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1. Program praktyk

1.1. Ogodlne informacje o projekcie. Zalozenia

Projekt ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju" powstat, aby podnosi¢ wiedze
teoretyczng i praktyczng nauczycieli przedmiotdw zawodowych, zwigzanych z branza
gastronomiczng i Spozywcza.

W swoich zatozeniach ma réwniez na celu rozwiniecie wspdtpracy pomiedzy pracodawcami a
nauczycielami zawodu, majgcej skutkowaé dopasowaniem programu nauczania do oczekiwan
rynku pracy/pracodawcéw. Nauczyciele, uczestniczac w programie, beda mogli wtasciwie
kierowac¢ rozwojem zawodowym miodziezy pod wzgledem praktycznym, przekazywac im wiedze
wymagang przez pracodawcéw, jak rowniez ukazywal prawdziwy charakter zawodu, tak aby
mitodziez mogta Swiadomie podjgc¢ decyzje o jego wyborze.

Gtownym 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
spofecznego funkcjonowania kobiet i mezczyzn oraz doskonalenia umiejetnosci prowadzenia
lekcji w sposéb 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 przedmiotow
zawodowych (NPZ) oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu (INPZ) poprzez test umiejetnosci
praktycznej i dydaktycznej z zakresu technologii zywnosci i sztuki kulinarnej;

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

wyktadanej teorii z praktykg na stanowisku pracy, wymaganiami stawianymi przez pracodawce i
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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 tgczacy kilka rodzajow dziatalnosci gastronomicznej (wydawanie $niadan, restauracia,
roznego rodzaju bary, sekcje mniej lub bardziej rozwinietych bankietdw oraz mozliwosc
przygotowywania imprez zewnetrznych) mogt zaoferowad nauczycielom w okresie 10-dniowych
praktyk wiekszy zakres zadan. Stwarzat tez mozliwo$¢ pracy w grupach kilkuosobowych, co w
restauracji z ograniczonym zapleczem jest trudne do przeprowadzenia.

Wybrane hotele z szeroko zakrojong gastronomig i rozwinietym dziatem bankietéw:

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, £6dz

Wybrane hotele ze zwykltym 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, Rzeszéw

Wybrane restauracje:
e Restauracja Moonsfera, Warszawa

e Restauracja Wine Bar Mielzyniski, Warszawa
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etap 5. — badanie umiejetnosci nabytych w czasie praktyk. Po odbyciu praktyki przeprowadzono

diagnoze koricowa, podczas ktorej ponownie zostaty wykonane testy umiejetnosci praktycznych i

dydaktycznych. Podczas diagnoz przeprowadzono badania wykazujgce wzrost wiedzy i

umiejetnosSci w zwigzku z odbytymi praktykami. Nowe umiejetnosci i kompetencje zostaty

zestawione zbiorczo i poréwnane z wynikami diagnoz poczatkowych. Poréwnanie to dato
catosciowy obraz wplywu praktyk na wiedze i Swiadomo$¢ przekazywania wiedzy przez
nauczycieli;

etap 6. — wypracowanie wnioskéw i stworzenie syntetycznego raportu kofcowego, w ktorym

zostaly zebrane wszystkie wnioski i spostrzezenia dotyczace realizacji praktyk. Opis stosowanych

narzedzi badawczych:

1. test wiedzy teoretycznej (30 pytan). Do otrzymania max. 30 punktéw. Pytania z mozliwoscig
wielorakich odpowiedzi, rowniez opisowe, majgce na celu sprawdzenie wiedzy beneficjentéw
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 testéw umiejetnosci praktycznych, sprawdzajgcych znajomosé
technik kulinarnych. 4 techniki krojenia — max. 24 punkty do zdobycia oraz 1 technika obrobki
termicznej — smazenie stekdw z poledwicy wotowej — za max. 6 punktow. Test praktyczny:
oceny od 1 (niedostateczny) do 6 (celujacy);

Nazwy podawanych czynnosci zostaty specjalnie dobrane spos$rdd uzywanych i uznanych
okreslen miedzynarodowych, tak aby nie pomagaly i nie sugerowaty uczestnikom np.
ostatecznego ksztattu krojonego warzywa. Nawet nazwa ,,piorka” w odniesieniu do cebuli, zostata
zamieniona na okreSlenie ,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 czes¢ 1
Pokrdj, przygotuj:
ziemniaka pomme nature,
cebule na zupe cebulowa,
marchew brunoise,

kapuste paysanne.

Test czynnosci czes¢ I1

Stek z poledwicy wotowej srednio wysmazony ,medium”
Przygotuj mise en place, a nastepnie wykonaj zadanie zgodnie ze sztukg kulinarna.

Zestaw |1
Test czynnosci czes¢ I
Pokroj, przygotuj:
ziemniaka pailles
marchew battonet
kapusta chiffonade

seler macedoine

Test czynnosci czesc¢ I1

Stek z poledwicy wotowej srednio wysmazony ,medium”

3. wykonanie dania oraz jego krétka prezentacja. Wylosowanie potrawy, dobo6r odpowiednich
produktéw, 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
miata za zadanie sprawdzenie konkretnej wiedzy w okreslonym zakresie:

Projekt ,,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” wspoétfinansowany ze $rodkoéw
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Spaghetti Carbonara — sprawdzanie znajomosci podstawowego i jednego z najbardziej
znanych na $wiecie soséw do makaronu, jak réwniez wiedzy na temat gotowania makarondow i
kilku prostych czynnosci mozliwych do wykonania w czasie krétszym od zatozonych o$miu minut
po zagotowaniu sie wody;

Mozzarella in carossa — sprawdzanie wiedzy o najbardziej znanym serze na $wiecie i o jego
zastosowaniu innym niz w wersji satatkowej. Jednoczesnie sprawdzenie umiejetnosci
odpowiedniego panierowania i smazenia;

Sos holenderski — sprawdzenie jednoczesnie wiedzy praktycznej i zdolno$ci manualnych
wymaganych przy sporzadzaniu tego podstawowego Sosu;

Tatar z wedzonego lososia z piklami — jedno z zadan otwartych sprawdzajgcych
kreatywnos¢ i mozliwos¢ kojarzenia skfadnikéw (np. wyszukiwanie pikli — skfadnika dania).

Salata wegetarianska z dresingiem francuskim — zadanie czeSciowo 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

jednocze$nie wiedzy na temat obrébki termicznej warzyw, np. kolejnosci, w jakiej trzeba je
smazyc¢ oraz wiedzy na temat wiasciwosci warzyw poddanych obrébce termicznej;

Piccata z poledwiczki wieprzowej — jeden z podstawowych sposobéw przygotowywania

eskalopkdéw w kuchni wioskiej. Panierowanie z dodatkiem jajka i sera parmezan sprawdza wiedze
i umiejetnosci prawidtowej obrébki termicznej delikatnych i cienkich kawatkéw miesa;

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

oczyszczania po dtugos¢ i sposob obrdbki termicznej, a takze wiedzy na temat jednego z
najprostszych i najsmaczniejszych sposobow na ich przygotowanie;

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

pomidorowego, zdolnosci balansowania smakami i czytania ze zrozumieniem (podstawowy
sposaéb, 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;
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Bruschetta z Parmg na bagietce — sprawdzenie znajomosci podstawowego stownictwa

uzywanego w kuchni wiloskiej i miedzynarodowej: pofaczenie grzanki (crostin)) z pomidorami
concasse, czyli dwdch bardzo znanych i czesto uzywanych zwrotdw i technik z szynkg parmenska;

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 Swiecie odmiane sosu tysigca wysp — Marie
Rose, by sprawdzi¢ znajomos¢ stownictwa miedzynarodowego oraz technike pracy z krewetkami;
Salatka Ceasara — mozna Smiato powiedzie¢, e jest to jedna z najbardziej popularnych satatek
na $wiece, w ktorej kilka sktadnikow jest nie zamienialnym standardem, np. rodzaj uzytej safaty i
podstawowe sktadniki sosu;

Orientalna wolowina w sosie pieprzowym — danie z kuchni orientalnej, jedno z najbardziej
znanych. Jego wykonanie miato sprawdzi¢ znajomo$¢ procesu obrdbki termicznej poledwicy
wotowej w kuchniach orientalnych;

Pier$ kurczaka w sosie estragonowym — danie nie bedgce Swiatowym standardem, ale

pozwalajgce sprawdzi¢ znajomos¢ obrdbki termicznej piersi kurczaka oraz kreatywne podejscie do
roznych mozliwosci wykonania niezdefiniowanego sosu z dodatkiem estragonu — bardzo

delikatnego i specyficznego ziota.

