauki zawodu i nauczycieli przedmiotéw
zawodowych w szkotach gastronomicznych. Kolejnym zatozeniem byto zaszczepienie nauczycielom
zawodu potrzeby doksztatcania poprzez uswiadomienie im, jak istotne dla ich efektywnego
wykonywania profesji i nadgzania za stale zachodzgcymi zmianami na rynku branzowym jest

podnoszenie wtasnych kwalifikacji i doksztatcanie sie.

Przedstawiony projekt zrealizowano umieszczajgc w programie szkolenia praktyki zawodowe,
obejmujgce szkolenie nauczycieli w profesjonalnych lokalach gastronomicznych i kuchniach

hotelowych.

Tab. 1. Opis programu 10-dniowego szkolenia

Nazwa dziatu llos¢ dni na poszczegolnym dziale

A B
Kuchnia $niadaniowa 1 1
Kuchnia bankietowa 4

6 (2 - zimna,

( zimna i gorgca) 4 - goraca)
Kuchnia restauracyjna 2
Cukiernia 1 1
Procesy przygotowania 2 2
wstepnego potproduktéw
Razem 10 10
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Jak pokazuja tabele, zatozenia projektu zostaty zrealizowane dzieki odbyciu przez nauczycieli 10-
dniowych praktyk. Zdecydowanie podniosto to poziom wiedzy i umiejetnosci praktycznych

uczestnikéw oraz uzupetnito ich braki w wyksztatceniu zawodowym.

Ponadto zaktualizowano zagadnienia i przestarzate informacje dotyczace nauczania, co sprawito,
ze wiedza przekazywana uczniom w szkotach zawodowych jest bardziej aktualna i zgodna z
najnowoczesniejszymi wytycznymi. Wypracowano egzemplifikacyjny program szkolenia zawodowego
dla nauczycieli zawodu, ktdory koryguje planowany wstepnie program szkolenia zawodowego,
utworzony podczas panelu ekspertéw. Zrealizowanie planu szkolen podniosto zdecydowanie poziom

zarowno kwalifikacji zawodowych, jak i dydaktycznych 291 uczestnikéw biorgcych udziat w projekcie.

Skorygowany plan szkolenia dla nauczycieli zawodu podczas 10-dniowych praktyk w zaktadach

gastronomicznych.

Kuchnia sniadaniowa — 2 dni

zapoznanie z organizacjg pracy i sprzetem gastronomicznym dziatu $niadan;
zapoznanie z asortymentem potraw na bufecie sniadaniowym;
przygotowywanie potraw bufetowych;

przygotowywanie mise en place;

zapoznanie z potrawami $niadaniowymi na bazie jaj;

D N N N N NN

zapoznanie z asortymentem potraw $niadaniowych serwowanych a’la carte.

Kuchnia bankietowa — 2 dni

zapoznanie z organizacjg pracy i sprzetem wykorzystywanym do produkcji bankietowej;
planowanie produkcji dostosowanej do zamdwien bankietéw;

podstawy produkcji satatek;

podstawy produkcji terin;

zapoznanie z nowoczesnymi aranzacjami pétmiskow;

produkcja zakgsek koktajlowych i tartinek;

produkcja soséw podstawowych, demiglass, baza Smietanowa, baza pomidorowa;

D N NI N N N N R N

produkcja wywardw i consomme;
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v produkcja potraw gorgcych bankietowych rybnych, miesnych, dodatkéw warzywnych i
skrobiowych.

Kuchnia restauracyjna — 2 dni

v/ zapoznanie z organizacja pracy, podziatem na strefy kuchni a’la carte;
v’ zapoznanie ze sprzetem wykorzystywanym w produkcji i technikami kulinarnymi obrdbek
produktow;
v/ zapoznanie z menu restauracji, omdéwienie rozliczenia metodg Food Cost;
v produkcja i ekspedycja dan restauracji;
v/ zapoznanie ze stopniami wysmazenia mies;
v przeréb obowigzkowych dar;
v sposoby aranzacji dan na talerzu.
Cukiernia — 2 dni
v zapoznanie z organizacjg pracy i sprzetem wykorzystywanym w cukiernictwie;
v zapoznanie z asortymentem ciast i deseréw;
v dekorowanie ciastek porcjowych;
v' podstawowe rodzaje ciast;
v przygotowywanie zréznicowanych dekoracji cukierniczych.
Przygotowalnie wstepne — 2 dni
v’ zapoznanie z organizacjg pracy;
v’ zapoznanie z asortymentem produkcja;
v’ rozbiér tuszy na elementy kulinarne;
v trybowanie i odstresowywanie mies réznych gatunkéw;
v zapoznanie z réznymi technikami filetowania ryb wg budowy ciata;
v zapoznanie z asortymentem owocdw morza oraz sposoby sprawiania réznych gatunkéw.

Tab. 2. Zestawienie wynikéw diagnoz wstepnej i koricowe] poszczegdlnych zadarnn wykonywanych

przez nauczycieli.
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TEST TEORETYCZNY | TECHNIKI KROJENIA PODSTAWOWE PREZENTACIA
TECHNIKI KULINARNE DYDAKTYCZNA
SKALA OCEN 0-100% 0-100% 0-100% 0-100%
B OO N [0 N |0 | § | HO
SREDNIA 51,7 95,3 35,6 83,8 26 75,5 33,2 78,7
MINIMUM 18 70 8 54 0 33 17 0
MAKSIMUM 93 100 94 100 83 100 79 100

Po konsultacji z ekspertami ustalono, ze na mentordéw praktyk nalezy zwerbowac osoby o duzym
doswiadczeniu w zawodzie kucharza, ktore majg mozliwosé przekazania duzej wiedzy w dziedzinie
gastronomii. Wzieto pod uwage rowniez to, ze uczestnicy szkolen sg jednoczesnie czynnymi
zawodowo osobami posiadajgcymi swoje zobowigzania, tak wiec stworzony program praktyk

umozliwiat elastyczne dopasowanie zajec do potrzeb zawodowych nauczycieli.

Istotnym elementem skfadajgcym sie na skutecznos¢ stazu byt bezposredni udziat w procesach
produkcji gastronomicznej na kazdym mozliwym do poznania w danym zaktadzie etapie. Dawato to
mozliwos$¢ wybrania programu pasujgcego do profilu zaktadu i jednoczesnie do potrzeb nauczyciela

biorgcego udziat w projekcie.

1.3. Metodyka pomiaru i typizacja ocen diagnoz.

Wszyscy opiekunowie zostali poinstruowani, w jaki sposéb przeprowadzaé zajecia oraz jak
opisywac je potem w dzienniczkach praktyk. Ponadto zostaty ustalone obowigzkowe do poznania
potrawy oraz sposoby rozdrabniania warzyw i ziemniakdw. Miato to na celu podniesienie kwalifikacji

oraz mozliwos¢ weryfikacji wzrostu kompetencji nauczycieli.

Wszyscy uczestnicy projektu zostali poddani weryfikacji wiedzy zawodowej przed i po odbyciu

przeszkolenia. Do pomiaru poziomu wiedzy stworzono cztery indywidualnie oceniane kryteria:
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e test teoretyczny: 30 pytan dotyczacych wiedzy teoretycznej zawodowej, jakg posiadajg
beneficjencie ostateczni. W tej czesci mozna byto uzyska¢ maksymalnie 30 punktéw, ujetych
procentowo od 1 do 100%. Test teoretyczny trwat 25 min.;

e sprawdzian wiedzy praktycznej: techniki krojenia. Nauczyciele podczas tej czesci musieli
zaprezentowac znajomosc czterech metod krojenia warzyw i ziemniakédw wg nomenklatury
europejskiej (m.in. julienne, brunoise, pomme nature, allumettes, boulangerie, paysanne,
chiffonade). Mozna byto uzyska¢ maksymalnie 24 punkty, réwniez ujete procentowo od 1 do
100%;

e sprawdzian dotyczacy podstawowych technik kulinarnych, oceniajagcy znajomosc
podstawowych obrdbek termicznych. Mozliwosé uzyskania maksymalnie 6 punktéw ujetych
procentowo od 1 do 100% (smazenie steka z poledwicy wotowej wg zgdanego stopnia
wysmazenia, jajko pochet, omlet hiszpanski);

e prezentacja dydaktyczna, wykonanie wylosowanego dania i omowienie dodatkowego
zadania. Mozliwos¢ uzyskania maksymalnie 6 punktéw w skali ocen przeliczonych
procentowo od 1 do 100%.

Polecenia z podanymi do wykonania daniami byty losowane na biezgco z wielokrotnej ilosci np.:

e przygotuj spaghetti carbonara. Oméw rodzaje makarondw, jakie znasz;

e przygotuj linguine aglio, olio. Omdw minimum trzy rodzaje sosow do past;

e przygotuj saltimbocce wieprzowg. Omdéw pochodzenie potrawy i mozliwosci zastosowania
produktu;

e przygotuj rosti z wedzonym tososiem i kwasng Smietang. Omow sposoby wykorzystania rosti;

e przygotuj satatke Ceasara. Omdéw pochodzenie potrawy i powiedz, jakie inne dodatki s3
najczesciej stosowane opcjonalnie;

e przygotuj ratatouille. Omow rdzne sposoby wykonania oraz pochodzenie potrawy;

e przygotuj stek z poledwicy wotowej medium. Z jakich elementéw wotowych przygotowuje sie

steki?

1.4. Woyniki osiggniete przez nauczycieli z testow teoretycznych, poréwnanie wynikéw diagnoz -

poczatkowej i koricowej.
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Wykres 1. Wykres poréwnujgcy wyniki wiedzy teoretycznej przed i po odbyciu przez nauczycieli stazu

zawodowego.

Na wykresie przedstawiono wyniki testu teoretycznego, sprawdzajgcego wiedze nauczycieli. Test
sktadat sie z 30 pytan wielokrotnego wyboru oraz pytan otwartych. Jak wczesniej wspominano wyniki

zostaty przedstawione za pomocg skali procentowe;.

Na wykresie widaé¢ zestawienie wynikéw przed i po odbyciu 10-dniowego stazu. Dzieki
poréwnaniu wyraznie widac rezultaty — uczestnicy po stazu osiggneli znacznie lepsze wyniki, co
przektada sie bezposrednio na wzrost ich wiedzy, a co za tym idzie na podniesienie wartosci na rynku
branzowym. Wyniki pokazuja, jak duzg role odegrato szkolenie w podniesieniu poziomu wiedzy

zawodowej nauczycieli.