1.2. Analiza wynikow diagnoz poczatkowych i koncowych przyrostu wiedzy i
umiejetnosci zawodowych uczestnikow 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 bylo zaszczepienie
nauczycielom zawodu potrzeby doksztatcania poprzez uswiadomienie im, jak istotne dla ich
efektywnego wykonywania profesji i nadgzania za stale zachodzacymi 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.
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Tab. 1. Opis programu 10-dniowego szkolenia

Nazwa dziatu Ilos$¢ dni na poszczegolnym dziale

A B
Kuchnia $niadaniowa 1 1
Kuchnia bankietowa 4

6 (2 — zimna,

( zimna i goraca) 4 — gorgca)
Kuchnia restauracyjna 2
Cukiernia 1 1
Procesy  przygotowania 2 2

wstepnego potproduktow

Razem 10 10

Jak pokazujg tabele, zatozenia projektu zostaty zrealizowane dzieki odbyciu przez nauczycieli
10-dniowych praktyk. Zdecydowanie podniosto to poziom wiedzy i umiejetnosci praktycznych
uczestnikdw 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, ktéry koryguje planowany wstepnie program szkolenia
zawodowego, utworzony podczas panelu ekspertéw. Zrealizowanie planu szkolen podniosto
zdecydowanie poziom zaréwno kwalifikacji zawodowych, jak i dydaktycznych 291 uczestnikéw

biorgcych udziat w projekcie.

Skorygowany plan szkolenia dla nauczycieli zawodu podczas 10-dniowych praktyk

w zaktadach gastronomicznych.
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AN N N N N

AN NN N Y N N NN

AN

AN N N NN

Kuchnia $niadaniowa — 2 dni
zapoznanie z organizacjg pracy i sprzetem gastronomicznym dziatu $niadan;
zapoznanie z asortymentem potraw na bufecie $niadaniowym;
przygotowywanie potraw bufetowych;
przygotowywanie mise en place;
zapoznanie z potrawami $niadaniowymi na bazie jaj;

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

Kuchnia bankietowa — 2 dni
zapoznanie z organizacjg pracy i sprzetem wykorzystywanym do produkcji bankietowej;
planowanie produkcji dostosowanej do zamoéwien bankietow;
podstawy produkcji satatek;
podstawy produkcji terim,
Zapoznanie z nowoczesnymi aranzacjami potmiskow;
produkcja zakasek koktajlowych i tartinek;
produkcja soséw podstawowych, demiglass, baza $mietanowa, baza pomidorowa;
produkcja wywarow i consomme;
produkcja potraw gorgcych bankietowych rybnych, miesnych, dodatkdw warzywnych i
skrobiowych.

Kuchnia restauracyjna — 2 dni

zapoznanie z organizacjg pracy, podziatem na strefy kuchni a’a carte;

zapoznanie ze sprzetem wykorzystywanym w produkgji i technikami kulinarnymi obrébek
produktéw;

zapoznanie z menu restauracji, omowienie rozliczenia metodg Food Cost;

produkcja i ekspedycja dan restauraciji;

zapoznanie ze stopniami wysmazenia mies;

przerdb obowigzkowych dan;

sposoby aranzacji dan na talerzu.

Cukiernia — 2 dni

zapoznanie z organizacjg pracy i sprzetem wykorzystywanym w cukiernictwie;
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zapoznanie z asortymentem ciast i deserow;
dekorowanie ciastek porcjowych;

podstawowe rodzaje ciast;

AN N NN

przygotowywanie zréznicowanych dekoracji cukierniczych.

Przygotowalnie wstepne — 2 dni
zapoznanie z organizacjg pracy;

zapoznanie z asortymentem produkcja;
rozbiér tuszy na elementy kulinarne;
trybowanie i odstresowywanie mies réznych gatunkow;

zapoznanie z réznymi technikami filetowania ryb wg budowy ciata;

D N N N N N N

zapoznanie z asortymentem owocOw morza oraz sposoby sprawiania réznych gatunkéw.
Tab. 2. Zestawienie wynikdéw diagnoz wstepnej i koncowej poszczegdinych zadan wykonywanych

przez nauczycieli.

TEST TECHNIKI PODSTAWOWE | PREZENTACJA

TEORETYCZNY |  KROJENIA TECHNIKI DYDAKTYCZNA

KULINARNE
SKALA 0-100% 0-100% 0-100% 0-100%
OCEN
IN IN IN N | S

SREDNIA | 51,7 | 953 | 356 | 83,8 | 26 | 755 | 332 | 787
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 mentordw praktyk nalezy zwerbowac osoby o
duzym doswiadczeniu w zawodzie kucharza, ktdre majg mozliwos¢ przekazania duzej wiedzy w
dziedzinie gastronomii. Wzieto pod uwage réwniez to, Zze uczestnicy szkolen sg jednoczesnie
czynnymi zawodowo osobami posiadajgcymi swoje zobowigzania, tak wiec stworzony program

praktyk umozliwiat elastyczne dopasowanie zaje¢ do potrzeb zawodowych nauczycieli.
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Istotnym elementem sktadajgcym sie na skuteczno$¢ stazu byt bezposredni udziat w
procesach produkcji gastronomicznej na kazdym mozliwym do poznania w danym zaktadzie
etapie. Dawato to mozliwo$¢ 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 przeprowadzac¢ zajecia oraz jak
opisywac je potem w dzienniczkach praktyk. Ponadto zostaty ustalone obowigzkowe do poznania
potrawy oraz sposoby rozdrabniania warzyw i ziemniakéw. 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:

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
zaprezentowa¢ znajomo$C czterech metod krojenia warzyw i ziemniakdw 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 znajomos¢
podstawowych obrébek termicznych. Mozliwo$¢ uzyskania maksymalnie 6 punktow
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. Omow rodzaje makaronow, jakie znasz;
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e przygotuj /linguine aglio, olio. Oméw minimum trzy rodzaje sosow do past;

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

e przygotuj rosti z wedzonym fososiem i kwasng Smietang. Omow sposoby wykorzystania
rosti,

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

e przygotuj ratatouille. Omdw rézne sposoby wykonania oraz pochodzenie potrawy;

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

sie steki?

1.4. Wyniki osiagniete przez nauczycieli z testow teoretycznych, poréwnanie
wynikéw diagnoz — poczatkowej i koncowej.
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;j.

ZESTAWIENIE WYNIKOW TESTU TEORETYCZNEGO
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Na wykresie wida¢ zestawienie wynikdw przed i po odbyciu 10-dniowego stazu. Dzieki
poréwnaniu wyraznie widac rezultaty — uczestnicy po stazu osiggneli znacznie lepsze wyniki, co
przekfada sie bezposrednio na wzrost ich wiedzy, a co za tym idzie na podniesienie wartosci na
rynku branzowym. Wyniki pokazuja, jak duza role odegrato szkolenie w podniesieniu poziomu
wiedzy zawodowej nauczycieli.

Najwiekszg grupe, tj. 28 oséb, tworzyli nauczyciele, ktorym podczas diagnozy wstepnej na
teScie udato sie uzyska¢ punktacje w zakresie od 18 do 70% maksymalnej ilosci punktow.
Natomiast dwie najmniejsze grupy — po 5 0s6b — uzyskaty wyniki w granicach od 40 do 60%, co
jest catkiem dobrym osiggnieciem na tle pozostatych. Jednak w wiekszosci wypadkow wyniki
plasujg sie w granicach od 30 do 40% oraz w mniejszym stopniu od 50 do 60%, a tylko jeden
uczestnik znacznie wychodzacy ponad norme osiggngt 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 $redni wynik diagnozy koncowej wynosi az 95,3% i jest zdecydowanie wyzszy
wzgledem poprzedniego. Dodatkowo przy pordéwnaniu najnizszych wynikéw obydwu diagnoz
mozemy zauwazyc¢, ze wynik w diagnozie poczatkowej wynidst jedynie 18%, a w koficowej 72%,
zas$ najwyzsze wartosci wynosity 93% w diagnozie poczatkowej w poréwnaniu do 100% diagnozy
koncowej wiekszosci grup.

Istotnym elementem, na ktdry jeszcze warto zwrdci¢ 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 wcigz 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 wiasnie warsztaty szkoleniowe, ktdre
opisujemy. Osoba uczaca zawodu musi wiedzie¢, 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.
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1.5. Wyniki ocen znajomosci technik krojenia wedlug nomenklatury europejskiej
osiagniete przez nauczycieli. Porownanie wynikow diagnoz poczatkowej i

koncowej

Jak pokazuje wstepna diagnoza wiedza nauczycieli przed praktykami byfa, poza nielicznymi
jednostkami, na niskim poziomie. Dato sie zauwazyé brak znajomosci profesjonalnej
miedzynarodowej terminologii stosowanej w gastronomii na catym $wiecie. Zwigzane jest to z
przestarzatymi podrecznikami, ktére nie obejmujg takich zagadnien. Poprzez nieznajomos¢
profesjonalnego stownictwa niemozliwe byto poprawne wykonanie zadania.

W diagnozie poczatkowej technik krojenia uczestnicy osiggneli najgorsze wyniki wzgledem
diagnoz poczatkowych innych kategorii. Wiekszo$¢ wynikéw oscyluje nawet od 0 przez 17 do
33%, z niewieloma wyjatkami, ktére uzyskaty ok. 50%. Jeszcze mnigj, bo tylko 13 na 291 os6b
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 oséb otrzymato wyniki nie nizsze niz 50%.
Wiekszos¢ wynikdw byta jednak na poziomie wyzszym od 80%. Trzeba zaznaczy¢, ze nawet
kandydaci, ktorzy osiggneli 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 n6z. 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 powiedzie¢, ze dane im byto nauczyc

sie odpowiednich technik i wtasciwego postugiwania sie nim.
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Wykres 2. Wykres obrazujgcy przyrost umiejetnosci wykonania zadania praktycznego przez 291

nauczycieli — sposoby krojenia warzyw i ziemniakow.

ZESTAWIENIE OCEN EGZAMINU DOTYCZACEGO TECHNIK KROJENIA
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Zadanie to prezentowato znajomo$¢ podstaw sztuki kulinarnej, ktére z zatozenia kazdy
absolwent szkoty powinien $wietnie zna¢. Umiejetnos¢ postugiwania sie podstawowym w kuchni
narzedziem uczniowie powinni opanowac juz po pierwszej klasie. Jak sie jednak okazuje i jak
wida¢ w praktyce, duza grupa absolwentéw nie opanowata tej sztuki w odpowiednim zakresie.
Dlatego tak bardzo istotne jest szkolenie nauczycieli, aby mieli mozliwo$¢ 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 obrdébek

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 wiekszoS¢ uczestnikdw nie moze
podotac temu zadaniu — ponad 80% nauczycieli z 291 osdb nie zaliczyto tego egzaminu.

Tylko 39 o0sdb osiggneto prog 50%, a jedynie 15 o0s6b go przekroczyto, podczas gdy po
przejsciu szkolenia zawartego w projekcie, najwieksza grupa uzyskata wynik od 83 do 100%, co
daje oceny bardzo dobre i celujgce.

W diagnozie poczatkowej $rednie wyniki minimalne wyniosty od 17 do 30%, a w diagnozie
podsumowujacej — od 50 do 70%. Wyniki maksymalne w diagnozie poczatkowej to w niewielu
przypadkach 50 i czasem 80%. W diagnozie koncowej wyniosty one od 83 do 100%. Biorgc pod
uwage wyniki diagnozy poczatkowej i problemy, jakie mieli nauczyciele podczas wykonywania
zadan, nalezy stwierdzi¢, ze odbycie stazu pozwolito im zapozna¢ sie z drogimi surowcami oraz
sposobami ich sporzadzania. W warunkach szkolnych bowiem nie s3 oni w stanie pracowac z
uczniami na takim surowcu, gtdwnie ze wzgledu na jego cene oraz dostepno$¢ w réznych
regionach, w ktérych pracujg nauczyciele.

Uczestnicy nie znali réwniez podstawowych poje¢, 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 podrecznikow
szkolnych.

Po poréwnaniu wynikbw egzaminu praktycznego, tak jak poprzednio, mozemy
wywnioskowaé, Ze szkolenie przyniosto pozadany efekt. Znacznie wyzsze wyniki diagnozy
koncowej, wskazujg na skuteczne zwiekszenie umiejetnosci nauczycieli — ich wyniki wynoszg

$rednio 80% przy 17%, jakie wystepowaty przed szkoleniem.

Wykres 3. Wykres pokazujgcy 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 omowienie
dodatkowych zagadnien z nig zwigzanych. Dania wyznaczone do prezentacji dobrano biorgc pod
uwage mozliwo$¢ wykonania ich w tak ograniczonym czasie. Podczas egzaminu okazato sie, ze
mimo to nauczyciele nie radzili sobie z presjg czasu: przy ztozonych zadaniach nie potrafili
wiasciwie zorganizowaé pracy i zaplanowa¢ wtasciwej kolejnosci wykonania poszczegdinych
czynno$ci, nie umieli tez efektywnie wykorzysta¢ czasu na przygotowanie mise en place.
Prezentacje zostaty 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 profesjonalistow oceniajacych prace uczestnikdw.

Przy ocenie zadania brane byty pod uwage wyszczegdlnione ponizej cechy:

e przygotowanie mise en place. przygotowanie sktadnikdw witasciwych dla danej potrawy, a

takze narzedzi potrzebnych do jej wykonania;

o 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 sposdb, w jaki uczestnik prowadzi prezentacje i
jak sobie z nig radzi, interakcja ze stuchaczami, umiejetnosSc ich zaciekawienia, znajomos¢
produktéw oraz poprawna odpowiedzZ na pytanie dodatkowe.

Prezentacja miata by¢ symulacjg prowadzenia zaje¢ szkolnych z uczniami i miata pokazywac,
jak powinny wyglada¢ i przebiegal zajecia praktyczne w szkotach. Nauczyciele powinni
przeprowadza¢ podobne prezentacje na swoich zajeciach, gdzie bedg mieli mozliwos¢
szczegdtowego omdwienia, pokazania i powtarzania poszczegdlinych zadan.

Jednak po wystuchaniu relacji zdanych przez uczestnikdw okazuje sie, iz czesto dziata to
zupetnie inaczej. Lekcje sg niekonstruktywne, niewtasciwie przeprowadzane, zagadnienia
omawiane sg jedynie w teorii bez mozliwosci sprawdzenia ich w praktyce. Co wiecej, sami

nauczyciele nie zawsze znajg dane zagadnienia, nie mogg wiec skutecznie przeprowadzi¢
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nauczania. Wazne jest bowiem, aby nauczyciele czuli sie pewnie na ptaszczyznie, na ktorej
dziatajg, tylko wtedy poprawnie i efektywnie bede mogli przeprowadzac zajecia interaktywne.

Ponad potowa uczestnikbw 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 wiekszo$¢ uczestnikéw utrzymata sie w putapie od 80 do 100%.

Po przeanalizowaniu wynikow prezentacji dostarczonych z obydwu diagnoz, mozemy
stwierdzi¢ znaczacy wzrost wiedzy, na ktérg sktada sie takze uswiadomienie uczestnikom, jak
takie prezentacje powinny wygladac. Z pewnoscig wykorzystanie nabytych umiejetnosci pozwoli
na zwiekszenie poziomu nauczania i ulepszenie formy prowadzenia zaje¢ w szkole.

Podczas diagnoz wstepnych nauczyciele czesto nie potrafili zorganizowac¢ sobie stanowiska
pracy, wyjatkiem byty osoby, ktére uczestniczyty w innych programach podnoszacych ich
$wiadomos¢ zawodowa. Nie znali sktadnikéw klasycznych potraw kuchni $wiata, 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 profesjonalistéw. Wyniki
diagnoz poczatkowej IN oraz koricowej OUT pokazane na ponizszych wykresach jasno pokazujg

wptyw odbycia praktyk na $wiadomos¢é zawodowg nauczycieli biorgcych udziat w programie.
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Wykres 4. Przedstawiony za pomocg wynikdw przyrost wiedzy i do$wiadczenia prowadzenia

prezentacji 291 uczestnikow.