Najwiekszg grupe, tj. 28 0sdb, tworzyli nauczyciele, ktéorym podczas diagnozy wstepnej na tescie
udato sie uzyska¢ punktacje w zakresie od 18 do 70% maksymalnej ilosci punktéw. Natomiast dwie
najmniejsze grupy — po 5 oséb — uzyskaty wyniki w granicach od 40 do 60%, co jest catkiem dobrym
osiggnieciem na tle pozostatych. Jednak w wiekszosci wypadkdw wyniki plasujg sie w granicach od 30

do 40% oraz w mniejszym stopniu od 50 do 60%, a tylko jeden uczestnik znacznie wychodzacy ponad
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norme osiggnat wynik 93%. Dane te niezaprzeczalnie wskazujg na braki nie tylko w praktyce
zawodowej, ale i w wiedzy oraz teorii, ktéra na przestrzeni ostatnich lat zdecydowanie sie rozrosta,

wychodzac poza nieaktualne juz podreczniki nauczania.

Po przeanalizowaniu diagnozy wstepnej widzimy, ze sredni osiggniety wynik to 51,7%, natomiast
sredni wynik diagnozy koncowej wynosi az 95,3% i jest zdecydowanie wyzszy wzgledem
poprzedniego. Dodatkowo przy pordwnaniu najnizszych wynikéw obydwu diagnoz mozemy
zauwazy¢, ze wynik w diagnozie poczatkowej wynidst jedynie 18%, a w koricowej 72%, zas najwyzsze
wartosci wynosity 93% w diagnozie poczatkowej w poréwnaniu do 100% diagnozy korcowej

wiekszosci grup.

Istotnym elementem, na ktéry jeszcze warto zwrdcié uwage jest fakt, ze wszyscy uczestnicy
diagnozy osiggneli wynik w przedziale od 70 do 100%, co jest putapem pozytywnie zaliczajgcym

egzamin.

To dowdd na to, iz nauczyciele powinni by¢ zapoznawani z coraz to nowszymi trendami i
zagadnieniami pojawiajgcymi sie na wielu ptaszczyznach dotyczacych gastronomii. Zapotrzebowanie
na doskonale zorientowanych w profesji specjalistdw wecigz rosnie, ale nie zaliczajg sie do nich
absolwenci przygotowani na podstawie archaicznych juz dzisiaj informacji sprzed trzydziestu lat.
Dlatego ludzie odpowiedzialni za ich wyksztatcenie — nasi uczestnicy oraz wszyscy nauczyciele — nie
mogac korzystaé z ksigzkowych Zrédet nauczania, powinni sie samodoskonali¢ w inny sposdb. Jednym
z nich sg wfasnie warsztaty szkoleniowe, ktdére opisujemy. Osoba uczgca zawodu musi wiedzieé, co
przekazuje wychowankom nie tylko teoretycznie. Caty czas musi podnosi¢ swoje kwalifikacje poprzez
uczestnictwo w podobnych projektach, a takze w targach gastronomicznych czy seminariach

dotyczacych gastronomii.

1.5. Wyniki ocen znajomosci technik krojenia wedtug nomenklatury europejskiej osiggniete przez
nauczycieli. Poréwnanie wynikow diagnoz poczatkowej i koncowe;.

Jak pokazuje wstepna diagnoza wiedza nauczycieli przed praktykami byta, poza nielicznymi
jednostkami, na niskim poziomie. Dato sie zauwazy¢ brak znajomosci profesjonalnej
miedzynarodowe] terminologii stosowanej w gastronomii na catym sSwiecie. Zwigzane jest to z
przestarzatymi podrecznikami nieobejmujgcymi takich zagadnien. Poprzez nieznajomosé

profesjonalnego stownictwa niemozliwe byto poprawne wykonanie zadania.
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W diagnozie poczatkowe] technik krojenia uczestnicy osiggneli najgorsze wyniki wzgledem
diagnoz poczatkowych innych kategorii. Wiekszos¢ wynikéw oscyluje nawet od 0 przez 17 do 33%, z
niewieloma wyjgtkami, ktére uzyskaty ok. 50%. Jeszcze mniej, bo tylko 13 na 291 osdb uzyskato

wyniki w granicach od 70 do 80% i jedna — powyzej 90%.

Natomiast po przejsciu szkolenia, najczesciej najnizszym osiggnieciem byt wynik na poziomie
powyzej 70% z nielicznymi wyjatkami: siedem osdb otrzymato wyniki nie nizsze niz 50%. Wiekszos$¢
wynikow byta jednak na poziomie wyzszym od 80%. Trzeba zaznaczy¢, ze nawet kandydaci, ktorzy
osiagneli niezwykle mierne wyniki poczatkowe, jak 8%, zdali egzamin z 90% wynikiem. Dodatkowo
nauczyciele przyswoili sobie fachowe obcojezyczne stownictwo, a takze zwiekszyli swe umiejetnosci z
zakresu operowania podstawowym i jednoczesnie niezbednym narzedziem w kuchni, jakim jest néz.
Nie osiggneli wprawdzie szybkiego stopnia operowania tym narzedziem w stopniu takim, jaki bytby
wskazany dla nauczycieli, jednak do tego potrzeba wielu lat praktyki i mozolnego ¢wiczenia. Na
pewno jednak mozna powiedzieé, ze dane im byto nauczy¢ sie odpowiednich technik i wtasciwego

postugiwania sie nim.

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

Strona 1 5



yureml otz

NARCDOWA STRATEGIA SPOINOSCI

Wykres 2. Wykres obrazujgcy przyrost umiejetnosci wykonania zadania praktycznego przez 291

ZESTAWIENIE OCEN EGZAMINU DOTYCZACEGO TECHNIK KROJENIA
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nauczycieli — sposoby krojenia warzyw i ziemniakdw.
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Zadanie to prezentowato znajomos¢ podstaw sztuki kulinarnej, ktdre z zatozenia kazdy absolwent
szkoty powinien $wietnie zna¢. Umiejetnos¢ postugiwania sie podstawowym w kuchni narzedziem
uczniowie powinni opanowac juz po pierwszej klasie. Jak sie jednak okazuje i jak wida¢ w praktyce,
duza grupa absolwentéw nie opanowata tej sztuki w odpowiednim zakresie. Dlatego tak bardzo
istotne jest szkolenie nauczycieli, aby mieli mozliwos$¢ udoskonalenia tejze umiejetnosci w stopniu
odpowiednim do przekazania jej studentom. Uzyskanie tych umiejetnosci jest niezbedne do rozwoju

oraz do profesjonalnego, rzetelnego i pewnego przekazania tej wiedzy swoim podopiecznym.

1.6. Indywidualne umiejetnosci praktyczne przy uzyciu podstawowych obrébek termicznych.

Zadanie polegato na zaprezentowaniu znajomosci technik kulinarnych, poprzez wykonanie
prostego zadania praktycznego, czyli przygotowania jajka poszetowego, omleta hiszpanskiego lub
usmazenia steka z poledwicy wotowej. Okazato sie jednak, iz wiekszo$¢ uczestnikdw nie moze

podotaé temu zadaniu — ponad 80% nauczycieli z 291 osdéb nie zaliczyto tego egzaminu.

Tylko 39 oséb osiggneto prég 50%, a jedynie 15 osdb go przekroczyto, podczas gdy po przejsciu
szkolenia zawartego w projekcie, najwieksza grupa uzyskata wynik od 83 do 100%, co daje oceny

bardzo dobre i celujace.

W diagnozie poczatkowej srednie wyniki minimalne wyniosty od 17 do 30%, a w diagnozie
podsumowujgcej — od 50 do 70%. Wyniki maksymalne w diagnozie poczatkowej to w niewielu
przypadkach 50 i czasem 80%. W diagnozie koricowej wyniosty one od 83 do 100%. Biorac pod uwage
wyniki diagnozy poczatkowej i problemy, jakie mieli nauczyciele podczas wykonywania zadan, nalezy
stwierdzi¢, ze odbycie stazu pozwolito im zapoznaé sie z drogimi surowcami oraz sposobami ich
sporzadzania. W warunkach szkolnych bowiem nie sg oni w stanie pracowac z uczniami na takim
surowcu, gtdwnie ze wzgledu na jego cene oraz dostepnosé w réznych regionach, w ktérych pracujg

nauczyciele.

Uczestnicy nie znali réwniez podstawowych pojeé, takich jak stopnie wysmazenia mies —
prawdopodobnie po szkoleniu ta sfera, ze wzgledu na wczesniej wymienione powody, pozostanie
nadal omawiana teoretycznie, ale to i tak wiecej niz kompletny brak wiedzy na ten temat, jaki

prezentowali uczestnicy przed wzieciem udziatu w projekcie.
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Przyczyng takiej sytuacji jest réwniez fakt korzystania z nieaktualnych podrecznikéw szkolnych.

Po poréwnaniu wynikéw egzaminu praktycznego, tak jak poprzednio, mozemy wywnioskowac, ze
szkolenie przyniosto pozadany efekt. Znacznie wyzisze wyniki diagnozy koricowej, wskazujg na
skuteczne zwiekszenie umiejetnosci nauczycieli — ich wyniki wynoszg srednio 80% przy 17%, jakie

wystepowaty przed szkoleniem.

Wykres 3. Wykres pokazujagcy wyniki nauczycieli podczas egzaminu z umiejetnosci zastosowania

podstawowych technik kulinarnych.
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1.7. Prezentacja dydaktyczna. Walka z trema.

Prezentacja dydaktyczna byta najbardziej ztozonym elementem diagnozy. Zadanie polegato na
przygotowaniu wylosowanej potrawy i wykonaniu jej w czasie 16 minut: 8 minut przeznaczono na
przygotowanie mise en place, 8 minut na przygotowanie gotowej potrawy oraz omodwienie
dodatkowych zagadnien z nig zwigzanych. Dania wyznaczone do prezentacji dobrano biorgc pod
uwage mozliwos¢ wykonania ich w tak ograniczonym czasie. Podczas egzaminu okazato sie, ze mimo
to nauczyciele nie radzili sobie z presjg czasu: przy ztozonych zadaniach nie potrafili wtasciwie
zorganizowac pracy i zaplanowaé witasciwej kolejnosci wykonania poszczegdlnych czynnosci, nie
umieli tez efektywnie wykorzysta¢ czasu na przygotowanie mise en place. Prezentacje zostatly

zarejestrowane kamera.

W trakcie wstepnej diagnozy, poza wielokrotng nieznajomoscig wylosowanego zagadnienia,
duzym problemem byt stres i trema zwigzana z wystgpieniem przed gremium zaréwno kolegéw

nauczycieli, jak i profesjonalistéw oceniajgcych prace uczestnikow.
Przy ocenie zadania brane byty pod uwage wyszczegdlnione ponizej cechy:

e przygotowanie mise en place: przygotowanie sktadnikéw wtasciwych dla danej potrawy, a
takze narzedzi potrzebnych do jej wykonania;

e technika wykonania: przygotowanie dania przy zastosowaniu odpowiednich technik obrdbki,
rozsgdne rozplanowanie kolejnosci wykonywanych dziatan;

e smak i wyglad: oceniano poziom kompozycji smakowej oraz wizualnej;

e wiedza dotyczaca zastosowanych produktéw oraz klarownos$¢ i sposéb poprowadzenia
prezentacji: liczyt sie przede wszystkim sposéb, w jaki uczestnik prowadzi prezentacje i jak
sobie z nig radzi, interakcja ze stuchaczami, umiejetno$¢ ich zaciekawienia, znajomosé
produktéw oraz poprawna odpowiedz na pytanie dodatkowe.