WYNIKI PRZEPROWADZONYCH PREZENTACJI DYDAKTYCZNYCH
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0%-20% 21%-40% 41%-60% 61%-80% 81%-100%

Liczba uczestnikow

o

o

Procentowa ocena przedstawiona w przedziatach

m DIAGNOZA IN m DIAGNOZA OUT

Dzieki szkoleniu i poznaniu realiw 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¢é 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 profesjonalista w swojej dziedzinie. Wiedza przekazywana
uczniom nie zawsze jest poparta praktyka. Dzieje sie to z prostej przyczyny — wiekszos¢
nauczycieli jest teoretykami, ktérzy nie sg aktywni zawodowo w dziedzinie, ktérej ucza.

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

Bedac wieloletnim praktykiem wiem, jak wazne jest przygotowanie zawodowe i zdobycie
podstawowej wiedzy przez mtodych adeptdw sztuki kulinarnej. Dobrze przygotowane kadry
przysztych pracownikdw gastronomii dajg szanse rozwingC te dziedzine. Nie jest to jednak
mozliwe w momencie, gdy nauczyciele zawodu sami nie sg profesjonalnie przygotowani do
nauczania, s teoretykami, a czesto realizujg wizje domowego gotowania.

Wiedza przekazana mitodziezy 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$¢ wyczerpujgce informacje.

Zderza sie to potem z rzeczywistosScig pracy w branzy gastronomicznej, gdy zdobyte w szkole
wyksztatcenie okazuje sie niewystarczajgce, a znajomos¢ praktyki — niezadowalajgca. Powoduje
to, iz zaczynajacy kariere kucharza cziowiek czuje sie w pracy niepewnie, co dla odmiany
sprowadza sie do nieumiejetnosci samodzielnego podejmowania decyzji oraz swobody
kreatywnego dziatania. Te sytuacje poprawi¢c 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, ktéry przygotowuje mtodych ludzi
do zawodu powinien koncentrowac sie na sukcesywnym wprowadzeniu szkolen praktycznych,
jednoczesnie dbajac o adekwatny poziom nauczania teoretycznego. Zdarza sie, ze przedmiotéw
zawodowych niejednokrotnie nauczajg ludzie nieodpowiednio przygotowani. A jeszcze czesciej
faktem okazuje sie, iz sg to ludzie z duzg wiarg w swoje umiejetnosci, ktére sg jednak tylko
teoretyczne i nie podparte praktyka. Sg to teoretycy, ktorzy czesto nie uczestniczg aktywnie w
branzy, co przektada sie na ich niedostateczne lub po prostu inne wyobrazenia o sztuce

kulinarnej.
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Wielkim plusem tej sytuacji jest fakt, ze zdecydowana wiekszo$¢ tych osd6b w momencie
zetkniecia sie z poziomem prezentowanym na praktykach jest otwarta na nowe doswiadczenia.
Spotykamy sie z wielkim entuzjazmem odnos$nie 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¢, da¢ szanse ich kreatywnemu
potencjatowi i pozwoli¢ na odbycie praktyk, szkolen i innych spotkan powiekszajgcych ich
klasyfikacje zawodowe.

Wazne jest, aby odbywaly sie one w profesjonalnych punktach gastronomicznych,
restauracjach i hotelach pod nadzorem odpowiednich mistrzéw, co pozwoli nauczycielom zetkngc
sie z realiami zawodu. Tylko wtedy bedzie to miato przetozenie na poziom nabywanej przez
miodziez wiedzy i znajdzie w przysztosci odzwierciedlenie w postaci mtodej, zdolnej, pewnej i
kreatywnej kadry profesjonalistow — mtodych absolwentéw gotowych do zdobywania nastepnych
umiejetnosci, potrafigcych postugiwac sie narzedziami dostepnymi w wiekszosci profesjonalnych
zapleczy. Nie bedzie ich blokowat brak pewnosci siebie badz nieposiadanie wtasciwych zdolnosci.
Wiasnie dlatego na poziomie szkoty istotne jest wprowadzenie zmian w rzemiosle zawodowym.

Podsumowujac szkolenie zawodowe, podczas ktérego mogliSmy zapoznaé sie ze wszystkimi
danymi widocznymi na kartach kompetencji, mozna $miato stwierdzi¢, ze poziom wiedzy oraz
poziom praktycznych umiejetnosci zawodowych byt niezadowalajgcy i mierny. Analiza wynikéw
prezentuje niewystarczajagcy poziom. Jednakze po przejsciu szkolenia wyraznie widzimy na
diagnozach koncowych znaczacg poprawe tych kwalifikacji.

Umozliwienie pedagogom odbycia praktyk w profesjonalnych kuchniach razem z zespotem
profesjonalistow aktywnych zawodowo, obserwowania procesu produkcji, a takze zapoznania sie
z profesjonalnym sprzetem i zapleczem technicznym odegrato istotng role we wzrosScie wiedzy i
zdobyciu doswiadczenia. Jednoczes$nie pozwolito poddaé konfrontacji nabytg wczesniej wiedze z
rzeczywisto$cig. Uczestnicy zyskali wiedze i rozwineli kreatywnoS¢ zwigzang z szeroko pojetg
gastronomig 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.
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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 ucznidow — przysztych mistrzéw sztuki kulinarnej.

Po poréwnaniu usrednionych wynikdw we wszystkich wyszczegdlnionych kategoriach mamy
zaprezentowany wyjatkowo duzy wzrost wiedzy i umiejetnosci. W zestawieniu przyrost ten
wynidst ponad 60%.

Tak znaczacy wynik jasno okresSla wiasciwosS¢ wprowadzania projektéw, ktére pozwalajg na
podnoszenie Swiadomosci i kwalifikacji zawodowych nauczycieli.

W efekcie koncowym wiedza ta przekazana uczniom szkét zawodowych procentuje dobrze
wyksztatcong kadrg adeptow sztuki kulinarnej. Pozwala to na rozwoj zawodéw gastronomicznych

i prezentowanie wysokiego kunsztu zawodowego na arenie miedzynarodowej.

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

Schematyczny opis programéw doskonalenia zawodowego podczas 10-dniowych praktyk:

Nazwa dziatu Ilosc dni na

poszczegolnym dziale

Kuchnia $niadaniowa 1
Kuchnia  bankietowa (zimna 1|4
gorgca)

Kuchnia restauracyjna 2
Cukiernia 1

Procesy przygotowania wstepnego | 2
pOtproduktéw

Razem 10
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Opracowany przez panel ekspertow szczegdtowy harmonogram praktyk w hotelach i

restauracjach.

HOTEL

1. Kuchnia $niadaniowa. Zapoznanie sie z:

e organizacjg pracy kuchni $niadaniowej;

e asortymentem bufetu/dan serwowanych w zakfadzie;

e przygotowywaniem asortymentu dan zimnych i gorgcych bufetowych;

e przygotowywaniem dan $niadaniowych a’a carte;

e asortymentem klasycznych dan serwowanych w hotelach na $wiecie.

Whioski: praktyki w hotelu byty przez nauczycieli bardzo wysoko ocenianym elementem. W
przysztosci nalezatoby popracowac nad zaakcentowaniem uzywanych podczas Sniadan polskich
produktéw regionalnych, tak by podnies¢ $wiadomos¢ Polakéw, a obcokrajowcom pokazac jakosc
i réznorodno$¢ polskich produktdw — nawet przez wprowadzenie nazewnictwa polskiego do
prezentacji produktow w bufecie.

Bardzo potrzebny dziat, wystepujacy praktycznie wytgcznie w hotelach w formie bufetu z
mozliwoscig kontaktu z gos¢mi — to réwniez bardzo wazny czynnik pokazujacy nauczycielowi
prace kucharza z innej strony: interaktywnej i uwzgledniajgcej coraz czeSciej wystepujacy

bezposredni kontakt z gosciem.