Prezentacja miata by¢ symulacjg prowadzenia zaje¢ szkolnych z uczniami, i miata pokazywac, jak

powinny wygladac i przebiega¢ zajecia praktyczne w szkotach. Nauczyciele powinni przeprowadzaé
podobne prezentacje na swoich zajeciach, gdzie bedg mieli mozliwos¢ szczegdétowego omdwienia,

pokazania i powtarzania poszczegdlnych zadan.

Jednak po wystuchaniu relacji zdanych przez uczestnikow okazuje sie, iz czesto dziata to zupetnie
inaczej. Lekcje sg niekonstruktywne, niewtasciwie przeprowadzane, zagadnienia omawiane s3 jedynie

w teorii bez mozliwosci sprawdzenia ich w praktyce. Co wiecej, sami nauczyciele nie zawsze znaja
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dane zagadnienia, nie mogg wiec skutecznie przeprowadzi¢ nauczania. Wazne jest bowiem, aby
nauczyciele czuli sie pewnie na ptaszczyznie, na ktdrej dziatajg, tylko wtedy poprawnie i efektywnie

bede mogli przeprowadzad zajecia interaktywne.

Ponad potowa uczestnikédw uzyskata ocene ponizej zadowalajgcego poziomu podczas diagnozy
wstepnej, czyli nie przekroczyta 50%. 51 oséb na 267 uzyskato wynik powyzej 50%, jednak nikt nie
przekroczyt 75%. Po odbyciu szkolenia w ramach programu nastgpita zdecydowana poprawa.
Najnizsze, nieliczne wyniki uplasowaty sie w granicy 50%, podczas gdy zdecydowana wiekszosc¢

uczestnikéw utrzymata sie w putapie od 80 do 100%.

Po przeanalizowaniu wynikdéw prezentacji dostarczonych z obydwu diagnoz, mozemy stwierdzi¢
znaczacy wzrost wiedzy, na ktdrg sktada sie takze uswiadomienie uczestnikom, jak takie prezentacje
powinny wyglada¢. Z pewnoscia wykorzystanie nabytych umiejetnosci pozwoli na zwiekszenie

poziomu nauczania i ulepszenie formy prowadzenia zajec¢ w szkole.

Podczas diagnoz wstepnych nauczyciele czesto nie potrafili zorganizowac sobie stanowiska pracy,
wyjatkiem byty osoby, ktére uczestniczyly w innych programach podnoszacych ich $wiadomosc
zawodowa. Nie znali sktadnikéw klasycznych potraw kuchni swiata, zaskakiwaty ich sktadniki, ktérych
w szkole nie mogli pozna¢ (owoce morza, ryby) i praca z tymi produktami. Sytuacja zmienita sie
diametralnie po odbyciu praktyk pod okiem profesjonalistdw. Wyniki diagnoz poczgtkowej IN oraz
koicowej OUT pokazane na ponizszych wykresach jasno pokazujg wptyw odbycia praktyk na

Swiadomosc¢ zawodowag nauczycieli biorgcych udziat w programie.
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WYNIKI PRZEPROWADZONYCH PREZENTACJI DYDAKTYCZNYCH
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Wykres 4. Przedstawiony za pomocy wynikdw przyrost wiedzy i doswiadczenia prowadzenia

prezentacji 291 uczestnikéw.

Dzieki szkoleniu i poznaniu realiéw pracy w profesjonalnej kuchni, a takze dzieki uzyskaniu
nowych umiejetnosci praktycznych i pogtebieniu wiedzy, nauczyciele nabrali pewnosci siebie, a takze
stali sie bardziej kreatywni. Byli gotowi wdrozy¢ pewne nowe elementy do swoich metod nauczania
w szkole, co z pewnoscig przyczyni sie do wiekszego zainteresowania stuchaczy i zwiekszenia ich

kwalifikacji.
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Niekiedy nauczyciel nie jest profesjonalistg w swojej dziedzinie. Wiedza przekazywana uczniom
nie zawsze jest poparta praktyka. Dzieje sie to z prostej przyczyny — wiekszo$¢ nauczycieli jest

teoretykami nie bedgcymi aktywni zawodowo w dziedzinie, ktérej ucza.

Do tego nie majg oni mozliwosci poprawienia swoich kwalifikacji, nie sg wysytani na szkolenia czy
praktyki poszerzajgce i jednoczesnie uaktualniajgce ich wiedze oraz swiadomos¢ dziatan na polu
sztuki kulinarnej. Niejednokrotnie nie zdajg sobie sprawy z zasad dziatania zapleczy gastronomicznych
w profesjonalnych restauracjach czy hotelach. Znamiennym jest, iz obejmujgc piecze nad
praktykantami, zderzam sie czesto z brakiem podstawowych umiejetnosci — chociazby umiejetnos¢

pracy nozem.

Bedac wieloletnim praktykiem wiem, jak wazne jest przygotowanie zawodowe i zdobycie
podstawowej wiedzy przez mtodych adeptow sztuki kulinarnej. Dobrze przygotowane kadry
przysztych pracownikow gastronomii dajg szanse rozwingc te dziedzine. Nie jest to jednak mozliwe w
momencie, gdy nauczyciele zawodu sami nie sg profesjonalnie przygotowani do nauczania, s3

teoretykami, a czesto realizujg wizje domowego gotowania.

Wiedza przekazana mtodziezy przez takie osoby, jest wystarczajgca jedynie na osigganie
zadowalajgcych wynikow z egzamindw w szkole, skonstruowanych w oparciu o przestarzate

podreczniki szkolne, zawierajgce nieaktualne i nie do$¢ wyczerpujace informacje.

Zderza sie to potem z rzeczywistoscig pracy w branzy gastronomicznej, gdy zdobyte w szkole
wyksztatcenie okazuje sie niewystarczajgce, a znajomosé praktyki — niezadowalajgca. Powoduje to, iz
zaczynajgcy kariere kucharza cztowiek czuje sie w pracy niepewnie, co dla odmiany sprowadza sie do
nieumiejetnosci samodzielnego podejmowania decyzji oraz swobody kreatywnego dziatania. Te
sytuacje poprawi¢ moze jedynie odpowiednio wyksztatcony, doswiadczony, kreatywny, otwarty na
nowe doswiadczenia oraz posiadajacy swobode dziatania na ptaszczyznie swojej specjalizacji

nauczyciel-praktyk.

Jak doskonale widzimy w tym raporcie — program szkolny, ktory przygotowuje mtodych ludzi do
zawodu powinien koncentrowac¢ sie na sukcesywnym wprowadzeniu szkoled praktycznych,
jednoczes$nie dbajac o adekwatny poziom nauczania teoretycznego. Zdarza sie, ze przedmiotéw

zawodowych niejednokrotnie nauczajg ludzie nieodpowiednio przygotowani. A jeszcze czesciej
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faktem okazuje sie, iz sg to ludzie z duzg wiarg w swoje umiejetnosci, ktére s jednak tylko
teoretyczne i nie podparte praktyka. Sg to teoretycy, ktdrzy czesto nie uczestniczg aktywnie w

branzy, co przektada sie na ich niedostateczne lub po prostu inne wyobrazenia o sztuce kulinarne;.

Wielkim plusem tej sytuacji jest fakt, ze zdecydowana wiekszos¢ tych oséb w momencie
zetkniecia sie z poziomem prezentowanym na praktykach jest otwarta na nowe doswiadczenia.
Spotykamy sie z wielkim entuzjazmem odnosnie doskonalenia sie i podnoszenia poziomu swoich

umiejetnosci.

Pedagogom tym zalezy na przytozeniu sie do pracy i na osiggnieciu jak najlepszego poziomu
nauczania swoich podopiecznych. Z tego powodu tak bardzo istotne jest, aby nauczycielom
zainteresowanym swoim konstruktywnym rozwojem to umozliwi¢, daé szanse ich kreatywnemu
potencjatowi i pozwoli¢ na odbycie praktyk, szkolen i innych spotkan powiekszajgcych ich klasyfikacje

zawodowe.

Wazne jest, aby odbywaty sie one w profesjonalnych punktach gastronomicznych, restauracjach i
hotelach pod nadzorem odpowiednich mistrzow, co pozwoli nauczycielom zetknaé¢ sie z realiami
zawodu. Tylko wtedy bedzie to miato przetozenie na poziom nabywanej przez mtodziez wiedzy i
znajdzie w przysztosci odzwierciedlenie w postaci mtodej, zdolnej, pewnej i kreatywnej kadry
profesjonalistéw — mifodych absolwentéw gotowych do zdobywania nastepnych umiejetnosci,
potrafigcych postugiwaé sie narzedziami dostepnymi w wiekszosci profesjonalnych zapleczy. Nie
bedzie ich blokowat brak pewnosci siebie bgdz nieposiadanie wtasciwych zdolnosci. Wtasnie dlatego

na poziomie szkoty istotne jest wprowadzenie zmian w rzemios$le zawodowym.

Podsumowujac szkolenie zawodowe, podczas ktérego mogliSmy zapoznac sie ze wszystkimi
danymi widocznymi na kartach kompetencji, mozna $miato stwierdzi¢, ze poziom wiedzy oraz poziom
praktycznych umiejetnosci zawodowych byt niezadowalajgcy i mierny. Analiza wynikdéw prezentuje
niewystarczajgcy poziom. Jednakze po przejsciu szkolenia wyraznie widzimy na diagnozach

koncowych znaczacg poprawe tych kwalifikacji.

Umozliwienie pedagogom odbycia praktyk w profesjonalnych kuchniach razem z zespotem
profesjonalistéw aktywnych zawodowo, obserwowania procesu produkcji, a takze zapoznania sie z
profesjonalnym sprzetem i zapleczem technicznym odegrato istotng role we wzroscie wiedzy i
zdobyciu doswiadczenia. Jednoczesnie pozwolito poddac¢ konfrontacji nabytg wczesniej wiedze z

rzeczywistoscig. Uczestnicy zyskali wiedze i rozwineli kreatywnos¢ zwigzang z szeroko pojeta
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gastronomia i technologig zywnosci. Zetkneli sie z wieloma zagadnieniami organizacji pracy,
nowoczesnym sprzetem kuchennym czy technikami kulinarnymi oraz z niespotykanymi w szkotach

surowcami. Zostat poprawiony zaréwno warsztat, jak i poszerzona swiadomos¢ nauczycieli.