2. Przygotowalnie. Zapoznanie sie z:
e Organizacjg pracy w przygotowalniach;
e sposobami rozdrabniania warzyw;
e podziatem tuszy drobnych zwierzat;
e obrébkg wstepng miesa, trybowaniem;
e obrébka wstepng drobiu;
e wiasciwym krojeniem miesa;
e sprawianiem ryb i owocéw morza;
e porcjowaniem, marynowaniem, wtasciwym zabezpieczeniem, przechowywaniem.
Whnioski: w rozmowach z nauczycielami pojawia sie kontekst poznawania produktow, z

ktorymi w szkole nie majg mozliwosci sie zetkna¢ (poledwica wotowa, owoce morza, raki) lub z
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czynnosciami, ktorych nie majg okazji wykonywac (rozbiér duzych elementéw miesa — np. udzca
wotowego z wyszczegodlnieniem poszczegdinych czesci). Takie zadania powinny by¢é omawiane w
przysztym 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 bankietowg zaktadu (menu serwowane, bufety, koktajle, przerwy kawowe, pakiety

napojéw).

Whioski: podczas rozméw z nauczycielami, a takze analizujgc ten temat z opiekunami
praktyk, stwierdzono, iz w catosci programu szkoleniowego pos$wiecono tej czesci zbyt mato
czasu. Bylo to szczegdlnie widoczne na praktykach, ktdre odbywaty sie w hotelach. Dlatego tez w
nastepnych programach nalezy skoncentrowal sie na najbardziej pozytecznych technikach
obrébek termicznych, ktére potem wymagane sg od praktykantow/przysztych pracownikdw.
Jednoczesnie ¢wiczenia powinny by¢ prowadzone w kontekscie pracy w kuchni restauracyjnej,
poniewaz w technikach bankietowych obrébek termicznych mozna uzy¢ zmultiplikowanych
czynnosci z restauracji, ale nie odwrotnie. Dlatego tez tatwiej w tak krotkim okresie czasu,
skoncentrowac sie na czynnosciach wymaganych w restauracjach niz na bankietach, zwtaszcza ze
wiekszos¢ absolwentdw w przysziosci znajdzie prace w restauracjach, a nie w hotelach. Dzieki
takiemu podejsciu do ¢wiczen bedzie znacznie tatwiej dotrze¢ do nauczyciela, po$wiecajac
poszczegolnym technikom wiecej czasu, co bedzie miatlo odzwierciedlenie w nowym

zaproponowanym harmonogramie praktyk.

4. Kuchnia restauracyjna. Zapoznanie sie z:

organizacjg pracy kuchni restauracyjnej;

e asortymentem dan kuchni zimnej i goracej restauracii;

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

e sposobami standaryzacji dan;

e udziatem w procesie produkcji dan a’a carte.

Whioski: po po$wieceniu wiekszej ilosci godzin praktyk na kuchnie restauracyjng, kosztem
bankietowej, bedzie mozna inaczej roztozy¢ akcenty szkolenia. Poza obrébkami termicznymi i

wstepnymi bedzie mozna skoncentrowac sie na poznawaniu wewnetrznej organizacji pracy w
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restauracji/kuchni, rozwijajgc pojecia mise en place i check list jako jej podstaw. Pozwoli to
miodym adeptom sztuki kulinarnej na szybsze odnajdowanie sie w danym zaktadzie i utatwi im
wdrozenie sie do bezposredniej pracy. Bedzie to mile widziane przez pracodawcéw, bo w

przysztosci skroci czas szkolenia nowego pracownika.

5. Cukierni. Zapoznanie sie z:

e Organizacjg pracy pracowni cukierniczej;

e asortymentem produkcji deserowej restauracji/kuchni bankietowej;

e produkcjg elementéw dekoracyjnych z czekolady, masy cygaretkowej, elementéw

karmelowych itp.;

e wykorzystaniem sezonowosci w cukierni.

Whioski: ten fragment szkolenia nalezy skrécic 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
argumentéw — zasadniczo jeden dzien spedzony w cukierni da w catej rozciggtosci ogdiny zarys
zadan stawianych w tych dziatach w duzych obiektach.

Dodatkowe wnioski ogdélne: 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.

RESTAURACJA

1. Organizacja pracy restauracji. Zapoznanie sie z:
e planowaniem produkcji;
e pobieraniem towaru i produkcjg;
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 placei jego rodzajami;
e sposobami prezentacji dan;

e serwisem dan zimnych.

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

e serwisem dan gorgcych.

4. Cukiernia — deserownia. Zapoznanie si€ z:
e przygotowaniem potproduktéw;
e prezentacjg deserdw;

o dekoracjg cukiernicza.

5. Procesy przygotowania wstepnego pétproduktow:
e miesa, drdb, ryby, owoce morza;
e warzywa, OWoce;

e produkty zbozowe.

Whioski: wiekszoS¢ obiektow gastronomicznych w Polsce to restauracje opierajgce swoja
dziatalno$¢ na a’a cart. Bankiety to dla nich dodatkowa forma zarobku, dlatego podczas nauki
powinno sie przyktadaé wiecej uwagi do produkcji i ogélnego funkcjonowania restauracji niz do
zgtebiania tajnikdw 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

nauczycieli) pozostawitbym dokfadne rozpisanie szkolenia na dni spedzone w poszczegélnych
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dziatach. Jednym z koniecznych do przeorganizowania elementéw sg $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 Ilosc dni na

poszczegolnym dziale

Kuchnia $niadaniowa 1

Kuchnia bankietowa ( zimna 1 dzien | 2

i gorgca 1 dzien )

Kuchnia restauracyjna 4

Cukiernia 1

Procesy przygotowania wstepnego | 2
pOtproduktéw

Razem 10

1.9.2. Rekomendacje ogdlne dotyczace samego przebiegu praktyk

Z uwagi na fakt, iz realizacja projektu ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” zaktada
przeprowadzenie 10 dni profesjonalnych praktyk w prestizowych o$rodkach gastronomiczno-
hotelarskich na terenie catego kraju, waznym elementem — poza ich wyborem - jest ciggty
monitoring tych miejsc. O$rodki te zmieniajg sie bowiem z réznych wzgledéow - ludzkich,
finansowych, z powodu zmieniajacych sie zatozen witascicieli czy tez wymagan rynku. Potrzebna
jest wiec w przysztosci bardziej szczegdtowa weryfikacja osrodkdw z opisem kazdego miejsca
praktyk — audytem oraz wymaganym przedstawieniem doktadnego opisu obiektu. Jest on
potrzebny pod katem przeprowadzenia praktyk i stanowi kompendium wiedzy o danym obiekcie,
ktére utatwi pdzniej nauczycielom poruszanie sie po nim i szybsze zorientowanie sie w zakresie

wykonywanych w obiekcie prac i mozliwosci poznawczych dla NPZ i IPNZ.
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1.9.3. Rekrutacja uczestnikow i czas przeprowadzania praktyk

Zalecam doktadniejsze dobieranie obiektéw, uwzgledniajgce sezonowe natezenie ruchu w
danych hotelach i restauracjach. W zalezno$ci od natezenia pracy rdézne jest zaangazowania
pracownikow obiektéw szkolgcych w pomoc praktykantom. Z drugiej strony, im wiekszy ruch,
tym nauczyciele mogg wiecej sie nauczyC i poznaC prawdziwy charakter pracy w kuchni.
Zauwazalne jest réwniez inne podejscie do szkolenia nauczycieli, ktdrzy korzystajg z niego
podczas roku szkolnego lub podczas wakacji. Odbywanie szkolenia w okresie wakacyjnym,
przewidzianym na odpoczynek, wptywa na przebieg praktyk i szybko$¢ wchianiania wiedzy przez

nauczycieli.

1.9.4. Szczegotowe spostrzezenia i wnioski dotyczace samych praktyk

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

1. doktadng weryfikacje obiektow, w ktorych odbywajg sie praktyki pod katem sezonu i
natezenia ruchu;

2. przygotowanie przez opiekundw praktyk kompendium wiedzy dotyczacego danego obiektu;

3. przygotowanie spojnych materiatdow szkoleniowych dla nauczycieli, tak by mogli je dostac
razem z materiatami pisanymi po diagnozie IN, a przed rozpoczeciem praktyk. Powinny one
dotyczy¢ zakresu diagnozy i podstaw wymaganych przez pracodawcéw od absolwentéw szkét
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, ktére, dodatkowo, musi by¢ 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 wtasnego krotkiego raportu z nabytych
umiejetnosci i, co najwazniejsze, z mozliwosci ich dalszego zastosowania. Obecne raporty sg
bardzo zdawkowe i obawiam sie, ze po uptywie pét roku zostang przez nauczycieli zupetnie

zapomniane;

Projekt ,,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” wspoétfinansowany ze $rodkoéw
Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

str. 32



yuPeMI ez

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

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

nieprzygotowanych na wymagania stawiane przez pracodawce.