Uswiadamia nam to potrzebe doskonalenia zawodowego pedagogdéw umozliwiajgc im udziat w
projektach tego typu. Widzimy jest niezwykle jest to efektywne. Jak juz wspomniatem, wptynie to

bezposrednio na rozwdj ich ucznidw — przysztych mistrzow sztuki kulinarne;j.

Po poréwnaniu usrednionych wynikéw we wszystkich wyszczegdlnionych kategoriach mamy
zaprezentowany wyjgtkowo duzy wzrost wiedzy i umiejetnosci. W zestawieniu przyrost ten wynidst

ponad 60%.

Tak znaczacy wynik jasno okresla wtasciwos$¢ wprowadzania projektow, ktdore pozwalajg na

podnoszenie $wiadomosci i kwalifikacji zawodowych nauczycieli.

W efekcie koncowym wiedza ta przekazana uczniom szkét zawodowych procentuje dobrze
wyksztatcong kadrg adeptéw sztuki kulinarnej. Pozwala to na rozwdéj zawoddéw gastronomicznych i

prezentowanie wysokiego kunsztu zawodowego na arenie miedzynarodowej.

1.8. Analiza i wnioski dotyczgce programu praktyk w kontekscie uzyskanych wynikéw

Schematyczny opis programoéw doskonalenia zawodowego podczas 10-dniowych praktyk:

Nazwa dziatu lloé¢ dni na poszczegélnym
dziale

Kuchnia $niadaniowa 1

Kuchnia bankietowa (zimna i goraca) 4

Kuchnia restauracyjna 2

Cukiernia 1

Procesy przygotowania wstepnego | 2

potproduktow

Razem 10
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Opracowany przez panel ekspertéw szczegétowy harmonogram praktyk w hotelach i

restauracjach.

HOTEL

1. Kuchnia $niadaniowa. Zapoznanie sie z:

organizacjg pracy kuchni $niadaniowej;

asortymentem bufetu/dan serwowanych w zaktadzie;
przygotowywaniem asortymentu dan zimnych i gorgcych bufetowych;
przygotowywaniem dan $niadaniowych a'la carte;

asortymentem klasycznych dan serwowanych w hotelach na swiecie.

Whioski: praktyki w hotelu byty przez nauczycieli bardzo wysoko ocenianym elementem. W

przysztosci nalezatoby popracowa¢ nad zaakcentowaniem uzywanych podczas sniadan polskich

produktow regionalnych, tak by podnies¢ swiadomosc Polakdéw, a obcokrajowcom pokazaé jakosc i

réznorodnos¢ polskich produktédw — nawet przez wprowadzenie nazewnictwa polskiego do

prezentacji produktéw w bufecie.

Bardzo potrzebny dziat, wystepujgcy praktycznie wytacznie w hotelach w formie bufetu z

mozliwoscig kontaktu z gos¢mi — to rowniez bardzo wazny czynnik pokazujgcy nauczycielowi prace

kucharza z innej strony: interaktywnej i uwzgledniajacej coraz czesciej wystepujgcy bezposredni

kontakt z gosciem.

2. Przygotowalnie. Zapoznanie sie z:

organizacjg pracy w przygotowalniach;
sposobami rozdrabniania warzyw;
podziatem tuszy drobnych zwierzat;
obrébka wstepng miesa, trybowaniem;
obrébka wstepng drobiu;

wtasciwym krojeniem miesa;
sprawianiem ryb i owocow morza;

porcjowaniem, marynowaniem, wtasciwym zabezpieczeniem, przechowywaniem.

Whioski: w rozmowach z nauczycielami pojawia sie kontekst poznawania produktéw, z ktérymi

w szkole nie majg mozliwosci sie zetkng¢ (poledwica wotowa, owoce morza, raki) lub z czynnosciami,

ktorych nie majg okazji wykonywaé (rozbiér duzych elementéw miesa — np. udica wotowego z

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

Strona2 5



Yupem oz |

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

wyszczegolnieniem poszczegdlnych czesci). Takie zadania powinny by¢ omawiane w przysziym

Centrum Edukacji Zawodowej CEZ.

3. Kuchnia bankietowa. Zapoznanie sie z:

e organizacjg pracy kuchni bankietowej;

e organizacjg realizacji zlecen bankietowych;

e realizacjg zadan kuchni zimnej i gorgcej zgodnie ze zleceniami;

o ofertg bankietowa zaktadu (menu serwowane, bufety, koktajle, przerwy kawowe, pakiety

napojow).

Whioski: podczas rozmoéw z nauczycielami, a takze analizujac ten temat z opiekunami praktyk,
stwierdzono iz w catosci programu szkoleniowego poswiecono tej czesci zbyt mato czasu. Bylo to
szczegdlnie widoczne na praktykach, ktére odbywaty sie w hotelach. Dlatego tez w nastepnych
programach nalezy skoncentrowac¢ sie na najbardziej pozytecznych technikach — obrébek
termicznych, ktére potem wymagane sg od praktykantow/przysztych pracownikéw. Jednocze$nie
¢wiczenia powinny by¢ prowadzone w kontekscie pracy w kuchni restauracyjnej — poniewaz w
technikach bankietowych obréobek termicznych, mozna uzy¢ zmultiplikowanych czynnosci z
restauracji ale nie odwrotnie. Dlatego tez tatwiej, w tak krotkim okresie czasu, skoncentrowac sie na
czynnos$ciach wymaganych w restauracjach niz na bankietach, poniewaz wiekszo$¢ absolwentéw w
przysztosci znajdzie prace w restauracjach, a nie w hotelach. Dzieki takiemu podejsciu do ¢wiczen
bedzie znacznie tatwiej dotrze¢ do nauczyciela, poswiecajac poszczegdlnym technikom wiecej czasu —

co bedzie miato odzwierciedlenie w nowym zaproponowanym harmonogramie praktyk.

4. Kuchnia restauracyjna. Zapoznanie sie z:

e organizacjg pracy kuchni restauracyjnej;

e asortymentem dan kuchni zimnej i gorgcej restauracji;

e przygotowywaniem mise en place, garmaz/sosy/dodatki i zupy;

e sposobami standaryzacji dan;

e udziatem w procesie produkcji dan a'la carte.

Whioski: po poswieceniu wiekszej ilosci godzin praktyk na kuchnie restauracyjng, kosztem
bankietowej, bedzie mozna inaczej roztozy¢ akcenty szkolenia. Poza obrébkami termicznymi i
wstepnymi bedzie mozna skoncentrowaé sie na poznawaniu wewnetrznej organizacji pracy w
restauracji/kuchni, rozwijajgc pojecia mise en place i check list jako jej podstaw. Pozwoli to mtodym

adeptom sztuki kulinarnej na szybsze odnajdowanie sie w danym zaktadzie i utatwi im wdrozenie sie
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do bezposredniej pracy. Bedzie to mile widziane przez pracodawcdéw, bo w przysztosci skréci czas

szkolenia nowego pracownika.
5. Cukierni. Zapoznanie sie z:

e organizacjg pracy pracowni cukierniczej;

e asortymentem produkcji deserowej restauracji/kuchni bankietowej;

e produkcjg elementow dekoracyjnych z czekolady, masy cygaretkowej, elementéw

karmelowych itp.;

o wykorzystaniem sezonowosci w cukierni.

Whioski: ten fragment szkolenia nalezy skréci¢ do minimum, poniewaz jest to osobny kierunek
wymagajacy specjalistycznych szkolen i tylko w restauracjach, przy ograniczonym menu, mozna
pogodzi¢ prace kucharza i cukiernika. W wiekszych zaktadach jest to juz niemozliwe z powodu
szerokiego asortymentu i waskiej specjalizacji — inny sprzet i duzo podobnych argumentow —
zasadniczo jeden dzien spedzony w cukierni da w catej rozciggtosci ogdlny zarys zadan stawianych w

tych dziatach w duzych obiektach.

Dodatkowe wnioski ogdlne: nauczyciele z checig przyjeliby kompendium wiedzy spisane w
krotkiej formie co utatwitoby im uzyskanie szybszego rozeznania w charakterze kazdego obiektu i to
przy okazji nastepnego projektu powinno by¢ elementem weryfikacji obiektu przez komisje

ekspercka przed rozpoczeciem praktyk.

RESTAURACIA

1. Organizacja pracy restauracji. Zapoznanie sie z:
e planowaniem produkcji;
e pobieraniem towaru i produkcja;
e wydawaniem dan;
e sprzetem gastronomicznym;
e rozliczeniem produkcji Food Cost;

e standaryzacjg dan (opisy/receptury).
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2. Kuchnia zimna. Zapoznanie sie z:
e mise—en—place i jego rodzajami;
e sposobami prezentacji dan;

e serwisem dan zimnych.

3. Kuchnia gorgca — restauracyjna. Zapoznanie sie z:
e przygotowaniem podstawowych sosdw oraz ich podziatem na grupy;
e technikami obrébki termicznej;
e przygotowywaniem mise en place;
e dodatkami skrobiowymi i warzywami;
e przygotowaniem zup;
e nowoczesna prezentacjg dan;

e serwisem dan goracych.

4. Cukiernia — deserownia. Zapoznanie sie z:
e przygotowaniem potproduktow;
e prezentacjg deserow;

e dekoracja cukiernicza.

5. Procesy przygotowania wstepnego potproduktow:
e miesa, dréb, ryby, owoce morza;
e warzywa, owoce;

e produkty zbozowe.

Whioski: wiekszos¢ obiektéw gastronomicznych w Polsce to restauracje opierajgce swojg
dziatalno$¢ na a'la cart. Bankiety to dla nich dodatkowa forma zarobku, dlatego podczas nauki
powinno sie przyktada¢ wiecej uwagi do produkcji i ogblnego funkcjonowania restauracji niz do
zgtebiania tajnikédw produkcji bankietowe, bedacej — przy dobrej organizacji — wieloporcjowym
powielaniem produkcji restauracji. | z tego wzgledu program praktyk w restauracji jest, moim

zdaniem, dobry. Do osobistej decyzji opiekuna praktyk (po rozpoznaniem wstepnej wiedzy
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nauczycieli) pozostawitbym dokfadne rozpisanie szkolenia na dni spedzone w poszczegdlnych
dziatach. Jednym z koniecznych do przeorganizowania elementdw s3 $niadania restauracyjne —
niezbedne jest dostarczenie nauczycielom wiedzy na ten temat. O ile nie jest mozliwe do wykonania

w praktyce, powinno by¢ czescig przekazanej dobrze opracowanej wiedzy pisemne;.

1.9. Propozycja i rekomendacje zmian w programie praktyk ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze

Rozwoju”.