1.9.5. Podstawowe wymagania pracodawcy odnosnie absolwentow szkot

zawodowych w zawodzie kucharz

Podstawowymi wymaganiami pracodawcy w stosunku do absolwentow szkét zawodowych,
ktérzy zdobyli zawéd kucharza sg:

e znajomos¢ podstawowych miedzynarodowych kuchennych zwrotow;

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

o wiedza 0 mise en place i check list jako podstawie organizacji pracy w kuchni, ktora
porzadkuje, systematyzuje i gwarantuje powtarzalnos¢ produkcji i wydawania poszczegdlinych
dan;

e wiedza o podstawowych obrobkach 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 wiasciwej obrobki termicznej danego produktu, wiedza o czasie potrzebnym do
obrobki termicznej, wiasciwosci produktu po przeprowadzeniu obrébki termicznej i czasie, w
ktorym 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 wspolna praca ekspertow programu, Srodowisk zawodowych oraz ministerstwa nad
dopracowaniem podrecznikdw i ich interaktywnych wersji, dajacych mozliwo$¢ uzupetniania
na biezaco 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 podczas wakacji). Do
rozpatrzenia jest skrocenie wakacji do jednego miesigca i wykorzystanie kolejnych 4 tygodni

urlopu na dwutygodniowe praktyki, roztozone w trakcie roku szkolnego;
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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 ucznidw w szkotach zawodowych: to nie ilos¢ zdanych egzaminoéw,
lecz jako$¢ i wiedza opuszczajgcych szkote absolwentdw powinna by¢ oceniana zaréwno przez
nauczycieli, jak i przez zawodowych kucharzy. Warto doda¢, ze duzo fatwej pracuje sie z
miodziezg w zaktadach gastronomicznych — jest bardziej postuszna, poniewaz istnieje tam
uproszczony system komunikacji: niekwestionowany mistrz {mentor} i uczen. Istnieje tez
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 ucznidw nie mogg sie odbywa¢ 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 mogt zaliczy¢ dany semestr.

1.10.Podsumowanie raportu. W jaki sposob mierzy¢ sukces projektu? Co jest naszym
prawdziwym celem udzialu w projekcie? W jaki sposob zbudowac system
nauczania, by osiagnac sukces dydaktyczny w projekcie?
Niewatpliwie sukcesem jest zaproszenie do projektu wiekszej iloS¢ nauczycieli: z zaktadanych
260 w szkoleniu wzieto udziat ponad 290 oséb. Sukcesem sg réwniez oceny, ktdére 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 szczegdblnie 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 koncowe wyniki w efekcie osiggnety ponad 90%, ale tez startowaly z
wyzszego 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

wiekszosci przypadkéw ksigzkowa, a zdecydowanie powinna taka by¢. Okazuje sie jednak, ze
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nauczyciele uczacy praktycznej nauki zawodu w przewazajgcej wiekszosci swoje do$wiadczenia
wynoszg nie z literatury fachowej, ale z domu.

Wielu nauczycieli widzi potrzebe doksztatcania sie i chetnie poswieca swoj wolny czas na
szkolenie. Dzieki swojej determinacji do$¢ szybko nadrabiajg braki. Uwazam, Zze takie
zaangazowanie fachowcdw budzi w nich potrzebe rywalizacji, ktéra jest pozytywnym zjawiskiem,
podnosi bowiem ogdlny poziom wyksztatcenia zawodowego. To nie jedyna warto$¢. Powiedzenie:
»Polacy nie gesi i swdj jezyk majg” powinno by¢ przeniesione réwniez na tono gastronomii. Z
uporem bede powtarzat swoje wiasne zdanie: ,,RozpoczeliSmy rewolucje zawodowa, ktorej celem
jest rozwdj gastronomii, promocja polskich produktdw spozywczych i nadanie kuchni polskiej
ksztattu, dopasowanego do zmieniajgcej sie rzeczywistosci i oczekiwan konsumentéw z
jednoczesnym poszanowaniem tradycji i kultury”.

Nasze byle stabosci, takie jak brak nowoczesnych upraw i hodowli, mogg stac sie naszym
atutem: mamy zdrowe ekologiczne produkty bez genetycznych ingerencji. Hodowcy i rolnicy
zrzeszeni w grupy producentéw bedg mogli przetamad ostatnig z barier tj. brak ciggtosci
produkcji i jednakowej jakosci wiasnych produktéw. Wprowadzenie do programu nauczania
wiedzy o rozwoju polskiego rynku, aktualizacja tych danych poprzez wprowadzenie systemoéw
jakosci takich jak: QAFP, QMP, PQS o wszystkich certyfikowanych produktach, ciekawostki,
wiedza specjalistycznych hodowcéw, pomogg stworzyé fundamenty wiedzy nauczycieli
uczestniczacych w projektach. Jednocze$nie mozna mie¢ nadzieje, iz wiedza ta bedzie przez
nauczycieli przenoszona do szkdt, w ktdrych ucza. I nawet fakt, iz na wymienionych wyzej polach
zachodzg ciggte zmiany, nie bedzie juz zaporg dla przeptywu informacji na linii nauczyciel-uczen.

Problemem sg tez pienigdze i budzet. Rozwigzaniem moze by¢ rozpoczecie dziatalnosci szkot
jako lokali gastronomicznych, czyli pofgczenie nauki z zarabianiem pieniedzy na biezgca
dziatalno$¢. Nawet niski zysk, majacy zabezpieczyc¢ tylko aktualne potrzeby i amortyzacje sprzetu,
zaowocuje duzym zainteresowaniem i zmusi nauczycieli do dziatania w realnym S$wiecie
gastronomii. Nauczy tez miodziez juz na poczatku nauki gospodarnosci i szacunku do produktéw,
pozwoli tez poznawac szeroki wachlarz surowcow.

Zdobycie dobrego ,warsztatu” musi sie odbywac podczas zaje¢ praktycznych w szkotach, ale
dobrze wyposazonych i prowadzacych nauke zawodu w nowoczesny sposob, oparty na
odpowiednim sprzecie i wiedzy. W szkotach, ktdre uczg od razu praktyki, teorii i — co réwnie

wazne — pracy zespotowej.
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Warto zacytowac stowa nauczycieli, ktore definiujg sukces projektu, jego niezbednosc, role
oraz okre$lajg bardzo doktadnie swoje zadania i potrzeby na przysztos¢. Niech te wypowiedzi
beda podsumowaniem projektu ,Nauczyciel gastronomii na Drodze Rozwoju”:

e Szkolenie na wysokim poziomie.

o Tematyka praktyki bardzo potrzebna.

e Wiecej takich szkolen.

e Bardzo przyjazna atmosfera, zyczliwos¢ ze strony opiekunow.

¢ Rewelacyjne, jestem bardzo zadowolona.

e Zobaczytem, jak jest zorganizowana praca w kuchni.

e NauczylySmy sie bardzo praktycznych umiejetnosci.

e Wszystko byto bardzo dobrze zorganizowane.

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

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 restauracji.

¢ Na pewno wykorzystam to na lekcji.

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

e Obrobka wstepna, krojenie, obrdbka cieplna, cukiernictwo — przekazano nam wiele
praktycznych informacji.

e Dekorowanie ukazato nam wiele nowych mozliwosci, pomystow.

e Zaczetam doceniac prace ludzi w kuchni, to ciezka praca, (...) zrozumiatam, ze musi to byc
praca zespotowa.

e Zobaczytam, jak sie zarzadza pracg ludzi w kuchni.

e Warto promowac to szkolenie.