1.9.1. Propozycja nowego harmonogramu praktyk w hotelach

Nazwa dziatu lloé¢ dni na poszczegélinym

dziale

Kuchnia $niadaniowa 1

Kuchnia bankietowa ( zimna 1 dzied i | 2

goraca 1 dzien)

Kuchnia restauracyjna 4

Cukiernia 1

Procesy przygotowania wstepnego | 2

potproduktow

Razem 10

1.9.2. Rekomendacje ogdlne dotyczgce samego przebiegu praktyk

Z uwagi na fakt, iz realizacja projektu , Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” zaktada
przeprowadzenie 10 dni profesjonalnych praktyk w prestizowych osrodkach gastronomiczno-
hotelarskich na terenie catego kraju, waznym elementem — poza ich wyborem — jest ciggly
monitoring tych miejsc. Osrodki te zmieniajg sie bowiem z rdéznych wzgledéw - ludzkich,
finansowych, z powodu zmieniajgcych sie zatozen wtascicieli czy tez wymagan rynku. Potrzebna jest
wiec w przysztosci bardziej szczegdtowa weryfikacja osrodkdéw, z opisem kazdego miejsca praktyk —

audytem oraz wymaganym przedstawieniem doktadnego opisu obiektu. Jest on potrzebny pod katem
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przeprowadzenia praktyk i stanowi kompendium wiedzy o danym obiekcie, ktore utatwi pdiniej
nauczycielom poruszanie sie po nim i szybsze zorientowanie sie w zakresie wykonywanych w obiekcie

prac i mozliwosci poznawczych dla NPZ i IPNZ.

1.9.3. Rekrutacja uczestnikdw i czas przeprowadzania praktyk.

Zalecam doktadniejsze dobieranie obiektow, uwzgledniajgce sezonowe natezenie ruchu w
danych hotelach i restauracjach. W zaleznosci od natezenia pracy rdine jest zaangazowania
pracownikéw obiektédw szkolgcych w pomoc praktykantom. Z drugiej strony, im wiekszy ruch, tym
nauczyciele mogga wiecej sie nauczy¢ i poznac prawdziwy charakter pracy w kuchni. Zauwazalne jest
rowniez inne podejécie do szkolenia nauczycieli, ktdrzy korzystajg z niego podczas roku szkolnego lub
podczas wakacji. Odbywanie szkolenia w okresie wakacyjnym, przewidzianym na odpoczynek,

wplywa na przebieg praktyk i szybko$¢ wchtaniania wiedzy przez nauczycieli.

1.9.4. Szczegétowe spostrzezenia i wnioski dotyczace samych praktyk.

Bazujac na wynikach diagnoz IN i OUT oraz na raporcie ewaluacji zalecam:

1. dokfadng weryfikacje obiektéw, w ktdrych odbywajg sie praktyki pod katem sezonu i natezenia
ruchu;

2. przygotowanie przez opiekunéw praktyk kompendium wiedzy dotyczgcego danego obiektu;

3. przygotowanie spojnych materiatow szkoleniowych dla nauczycieli, tak by mogli je dosta¢ razem
z materiatami pisanymi po diagnozie IN, a przed rozpoczeciem praktyk. Powinny one dotyczy¢
zakresu diagnozy i podstaw wymaganych przez pracodawcéw od absolwentéow szkot
zawodowych (na podstawie niskich wynikéw z technik krojenia w diagnozie IN);

4. zweryfikowanie szkolenia BHP — uatrakcyjnienie go do wersji multimedialnej i przemawiajgcej do
nauczycieli, pokazujgce prawdziwe zagrozenia w pracy w kuchni. Dodatkowo powinno powstac
krotkie kompendium wiedzy na ten temat — przyktadem niech bedzie szkolenie ze sprzetu
kuchennego — bardzo wysoko oceniane przez nauczycieli;

5. doktadniejsze dopasowanie programu praktyk do indywidualnych potrzeb nauczyciela — to
zadanie opiekuna praktyk, ktore, dodatkowo, musi byé opisane w dzienniku praktyk;

6. wprowadzenie dodatkowej rubryki w dzienniku praktyk dla NPZ i IPNZ przeznaczonej na uwagi,
spostrzezenia i opis mozliwosci wykorzystania wiedzy zdobytej w danym dniu. Da to mozliwos¢

sformutowania pod koniec praktyk swojego witasnego krétkiego raportu z nabytych umiejetnosci
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i, co najwazniejsze, z mozliwosci ich dalszego zastosowania. Obecne raporty sg bardzo zdawkowe
i obawiam sie, ze po uptywie pdt roku zostang przez nauczycieli zupetnie zapomniane;

7. jak najczestszy kontakt nauczyciela z zadaniami praktycznymi, co da mu mozliwos$¢ przekazania
uczniowi jak najbardziej prawdziwego wizerunku zawodu, wybieranego przez mtodych ludzi.
Zmniejszy to odsetek ludzi trafiajgcych do gastronomii, zupetnie nieprzygotowanych na

wymagania stawiane przez pracodawce.

1.9.5. Podstawowe wymagania pracodawcy odnosnie absolwentéow szkét zawodowych w

zawodzie kucharz

Podstawowymi wymaganiami pracodawcy w stosunku do absolwentéw szkét zawodowych,

ktdrzy zdobyli zawdd kucharza sa:

e znajomos¢ podstawowych miedzynarodowych kuchennych zwrotéw;

e umiejetnos¢ poprawnej pracy nozem kuchennym (krojenie) w miare szybkie, bez skaleczen;

e wiedza o mise en place i check list jako podstawie organizacji pracy w kuchni, ktéra porzadkuje,
systematyzuje i gwarantuje powtarzalnos¢ produkcji i wydawania poszczegdlnych dan;

e wiedza o podstawowych obrébkach termicznych — smazenie, gotowanie, sparzenie etc.;

e uwzglednienie tej wiedzy w zaleznosci od uzytego surowca — jego specyfikacji i charakterystyki.
Podstawy praktycznego towaroznawstwa, czyli tego, co jest potrzebne kucharzowi do wtasciwe;j
obrébki termicznej danego produktu, wiedza o czasie potrzebnym do obrébki termicznej,
wiasciwosci produktu po przeprowadzeniu obrébki termicznej i czasie, w ktérym pozostaje w

odpowiedniej wymaganej konsystencji potrzebnej do wykonania danego dania/potrawy.

1.9.6. Rekomendacje potrzebnych zmian w systemie nauczania.

Rekomendacje na podstawie doswiadczen z projektu ,,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju”:

e wspdlna praca ekspertow programu, S$Srodowisk zawodowych oraz ministerstwa nad
dopracowaniem podrecznikéw i ich interaktywnych wersji, dajgcych mozliwos¢ uzupetniania na
biezgco wiedzy o zmieniajgcym sie sprzecie i dodawania informacji, uznanych przez srodowisko
za niezbedne do uzupetnienia w zakresie podrecznika;

e wypracowanie dla nauczycieli zawodu systemu obowigzkowego odbywania praktyk i, o ile to jest

mozliwe, nie w okresie wakacji (spadek zainteresowania pracg na skutek wakacji). Do
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rozpatrzenia jest skréocenie wakacji do jednego miesigca i wykorzystanie kolejnych 4 tygodni
urlopu na dwutygodniowe praktyki, roztozone w trakcie roku szkolnego;

e stworzenie wojewddzkich/terenowych Centréw Edukacji Zawodowych, gdzie nauczyciele pod
okiem fachowcow przerabialiby rozszerzong wersje programu, tak by ich wiedza byta wieksza niz
ksigzkowa i aby mogta by¢ na biezgco weryfikowana;

e zmiana systemu oceniania uczniow w szkofach zawodowych: to nie ilos¢ zdanych egzamindw,
lecz jakos¢ i wiedza opuszczajgcych szkote absolwentéw powinna by¢ oceniana, zaréwno przez
nauczycieli, jak i przez zawodowych kucharzy. Warto doda¢, ze duzo tatwej pracuje sie z
mtodziezg w zakfadach gastronomicznych — jest bardziej postuszna, poniewaz istnieje tam
uproszczony system komunikacji: niekwestionowany mistrz {mentor} i uczen. Z drugiej strony
istnieje ryzyko szybkiego zakonczenia praktyk w przypadku powtarzajacej sie niesubordynacji, co
dyscyplinuje i ufatwia stosunki pomiedzy praktykantem/uczniem, a opiekunem
praktyk/przetozonym w zaktadzie pracy. Nauczyciel jest oceniany w bardziej ztozonym procesie;

e nowe praktyki dla uczniéw nie mogg sie odbywaé w systemie jedno- lub dwudniowym, poniewaz
z punktu widzenia ucznia nie ma to sensu, a nauczyciele traktujg takie praktyki po macoszemu i
wielokrotnie usredniajg oceny otrzymane w zaktadu i w szkole tylko po to, by uczen mégt zaliczy¢

dany semestr.

1.10. Podsumowanie raportu. W jaki sposéb mierzy¢ sukces projektu? Co jest naszym prawdziwym
celem udziatu w projekcie? W jaki sposdb zbudowac system nauczania, by osiggna¢ sukces
dydaktyczny w projekcie?

Niewatpliwie sukcesem jest zaproszenie do projektu wiekszej ilos¢ nauczycieli: z zaktadanych

260 w szkoleniu wzieto udziat ponad 290 osdb. Sukcesem sg réwniez oceny, ktdre przyznali

nauczyciele naszemu projektowi, podczas podsumowania szkolenia. Ze statystycznego punktu

widzenia, oceniajgc wyniki diagnoz IN i OUT wida¢ duzy wzrost wiedzy i kompetencji, zdobytych przez

nauczycieli podczas odbywania praktyk. Dotyczy to szczegdlnie technik krojenia i prezentacji dania, a

takze — cho¢ tu wzrost wiedzy jest nieco mniejszy — technik przygotowywania steka. Kolejnym

elementem diagnozy z procentowo mniejszym wzrostem wiedzy jest test teoretyczny, ktérego
korncowe wyniki w efekcie osiggnety ponad 90%, ale tez startowaty z wyiszego niz w innych

przypadkach poziomu wiedzy.

Zdiagnozowalismy bardzo duzg grupe nauczycieli i nauczycielek — wspdlnym mianownikiem byt

ich bardzo niski poziom wiedzy podczas diagnozy poczatkowej. Wiedza ta nie jest niestety w
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wiekszosci przypadkéw ksigzkowa, a zdecydowanie powinna taka by¢. Okazuje sie jednak, ze
nauczyciele uczacy praktycznej nauki zawodu w przewazajacej wiekszosci swoje doswiadczenia

wynoszg nie z literatury fachowej, ale z domu.

Wielu nauczycieli widzi potrzebe doksztatcania sie i chetnie poswieca swodj wolny czas na
szkolenie. Dzieki swojej determinacji dos¢ szybko nadrabiajg braki. Uwazam, ze takie zaangazowanie
fachowcéw budzi w nich potrzebe rywalizacji, ktéra jest pozytywnym zjawiskiem, podnosi bowiem
0goblny poziom wyksztatcenia zawodowego. To nie jedyna wartos¢. Powiedzenie: ,Polacy nie gesi i
swoj jezyk majg” powinno by¢ przeniesione rdwniez na tono gastronomii. Z uporem bede powtarzat
swoj witasny slogan: ,Rozpoczelismy rewolucje zawodowg, ktérej celem jest rozwdj gastronomii,
promocja polskich produktéw spozywczych i nadanie kuchni polskiej ksztattu, dopasowanego do
zmieniajgcej sie rzeczywistosci i oczekiwan konsumentéw z jednoczesnym poszanowaniem tradycji i

kultury”.

Nasze przeszte stabosci, takie jak brak nowoczesnych upraw i hodowli, mogg sta¢ sie naszym
atutem: mamy zdrowe ekologiczne produkty bez genetycznych ingerencji. Hodowcy i rolnicy
zrzeszeni w grupy producentéw bedg mogli przetamaé ostatnig z barier tj. brak ciggtosci produkgji i
jednakowej jakosci wtasnych produktow. Wprowadzenie do programu nauczania wiedzy o rozwoju
polskiego rynku, aktualizacja tych danych poprzez wprowadzenie systemdw jakosci takich jak: QAFP,
QMP, PQS o wszystkich certyfikowanych produktach; ciekawostki, wiedza specjalistycznych
hodowcdw, pomogg stworzy¢ fundamenty wiedzy i $wiadomosci nauczycieli uczestniczgcych w
projektach. Jednoczesnie mozna mie¢ nadzieje, iz wiedza ta bedzie przez nauczycieli przenoszona do
szkét, w ktorych ucza. | nawet fakt, iz na wymienionych wyzej polach zachodza ciggte zmiany, nie

bedzie juz zaporg dla przeptywu informacji na linii nauczyciel — uczen.

Problemem s3 tez pienigdze i budzet. Rozwigzaniem moze by¢ rozpoczecie dziatalnosci szkot
jako lokali gastronomicznych, czyli potaczenie nauki z zarabianiem pieniedzy na biezgcy dziatalnosc.
Nawet niski zysk, majgcy zabezpieczy¢ tylko aktualne potrzeby i amortyzacje sprzetu, zaowocuje
duzym zainteresowaniem i zmusi nauczycieli do dziatania w realnym swiecie gastronomii. Nauczy tez
mtodziez juz na poczatku nauki gospodarnosci i szacunku do produktéw, pozwoli tez poznawaé

szeroki wachlarz surowcow.

Zdobycie dobrego ,warsztatu” musi sie odbywac podczas zaje¢ praktycznych w szkotach, ale

dobrze wyposazonych i prowadzgcych nauke zawodu w nowoczesny sposdb, oparty na odpowiednim
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sprzecie i wiedzy. W szkotach, ktére ucza od razu praktyki, teorii i — co réwnie wazne — pracy

zespotowe;.

Warto zacytowac stowa nauczycieli, ktdre definiujg sukces projektu, jego niezbednosé, role oraz
okreslajg bardzo doktadnie swoje zadania i potrzeby na przysztos¢. Niech te wypowiedzi beda

podsumowaniem projektu ,Nauczyciel gastronomii na Drodze Rozwoju”:

e Szkolenie na wysokim poziomie.

e Tematyka praktyki bardzo potrzebna.

e Wiecej takich szkolen.

e Bardzo przyjazna atmosfera, zyczliwos¢ ze strony opiekundw.

e Rewelacyjne, jestem bardzo zadowolona.

e Zobaczytem, jak jest zorganizowana praca w kuchni.

e Nauczytysmy sie bardzo praktycznych umiejetnosci.

e Wszystko byto bardzo dobrze zorganizowane.

e Zapoznatam sie z pracg restauracji, byto to nowe i bardzo uzyteczne doswiadczenie.

e Mam wyobrazenie o pracy w restauracji, wiem, jak to naprawde wyglada.

e  Wszystko mozemy wykorzysta¢ w pracy z uczniami.

e Zobaczytam, jak naprawde wyglada praca w kuchni.

e Zobaczytam, jak jest zorganizowana praca w restauraciji.

e Na pewno wykorzystam to na lekcji.

e Na pewno zapisatabym sie jeszcze raz, warto poleci¢ innym nauczycielom.

e Obrébka wstepna, krojenie, obrébka cieplna, cukiernictwo — przekazano nam wiele praktycznych
informacji.

e Dekorowanie ukazato nam wiele nowych mozliwosci, pomystéw.

e Zaczetam docenia¢ prace ludzi w kuchni, to ciezka praca, (...) zrozumiatam, ze musi to by¢ praca
zespofowa.

e Zobaczytam, jak sie zarzadza praca ludzi w kuchni.

e Warto promowac to szkolenie.
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2. Obecna sytuacja w branzy hotelarsko-gastronomicznej okiem szeféw kuchni

2.1. Program praktyk a realna potrzeba szkolen

Piccata cieleca, linguine agio olio, stek z poledwicy rare, jajko poche, saltinbocce wieprzowa, itp.
to nie fragment menu ekskluzywnej restauracji, tylko wykaz zadan praktycznych, ktére musieli
wykonaé indywidualnie nauczyciele zawoddw zwigzanych z branzg gastronomiczng, hotelarsky i

spozywczg w ramach diagnozy w projekcie ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju”.

W ksigzce Czytelnik przeczyta o projekcie, rozpoczynajagcym sie konferencjg, w ktorej
uczestniczyto grono aktywnie dziatajgcych przedstawicieli branzy gastronomicznej, tj. restauratorzy,
wybitni mistrzowie sztuki kulinarnej, szefowie kuchni uznanych hoteli w Polsce, a takze srodowisko
dydaktyczne, reprezentowane przez dyrektorow szkoét gastronomicznych oraz przedstawicieli
kuratorium oswiaty. Znajdzie tu rowniez informacje o kolejnych etapach projektu, dotyczacych
nauczania przedmiotéw zawodowych w zawodzie kucharz i zawodach pokrewnych (technik
technologii zywnosci, dietetyk, technik zywienia i gospodarstwa domowego, technik organizacji ustug

gastronomicznych, operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego).

Publikacja ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” jest efektem koncowym projektu
wspotfinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego,
Program Operacyjny Kapitat Ludzki, Priorytet Il ,,Wysoka jakosc systemu oswiaty”, Poddziatanie 3.4.3

,Upowszechnianie uczenia sie przez cate zycie”.

Publikacja opisuje projekt, ktory jest jednym z pierwszych przedsiewzie¢ szkoleniowych,
umozliwiajgcych bezptatne praktyki w przedsiebiorstwach dla 291 nauczycielek i nauczycieli zawodu

kucharz i zawoddéw pokrewnych.

Eksperci kulinarni, przedstawiciele $rodowiska dydaktycznego i biznesu gastronomiczno-
hotelarskiego podjeli sie zadania stworzenia koncepcji kompleksowego programu doskonalenia
zawodowego w ramach 10-dniowych praktyk nauczycielskich, poprzedzonych rozeznaniem potrzeb i

mozliwosci nauczycieli, a zakoiczonych sprawdzeniem osiggnietych rezultatéw.

Zatozeniem projektu bylo przedstawienie nauczycielkom i nauczycielom z branzy
gastronomicznej, hotelarskiej i spozywczej realibw pracy oraz wskazanie dobrych praktyk

stosowanych w nowoczesnych obiektach gastronomiczno-hotelarskich.
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Innym celem byto réwniez opracowanie modelowego programu doskonalenia zawodowego,
ktéory w diuzszej perspektywie przyczyni sie do podniesienia poziomu kwalifikacji nauczycieli
przedmiotow zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu, a takze w efekcie opracowanie
programu praktyk, ktéry zostanie wdrozony i bedzie stanowit narzedzie praktyczne do podnoszenia

poziomu wiedzy i kompetencji zawodowych dla nauczycielek i nauczycieli.

Realizacja projektu przypadta na okres od 1 maja 2012 r. do 30 pazdziernika 2014 r. Praktyki
odbyty sie w wybranych hotelach i restauracjach, o ktérych niejednokrotnie czytaliSmy w branzowych
czasopismach gastronomicznych albo na portalach specjalizujgcych sie w réznych dziedzinach
gastronomiczno-hotelarskich (np. Hotel Narvil w Serocku — zdobywca nagrody Best Awards Hotel,
Hotel Copernicus w Toruniu, Hotele Sheraton w Warszawie i Sopocie, Hotel Le Meridien Bristol w
Warszawie, Windsor Palace & Conference Center w Jachrance, Restauracja Wine Bar Mielzynski czy

Moonsfera i wiele innych topowych miejsc na gastronomicznej mapie Polski).

Celem publikacji  jest  przedstawienie idei projektu  oraz jego przebiegu
z uwzglednieniem kamieni milowych przedsiewziecia. Pomyst na jego realizacje jest odpowiedzig na
potrzebe podniesienia wiedzy i umiejetnosci nauczycieli-zawodowcow zwigzanych z branig

gastronomiczng i spozywczg.

Obawa napawa fakt, ze wiedza nauczycieli-zawodowcéw jest zdezaktualizowana, a im samym
brak podstawowych umiejetnosci zawodowych i dydaktycznych w zakresie praktycznej nauki zawodu.
Zwlaszcza, ze przyszto im naucza¢ w czasach charakteryzujgcych sie dynamicznym rozwojem
technologicznym nowoczesnego sprzetu gastronomicznego oraz rozwojem nowych trendow

kulinarnych.

Ksigzka ukazuje proces przygotowania programu praktyk nauczycielskich oraz stanowi gotows i
sprawdzong koncepcje doskonalenia zawodowego nauczycieli przedmiotéw zawodowych w zawodzie
kucharz. Tre$¢ ksigzki pokazuje konfrontacje systemu szkolnictwa zawodowego z autentycznymi

wymogami rynku pracy.

Czytelnik odkryje realia rynku pracy i umiejscowi w nim siebie oraz absolwenta swojej szkoty.
Obecni i przyszli mistrzowie kuchni po lekturze tej ksigzki bedg mogli skorzysta¢ ze wskazowek i
doswiadczen nauczycieli realizujgcych modelowy program doskonalenia zawodowego nauczycieli.
Publikacja zawiera réwniez wskazowki dla dyrektorow szkoét i placowek oraz przedsiebiorcow,

dotyczace wdrazania i organizacji praktyk dla nauczycieli i nauczycielek.
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Programy telewizyjne, takie jak np. ,Masterchef’, ,Kuchenne rewolucje”, ,Ugotowani” oraz
pokazy sztuki kulinarnej w telewizji $niadaniowej ukazujg trendy kulinarne i sprawiajg, ze zawdd
kucharza zyskuje coraz wiekszy prestiz spoteczny. Gotowanie i postacie kucharzy sg popularyzowane

przez czasopisma nie tylko branzowe. Znani kucharze zostajg ,,twarzami” polskich sieci handlowych..