2. Obecna sytuacja w branzy hotelarsko-gastronomicznej okiem szeféw kuchni

2.1. Program praktyk a realna potrzeba szkolen

Piccata cieleca, /inguine agio olio, stek z poledwicy rare, jajko poche, saltinbocce wieprzowa,
itp. to nie fragment menu ekskluzywnej restauracji, tylko wykaz zadan praktycznych, ktére

musieli wykona¢ indywidualnie nauczyciele zawodéw zwigzanych z branzg gastronomiczng,
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hotelarskg i spozywczg w ramach diagnozy w projekcie ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze
Rozwoju”.

W ksigzce Czytelnik przeczyta o projekcie, rozpoczynajgcym sie konferencjg, w ktorej
uczestniczyto grono aktywnie dziatajgcych przedstawicieli branzy gastronomicznej, .
restauratorzy, wybitni mistrzowie sztuki kulinarnej, szefowie kuchni uznanych hoteli w Polsce, a
takze Srodowisko dydaktyczne, reprezentowane przez dyrektorow szkét gastronomicznych oraz
przedstawicieli kuratorium o$wiaty. Znajdzie tu rowniez informacje o kolejnych etapach projektu,
dotyczacych nauczania przedmiotdw 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
wspétfinansowanego ze $rodkdéw Unii  Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego, Program Operacyjny Kapitat Ludzki, Priorytet III , 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 podijeli sie zadania stworzenia koncepcji kompleksowego programu doskonalenia
zawodowego w ramach 10-dniowych praktyk nauczycielskich, poprzedzonych rozeznaniem
potrzeb i mozliwosci nauczycieli, a zakoficzonych sprawdzeniem osiggnietych rezultatéw.

Zatozeniem projektu bylo przedstawienie nauczycielkom i nauczycielom z branzy
gastronomicznej, hotelarskiej i spozywczej realiow pracy oraz wskazanie dobrych praktyk
stosowanych w nowoczesnych obiektach gastronomiczno-hotelarskich.

Innym celem byto réwniez opracowanie modelowego programu doskonalenia zawodowego,
ktory w dtuzszej perspektywie przyczyni sie do podniesienia poziomu kwalifikacji nauczycieli
przedmiotdw zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu, a takze w efekcie
opracowanie programu praktyk, ktory 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
odbyly sie w wybranych hotelach i restauracjach, o ktérych niejednokrotnie czytaliSmy w

branzowych czasopismach gastronomicznych albo na portalach specjalizujgcych sie w rdéznych
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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-zawodowcdw zwigzanych z branzg
gastronomiczng i Spozywcza.

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

Ksigzka ukazuje proces przygotowania programu praktyk nauczycielskich oraz stanowi
gotowg 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 wskazéwek i
doswiadczen nauczycieli realizujgcych modelowy program doskonalenia zawodowego nauczycieli.
Publikacja zawiera réwniez wskazowki dla dyrektoréw szkdt i placdwek oraz przedsiebiorcow,
dotyczace wdrazania i organizacji praktyk dla nauczycieli i nauczycielek.

Programy telewizyjne, takie jak np. ,,Masterchef’, ,Kuchenne rewolucje’, ,,Ugotowani’” oraz
pokazy sztuki kulinarnej w telewizji $niadaniowej ukazujg trendy kulinarne i sprawiajg, ze zawod
kucharza zyskuje coraz wiekszy prestiz spoteczny. Gotowanie i postacie kucharzy s3
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 ptyngce z przynaleznosci do tej organizacji. Podsumowaniem ksigzki jest opis

efektow, jakie daty praktyki oraz wnioskéw z nich ptynacych.
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Zgodnie z tym, co napisata Maggie Beer, australijska autorka ksigzek o przyrzadzaniu potraw,
~gotowanie to kwestia wzajemnego przenikania pamieci o kombinacji smakow lub techniki oraz
wspomnieniu danid’. W przypadku tej publikacji, jej autorzy oraz organizatorzy projektu
potraktowali gotowanie jako kwestie wzajemnego przenikania $wiata kuchni, receptury,
skfadnikow, postaci mistrza kuchni i jego guru, czyli nauczyciela zawodu.

Ksigzka jest swoistg dyskusjg 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
szkot. Publikacja opisuje wypracowane przez ekspertdw gotowe rozwigzania dotyczace
doskonalenia zawodowego pedagogow.

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 /ong life learning w obliczu ciggle dezaktualizujgcej sie
wiedzy kulinarnej oraz galopujgcego 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 elementy jak: dobrze wyksztatcony nauczyciel, nowoczesna
baza dydaktyczna i praktyczna nauka zawodu. To moze by¢ gwarancjg wyksztatcenia oraz
wyposazenia w kluczowe umiejetnosci miodziezy, a wiec absolwenta szkoty.

Co wiecej, publikacja jest zgodna z ideami nowo tworzacej sie w obecnie podstawy
programowej dla zawodu kucharz i zawoddéw pokrewnych. Szczegdtowa analiza efektow stanowi
duze utatwienie dla nauczycieli i nauczycielek uczacych w tym zawodzie. Ksigzka zawiera sporo
informacji na temat dotychczasowego systemu nauczania przedmiotdw zawodowych zwigzanych
z branzg gastronomiczng i hotelarskg. Badanie wiedzy i umiejetnosci nauczycieli biorgcych udziat
w projekcie, ukazato oderwanie wiedzy od kuchennej rzeczywistosci, nieznajomos¢

miedzynarodowych zwrotdw powszechnie uzywanych w kuchni, zacofanie podrecznikéw, brak

Projekt ,,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” wspoétfinansowany ze $rodkoéw
Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

str. 39



yuPeMI ez

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

nowoczesnego sprzetu, nieznajomos¢ systemow klasyfikacji produktéw oraz zasad organizacji
pracy. Taki stan skutkuje klopotami absolwentdw w odnalezieniu sie w restauracyjnej czy
hotelowej rzeczywistosci. Tre$¢ publikacji zawiera nowe wartosci naukowe w dziedzinie badania
wiedzy i umiejetnosci tych nauczycieli. Niniejsza publikacja adresowana jest przede wszystkim do
nauczycieli-kucharzy, dyrektoréw, instytucji sprawujgcej nadzor pedagogiczny oraz decydentdw,
ktorzy 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, ktore 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
$wiata. Miedzynarodowe stownictwo na state powinno wej$¢ do programu nauczania, aby
absolwenci szkdt nie intuicyjnie, ale naturalnie kojarzyli nazwy z prawidtowg formg krojenia,
przygotowywania potraw czy tez formg podania.

Nowatorskie formy uzupetlnienia kompetencji, jakimi sg praktyki nauczycielskie
W przedsiebiorstwach, sg istotnym detalem zmieniajgcej sie rzeczywisto$ci ksztatcenia
zawodowego i na state powinny wpisa¢ sie w system wspomagania nauczycieli. Zajecia
prowadzone metodami opisanymi w tej pozycji bedq wspanialg zabawg dla uczniéw, ktdérzy
zgtebiajg tajniki sztuki kulinarnej i aktywnie uczestnicza w danych zajeciach.

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

Czytelnik staje sie swoistym cieniem kazdego z uczestnikow projektu, Sledzacym 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.
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Kazdy z 291 nauczycieli i nauczycielek przystepujgcych do projektu zadat sobie pytania
kluczowe: Czy jestem efektywnym nauczycielem sztuki kulinarnej? Czy praktyki wzbogacg mojg
wiedze zawodowa? Czy rozwing moje umiejetnosci? Czy wptyna na jakosc 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 gtebsza wiedze tylko w
zakresie pewnych, wybranych zagadnien. Pozostate dziedziny znane sg tylko w stopniu
podstawowym. Oznacza to, ze nauczyciele obrali strategie specjalizowania sie w okre$lonym
zakresie wiedzy, ktory uzalezniony jest od ich zainteresowania lub nauczanych przez nich
przedmiotéw. Analiza testu zawierajgcego zadania praktyczne tylko potwierdzita wczesniejsze
tezy.

Autorzy przekonuja, ze kluczem do sukcesdw nauczyciela-mistrza kulinarnego s3
umiejetnosci pedagogiczne idgce w parze z wiedzg merytoryczng oraz ciggte doskonalenie
umiejetnosci. Czy to wystarczy? A jaka role petni nauczyciel?