Czytelnik przeczyta tu réwniez o niemieckim, francuskim oraz hiszpanskim systemie
ksztatcenia zawodowego. Rozszyfruje dobrze znany w branzy gastronomicznej zwrot HoReCa oraz cel
i korzysci ptynace z przynaleznosci do tej organizacji. Podsumowaniem ksigzki jest opis efektow, jakie

daty praktyki oraz wnioskéw z nich ptynacych.

Zgodnie z tym, co napisata Maggie Beer, australijska autorka ksigzek o przyrzagdzaniu potraw,
,gotowanie to kwestia wzajemnego przenikania pamieci o kombinacji smakow lub techniki oraz
wspomnieniu dania”. W przypadku tej publikacji, jej autorzy oraz organizatorzy projektu potraktowali
gotowanie jako kwestie wzajemnego przenikania Swiata kuchni, receptury, sktadnikéw, postaci

mistrza kuchni i jego guru, czyli nauczyciela zawodu.

Ksigzka jest swoistg dyskusjag wokdt kwestii jakosci szkolnictwa i odpowiedzialnosci za jej
utrzymanie czy podniesienie. Ukazata braki w wiedzy teoretycznej oraz brak prawidtowych
umiejetnosci praktycznych u nauczycieli, a co za tym idzie, pewnie i ich uczniéw — absolwentéw szkoéf.
Publikacja opisuje wypracowane przez ekspertéw gotowe rozwigzania dotyczace doskonalenia

zawodowego pedagogdw.

Co zostato osiggniete? W ramach praktyk w renomowanych restauracjach i hotelach nauczycieli
mieli okazje poznac sprzet gastronomiczny najnowszej generacji, nowoczesne techniki kulinarne i
trendy panujgce w gastronomii, a takze kompleksowg organizacje pracy stosowang w obiektach

hotelarsko-gastronomicznych.

Publikacja przedstawia znaczenie idei long life learning w obliczu ciggle dezaktualizujacej sie
wiedzy kulinarnej oraz galopujacego postepu technicznego. Postep postrzegany jest jako wynik
nieustannych badan i doskonalenia posiadanej wiedzy oraz umiejetnosci gastronomicznych.
Osiggniecia techniki dajg kolejne mozliwosci, jednakze z powodu braku odpowiedniego wyksztatcenia
kluczowych umiejetnosci, nie kazdy potrafi zgtebi¢ zasady dziatania urzadzen, sprzetéw, systemu czy
tez poradzi¢ sobie z zakresem nowych informacji. Niewatpliwie proces doskonalenia i postep
wymuszajg na nauczycielach-kucharzach ciggte doskonalenie i podnoszenie kwalifikacji. Czytelnik

przekonuje sie, ze na sukces ,kulinarny” absolwentéw szkét gastronomicznych sktadajg sie takie
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elementy jak: dobrze wyksztatcony nauczyciel, nowoczesna baza dydaktyczna i praktyczna nauka
zawodu. To moze by¢ gwarancja wyksztatcenia oraz wyposazenia w kluczowe umiejetnosci

mtodziezy, a wiec absolwenta szkoty.

Co wiecej, publikacja jest zgodna z ideami nowo tworzgcej sie w obecnie podstawy programowej
dla zawodu kucharz i zawoddéw pokrewnych. Szczegétowa analiza efektdw stanowi duze utatwienie
dla nauczycieli i nauczycielek uczagcych w tym zawodzie. Ksigzka zawiera sporo informacji na temat
dotychczasowego systemu nauczania przedmiotow zawodowych zwigzanych z branig
gastronomiczng i hotelarskg. Badanie wiedzy i umiejetnosci nauczycieli biorgcych udziat w projekcie,
ukazato oderwanie wiedzy od kuchennej rzeczywistosci, nieznajomos$¢é miedzynarodowych zwrotéw
powszechnie uzywanych w kuchni, zacofanie podrecznikéw, brak nowoczesnego sprzetu,
nieznajomosc¢ systemoéw klasyfikacji produktéw oraz zasad organizacji pracy. Taki stan skutkuje
ktopotami absolwentéw w odnalezieniu sie w restauracyjnej czy hotelowe] rzeczywistosci. Tres¢
publikacji zawiera nowe wartosci naukowe w dziedzinie badania wiedzy i umiejetnosci tych
nauczycieli. Niniejsza publikacja adresowana jest przede wszystkim do nauczycieli-kucharzy,
dyrektordw, instytucji sprawujgcej nadzér pedagogiczny oraz decydentéw, ktdrzy zdecydujg o

zamiarze trwatej zmiany w postaci wprowadzenia praktyk nauczycielskich.

,En guete”. Niniejsza publikacja zawiera sugestie dla Ministerstwa Edukacji Narodowej
odnoszace sie do standardéw kwalifikacji zawodowych, ktére pozwolg na przygotowanie do
zewnetrznych egzaminéw zawodowych. A co z zawodowym jezykiem obcym? Po lekturze publikacji
odnosi sie wrazenie, ze jest on traktowany marginalnie w tym zawodzie. Jednakze w zawodach
gastronomicznych, hotelarskich i spozywczych, jezyk obcy odgrywa kluczowg role. Pailles,
boulangere, allumattes, brunoise, julienne, paysanne czy tez mise en place pozwalajg na szybkie
wdrozenie sie do obowigzkéw natozonych przez pracodawcéw w kuchniach catego sSwiata.
Miedzynarodowe stownictwo na state powinno wejsé do programu nauczania, aby absolwenci szkét
nie intuicyjnie, ale naturalnie kojarzyli nazwy z prawidtowg formga krojenia, przygotowywania potraw

czy tez forma podania.

Nowatorskie formy uzupetnienia kompetencji, jakimi sg praktyki nauczycielskie
w przedsiebiorstwach, sg istotnym detalem zmieniajacej sie rzeczywistosci ksztatcenia zawodowego i
na state powinny wpisa¢ sie w system wspomagania nauczycieli. Zajecia prowadzone metodami
opisanymi w tej pozycji bedg wspaniaty zabawa dla ucznidw, ktdrzy zgtebiajg tajniki sztuki kulinarnej i

aktywnie uczestniczg w danych zajeciach.
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Temat i jego ujecie majg charakter nowatorski. Nikogo nie trzeba przekonywaé¢, ze
automatyzacja, moda, trendy kulinarne i globalizacja swiata zmusza kazdego z nas do dostosowania
sie do zmian. Co wiecej, nauczyciel-kucharz winien by¢ zawsze krok naprzéd, aby przyszty absolwent
szkoty zawodowej w branzy gastronomiczno- hotelarsko- spozywczej bez wiekszych probleméw maogt
petni¢ w przysztosci okreslone role zawodowe jako mistrz kuchni, wzorzec dydaktyczny czy po prostu

pasjonat.

Czytelnik staje sie swoistym cieniem kazdego z uczestnikow projektu, sledzgcym przyrost wiedzy
i umiejetnosci BO od momentu diagnozy stanu wiedzy i umiejetnosci oraz postaw wobec nauczanych
tresci do czasu ukonczenia praktyk i ewaluacji stanu nauczycielskiej wiedzy i nauczycielskich
umiejetnosci. Publikacja zmusza Czytelnika-nauczyciela do refleksji nad sobg i swojg praktyka

pedagogiczng, pobudza pokfady entuzjazmu i zaangazowania.

Kazdy z 291 nauczycieli i nauczycielek przystepujacych do projektu zadat sobie pytania kluczowe:
Czy jestem efektywnym nauczycielem sztuki kulinarnej? Czy praktyki wzbogacq mojq wiedze
zawodowq? Czy rozwing moje umiejetnosci? Czy wptyng na jakos¢ prezentowanej wiedzy na
prowadzonych lekcjach? Czytelnik przekona sie, ze szybka dezaktualizacja wiedzy i umiejetnosci
wymaga od nauczyciela-kucharza bardziej praktycznego podejscia do procesu nauczania-uczenia sie.
Dowodem tego sg przedstawione w pracy wyniki diagnozy wiedzy i umiejetnosci z zakresu sztuki
kulinarnej nauczycielek i nauczycieli przedmiotéw zawodowych w zawodzie kucharz i w zawodach

pokrewnych.

Wyniki dowodzg, ze niewielu z uczestnikdw kojarzy nazwy z prawidtowg forma podania,
wiasciwie prowadzi ndz, odpowiednio doprawia danie, potrafi dobrze zorganizowac sobie miejsce
pracy, interesuje sie gotowaniem na co dzien. Nauczyciele posiadajg gtebszg wiedze tylko w zakresie
pewnych, wybranych zagadnien. Pozostate dziedziny znane sg tylko w stopniu podstawowym.
Oznacza to, ze nauczyciele obrali strategie specjalizowania sie w okreslonym zakresie wiedzy, ktéry
uzalezniony jest od ich zainteresowania lub nauczanych przez nich przedmiotéw. Analiza testu

zawierajgcego zadania praktyczne tylko potwierdzita wczesniejsze tezy.

Autorzy przekonuja, ze kluczem do sukcesédw nauczyciela-mistrza kulinarnego sg umiejetnosci
pedagogiczne idgce w parze z wiedzg merytoryczng oraz ciggte doskonalenie umiejetnosci. Czy to

wystarczy? A jaka role petni nauczyciel?
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Czytelnik w trakcie lektury dowiaduje sie o cechach charakterystycznych grupy reprezentatywne;j
zakwalifikowanej do projektu. Z badan wynika, ze statystycznym nauczycielem praktycznej nauki
zawodu jest osoba z wyksztatceniem wyzszym specjalistycznym, odpowiadajgcym nauczanym
zawodom, w przedziale wiekowym 30-39 lat, srednio z 13-letnim stazem pracy, znajdujaca sie na
najwyzszym szczeblu awansu zawodowego, z kilkuletnim doswiadczeniem w gastronomii lub
przemysle spozywczym, korzystajgca z form doskonalenia zawodowego, swiadoma koniecznosci
ciggtego doksztatcania i korzysci ptyngcych z LLL (long life learning). Istotne znaczenie ma aktualna
wiedza i umiejetnosci nauczyciela, mentora, coacha. Statystycznemu nauczycielowi po odbyciu
szkolenia mozna bytoby przypisa¢ nastepujgce cechy: otwarty na nowe doswiadczenia, kreatywny,

posiadajgcy doskonatg wiedze teoretyczng potaczong z dobrg praktyka.

Dlaczego nauczyciele, mimo wielu niedogodnosci zwigzanych z 14-dniowa nieobecnoscig w
domu, roztgka z rodzing, ciezkg pracg w kuchni decyduja sie na doksztatcanie? W publikacji Czytelnik
przeczyta o motywacjach uczestnikéw, co umozliwi konfrontacje z rzeczywistymi pobudkami do
wziecia udziatu w projekcie dla nauczycieli uczacych zawodu. Cheé poznania aktualnie stosowanych
technik, nowinek sprzetowych oraz nowoczesnych zasad organizacji pracy w przedsiebiorstwach
przetworstwa spozywczego i gastronomicznego powoduje, ze nauczyciele chcg wzigé udziat w
innowacyjnych metodach doskonalenia sie, ktére juz wkrétce majg by¢ wpisane w systemowy system
doskonalenia nauczycieli. Z drugiej strony, doskonalenie umiejetnosci dydaktycznych i metodyki
warsztatu pracy, wymiana doswiadczen, a takie prawdziwa pasja do gotowania stanowig dla

nauczycieli bodZce do podnoszenia kwalifikacji.

Konkludujac, wyniki badania koricowego przekonajg Czytelnika o pozytywnej zmianie posiadanej
wiedzy i umiejetnosci pod wptywem odbytych praktyk. Autorzy przedstawiajg réwniez sposob i
czestotliwosé monitorowania dziatan projektowych. Angazujg do tego etapu eksperta kluczowego,
koordynatora merytorycznego oraz wykonawce monitorowania i ewaluacji. Testy kompetencji
dydaktycznych i wiedzy z zakresu gender mainstreaming, badania ankietowe PAPI, wywiady
grupowe, indywidualne i wywiady CATI po zakonczeniu projektu dostarczyty autorom ksigzki cennych
uwag i spostrzezen, o ktdrych moze przeczyta¢ Czytelnik. Efektem projektu jest wyksztatcenie
pedagoga odpowiednio przygotowanego do projektowania i stosowania strategii dydaktycznych,
ktorych wynikami bedzie optymalne stymulowanie aktywnosci ucznidw w procesie ksztatcenia.
Owocem projektu bedzie swiadectwo absolwenta, jego pewnos¢ siebie w nowym miejscu pracy,

samodzielne i trafne decyzje oraz zdolnos¢ do twérczego myslenia.
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2.2. Ocena sposobu wytozenia materiatu i jego ujecie

Jakim kucharzem jestem? To pytanie zadaje sobie kazdy absolwent opuszczajacy ,dobrg” polska
zawoddéwke gastronomiczng czy technikum. To samo pytanie zadato sobie prawie trzysta oséb —
nauczycielek i nauczycieli, ktdrzy zdecydowali sie na wziecie udziatu w projekcie ,Nauczyciel

Gastronomii na Drodze Rozwoju”.

Jak przedstawiajg autorzy niniejszej publikacji, opisywane zagadnienia majg odlegte tradycje w
poszukiwaniu stosownego doboru tresci nauczanych przedmiotéw, skuteczniejszych metod i
warunkéw edukacji cztowieka. Autorzy ktadg duzy nacisk na zwiezte, aczkolwiek doktadne,
omoéwienie charakteru badania, sposobdéw i narzedzi badawczych diagnozy IN i OUT stanu wiedzy i
umiejetnosci uczestniczek oraz uczestnikdw projektu. Jest tu takze umieszczona analiza wynikéw

poréwnawczych posiadanych umiejetnosci przed i po odbyciu praktyk.

Prezentowany jednostkowy i usredniony przyrost kompetencji zawodowych beneficjentéw
ostatecznych (BO) oraz ich opinie na temat przydatnosci wiedzy i umiejetnosci, przekonujg o
stusznosci koncepcji doskonalenia zawodowego. Uzasadniajg réwniez potrzebe wyposazenia osoby
na stanowisku nauczyciela przedmiotéw zawodowych lub instruktoréw praktycznej nauki zawodu
ksztatcenia w aktualng upraktyczniong wiedze i umiejetnosci zawodowe zwigzane ze sztuka kulinarng

i dydaktyka.

Twoércey publikacji wyszczegdlniajg i opisujg narzedzia badawcze zastosowane w badaniu (test
wiedzy teoretycznej, zadania praktyczne, ocena prezentacji dydaktycznej i zagadnien zawodowych,
badanie opinii BO) nt. waznosci poszczegdlnych umiejetnosci i wiadomosci okreslonych w nowe;j
podstawie programowej. Czytelnik, potencjalny uczestnik projektu, przekonuje sie o ztozonosci i

kompatybilnosci etapéw projektu.

Realizowanie przez nauczycieli rzeczywistych zlecen dla gosci, dodato pewnosci, iz wykonane
zadania sg normalng operacjg gastronomiczng w hotelu czy w restauracji, a wiedza specjalistyczna
jest dodatkowym atutem podczas pracy z mtodziezg. Pomimo Zze praktyki zaktadaty rozwdj
umiejetnosci, wartoscig dodang okazat sie réwniez, a moze przede wszystkim, wysoki przyrost
wiadomosci. Podstawowe informacje o miesach, rybach, owocach morza, zasadach obroébki
wstepnej, termicznej, porcjowaniu, mozliwosciach zastosowania surowcéw w kuchni sprawity, ze
wzrdst poziom zaangazowania uczestnikdw w realizacje praktyk. Dociekliwos¢, skrupulatnosé,

oddanie pracy w kuchni nauczycieli-zawodowcéw sprawito, ze opiekunowi praktyk wyrazali sie o
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nauczycielach w samych superlatywach. Co wiecej, praktyki okazaty sie czynnikiem motywujgcym do
samoksztatcenia, co mozna ttumaczy¢ checig doréwnania swojg wiedzg i umiejetnosciami mistrzom

kuchni w przedsiebiorstwach.

Twércy opracowania poswiecajg uwage zagadnieniom z zakresu gender mainstreaming. Autorzy
podejmujg polemike w zakresie kulturowo narzuconych stereotypow. Czytelnik przekonuje sie o
bardzo powolnych przemianach w tradycyjnych rolach kobiecych, o sfeminizowaniu Srodowiska
nauczycielskiego oraz braku mezczyzn w tych zawodach ze wzgledu na niskie ptace. Czytelnik
przekonuje sie, ze szkota jest miejscem utrwalajgcym stereotypy ptciowe i dowiaduje sie, co mozna
zrobié, aby zmieni¢ ten poglad. Zapowiedzig tego trendu jest takze fakt, iz w Polsce wzrasta poziom
wyksztatcenia i status zawodowy mtodych ludzi, co powoduje wyrazny spadek natezenia tradycyjnych

pogladdéw na temat tego, czym powinna zajmowac sie kobieta.

Na koniec trzeba zastanowic sie: ,,co dalej?”. Wedtug prognoz, w przysztych latach kluczem do
sukcesu nie bedzie jakas nowa metoda czy koncepcja nauki. Warto zdac sobie sprawe, ze za pomoca
zaprezentowanych szkolen nie da sie jednak zmieni¢ ubogich budzetéw, ktére sg do dyspozycji
organdw prowadzacych szkoty, braku checi nawigzania wspodtpracy z renomowanymi firmami,
indywidualnych mozliwosci i potrzeb ucznidow oraz zredukowad ryzyko niepowodzenia absolwentéw
na rynku pracy. Dlatego tez niezbedna jest zmiana sposobu myslenia o procesie nauczania-uczenia sie
i to udato sie zrealizowac w przypadku 291 nauczycieli i nauczycielek z réznych terenédw Polski. Tych
nauczycieli mozna okresli¢ mianem elity pedagogicznej wsrdd nauczycieli zawodu kucharz i zawodéw
pokrewnych. Ci ludzie sg prekursorami trwatych zmian w nauczaniu przedmiotéw zawodowych, a co
za tym idzie — lepiej wyksztatconej przysztej kadry gastronomiczno —hotelarsko -spozywczej, tak

pozadanej w kraju i na $wiecie.

2.3. Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju — Rekomendacja i plan dziatania

Cel gtéwny projektu oraz cel niniejszego dzieta zostat osiggniety. Praktyki nauczycielskie w
przedsiebiorstwach oddziatujg nie tylko na pogtebienie wiadomosci zawodowych, rozwdj
umiejetnosci, ale takze maja wptyw na postawy prezentowane przez nauczycieli i ich krytyczny
stosunek do wiasnej pracy. Daja wiekszy poglad pedagogom na sensownos$¢ ich poczynan

dydaktycznych.

Wyznacznikiem sukcesu edukacyjnego sg absolwenci zatrudnieni w wybranej branzy. Kazdy

absolwent opuszczajgcy mury szkoty marzy o firmie z kanapkami ekologicznymi, barze
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wegetarianskim, sushi, salad barze, tradycyjnej rodzinnej cukierni, lodziarni, firmie cateringowej czy
tez pierogarni. Bez wspotpracy miedzy pracodawcami, szkotg, MEN i samorzgdami nie jest mozliwe,
aby zdobyt gruntowne wyksztatcenia i posiadt tak wymagane umiejetnosci. Dlatego tez, niniejsza
ksigzka jest przydatna dla dyrektoréw szkét i placdwek, nauczycieli zawodu z branzy gastronomicznej
i pokrewnych oraz instruktoréw praktycznej nauki. To bardzo dobra pozycja merytoryczna i

metodyczna dla nauczyciela, ale nie przecietnego rodzica.

Zainteresowany czytelnik-kucharz, pasjonat kulinarny z pewnoscig siegnie po nig, aby zgtebic,
sprawdzié, zmierzy¢ sie cho¢ wirtualnie z zadaniami indywidualnymi i programem praktyk. Zawarte w
ksigzce wyniki badan i spostrzezenia bedg dla Czytelnikdw inspiracjg do odkrywania i rozwijania
wiasnego warsztatu pracy nauczyciela poprzez udziat w takich praktykach. Dla dyrektora szkoty lub
placowki ta publikacja stanowi powdéd do modyfikacji planu nadzoru pedagogicznego w czesci
dotyczacej wspomagania nauczycieli i wprowadzenia na state do harmonogramu praktyk
nauczycielskich dla zawodowcdéw. Dla kuratorow oswiaty — to swoisty dowdd na skutecznosé dziatan
projektowych w zakresie trwatych zmian w systemie ksztatcenia zawodowego. Dla projektodawcy —
to wzorcowa charakterystyka i opis projektu, ktéry moze wpisa¢ sie w katalog dobrych praktyk,

realizujgcych hasto przewodnie: ,Czfowiek — najlepsza inwestycja”.

Uwazam, ze publikacja powinna znalezé sie w podrecznej biblioteczce kazdego obecnego i
przysztego mistrza kuchni oraz osoéb, ktérzy w jakikolwiek sposéb majg kontakt lub decydujg o
organizacji procesu nauczania-uczenia sie przedmiotéw zwigzanych z gastronomia, hotelarstwem czy

tez branzg spozywcza.
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