Czytelnik w trakcie lektury dowiaduje sie o cechach charakterystycznych grupy
reprezentatywnej 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, $rednio z 13-letnim
stazem pracy, znajdujgca sie na najwyzszym szczeblu awansu zawodowego, z kilkuletnim
doswiadczeniem w gastronomii lub przemysle spozywczym, korzystajgca z form doskonalenia
zawodowego, $wiadoma koniecznosci ciggtego doksztatcania i korzysci ptyngcych z LLL (/ong 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 doskonaty wiedze teoretyczng
potaczong z dobrg praktyka.

Dlaczego nauczyciele, mimo wielu niedogodnosci zwigzanych z 14-dniowg nieobecnoscig w

domu, roztgka z rodzing, ciezkg pracg w kuchni decydujg sie na doksztatcanie? W publikacji
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Czytelnik przeczyta o motywacjach uczestnikdw, 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, Zze nauczyciele
chcg wzig¢ udziat w innowacyjnych metodach doskonalenia sie, ktére juz wkrétce majg byc
wpisane w systemowy system doskonalenia nauczycieli. Z drugiej strony, doskonalenie
umiejetnosci  dydaktycznych i metodyki warsztatu pracy, wymiana doswiadczen, a takze
prawdziwa pasja do gotowania stanowig dla nauczycieli bodzce do podnoszenia kwalifikaciji.
Konkludujac, wyniki badania koficowego przekonajg Czytelnika o pozytywnej zmianie
posiadanej wiedzy i umiejetnosci pod wptywem odbytych praktyk. Autorzy przedstawiajg rowniez
sposob i czestotliwoS¢ 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 dostarczyly autorom
ksigzki cennych uwag i spostrzezen, o ktdérych moze przeczyta¢ Czytelnik. Efektem projektu jest
wyksztatcenie pedagoga odpowiednio przygotowanego do projektowania i stosowania strategii
dydaktycznych, ktorych wynikami bedzie optymalne stymulowanie aktywnosci uczniéw w procesie
ksztatcenia. Owocem projektu bedzie $wiadectwo absolwenta, jego pewnos$¢ siebie w nowym

miejscu pracy, samodzielne i trafne decyzje oraz zdolnos¢ do tworczego myslenia.

2.2. Ocena sposobu wylozenia materiatu i jego ujecie

Jakim kucharzem jestem? To pytanie zadaje sobie kazdy absolwent opuszczajacy ,dobrg”
polskg zawoddwke gastronomiczng czy technikum. To samo pytanie zadato sobie prawie trzysta
0oséb — nauczycielek i nauczycieli, ktérzy zdecydowali sie na wziecie udziatu w projekcie
wNauczyciel 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 dokfadne,
omdwienie charakteru badania, sposobdw i narzedzi badawczych diagnozy IN i OUT stanu wiedzy
i umiejetnosci uczestniczek oraz uczestnikdw projektu. Jest tu takze umieszczona analiza

wynikdw porownawczych posiadanych umiejetnosci przed i po odbyciu praktyk.
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Prezentowany jednostkowy i usredniony przyrost kompetencji zawodowych beneficjentow
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 przedmiotow zawodowych lub instruktorow praktycznej nauki
zawodu ksztatcenia w aktualng upraktyczniong wiedze i umiejetnosci zawodowe zwigzane ze
sztuka kulinarng i dydaktyka.

Tworcy 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 nowej podstawie programowej. Czytelnik, potencjalny uczestnik projektu,
przekonuje sie o ztozonosci i kompatybilnosci etapow projektu.

Realizowanie przez nauczycieli rzeczywistych zlecen dla gosci, dodato pewnosci, iz wykonane
zadania s normalng operacjg gastronomiczng w hotelu czy w restauracji, a wiedza
specjalistyczna jest dodatkowym atutem podczas pracy z miodzieza. Pomimo ze praktyki
zaktadaty rozwdj umiejetnosci, wartoscig dodang okazat sie réwniez, a moze przede wszystkim,
wysoki przyrost wiadomosci. Podstawowe informacje o miesach, rybach, owocach morza,
zasadach obrobki wstepnej, termicznej, porcjowaniu, mozliwosciach zastosowania surowcéw w
kuchni sprawity, Zze wzrdst poziom zaangazowania uczestnikbw w realizacje praktyk.
Dociekliwos¢, skrupulatno$é, oddanie pracy w kuchni nauczycieli-zawodowcow sprawito, ze
opiekunowi praktyk wyrazali sie o nauczycielach w samych superlatywach. Co wiecej, praktyki
okazaty sie czynnikiem motywujagcym do samoksztatcenia, co mozna tlumaczyé checig
doréwnania swojg wiedzg i umiejetnosciami mistrzom kuchni w przedsiebiorstwach.

Tworcy opracowania po$wiecajg uwage zagadnieniom z zakresu gender mainstreaming.
Autorzy podejmujg polemike w zakresie kulturowo narzuconych stereotypéw. Czytelnik
przekonuje sie o bardzo powolnych przemianach w tradycyjnych rolach kobiecych, o
sfeminizowaniu $rodowiska nauczycielskiego oraz braku mezczyzn w tych zawodach ze wzgledu
na niskie ptace. Czytelnik przekonuje sie, ze szkofa jest miejscem utrwalajgcym stereotypy
ptciowe i dowiaduje sie, co mozna zrobi¢, aby zmieni¢ ten poglad. Zapowiedzig tego trendu jest
takze fakt, iz w Polsce wzrasta poziom wyksztatcenia i status zawodowy miodych ludzi, co
powoduje wyrazny spadek natezenia tradycyjnych pogladéw na temat tego, czym powinna
zajmowac sie kobieta.
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Na koniec trzeba zastanowi¢ 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
pomocg zaprezentowanych szkolen nie da sie jednak zmieni¢ ubogich budzetéw, ktdére sg do
dyspozycji organdw prowadzacych szkoty, braku checi nawigzania wspdtpracy z renomowanymi
firmami, indywidualnych mozliwosci i potrzeb ucznidw oraz zredukowaé ryzyko niepowodzenia
absolwentdéw na rynku pracy. Dlatego tez niezbedna jest zmiana sposobu myslenia o procesie
nauczania-uczenia sie i to udato sie zrealizowal w przypadku 291 nauczycieli i nauczycielek z
roznych terendw Polski. Tych nauczycieli mozna okresli¢ mianem elity pedagogicznej wsréd
nauczycieli zawodu kucharz i zawodéw pokrewnych. Ci ludzie sg prekursorami trwatych zmian w
nauczaniu przedmiotéw zawodowych, a co za tym idzie — lepiej wyksztatconej przysziej kadry

gastronomiczno-hotelarsko-spozywczej, tak pozadanej w kraju i na Swiecie.

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 majg wptyw na postawy prezentowane przez nauczycieli i ich krytyczny
stosunek do wtasnej pracy. Dajg wiekszy poglad pedagogom na sensownos$¢ ich poczynan
dydaktycznych.

Wyznacznikiem sukcesu edukacyjnego sg absolwenci zatrudnieni w wybranej branzy. Kazdy
absolwent opuszczajagcy mury szkoty marzy o firmie z kanapkami ekologicznymi, barze
wegetarianskim, sushi, salad barze, tradycyjnej rodzinnej cukierni, lodziarni, firmie cateringowej
czy tez pierogarni. Bez wspdtpracy 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 instruktorow 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
zgtebi¢, sprawdzi¢, zmierzy¢ sie cho¢ wirtualnie z zadaniami indywidualnymi i programem
praktyk. Zawarte w ksigzce wyniki badan i spostrzezenia bedg dla Czytelnikdéw inspiracjg do
odkrywania i rozwijania wilasnego warsztatu pracy nauczyciela poprzez udziat w takich
praktykach. Dla dyrektora szkoty lub placéwki ta publikacja stanowi powdd do modyfikacji planu

nadzoru pedagogicznego w czesci dotyczacej wspomagania nauczycieli i wprowadzenia na state
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do harmonogramu praktyk nauczycielskich dla zawodowcow. Dla kuratoréw oswiaty — to swoisty
dowdd na skuteczno$¢ dziatan projektowych w zakresie trwatych zmian w systemie ksztatcenia
zawodowego. Dla projektodawcy — to wzorcowa charakterystyka i opis projektu, ktéry moze
wpisac¢ sie w katalog dobrych praktyk, realizujgcych hasto przewodnie: ,Czlowiek — najlepsza
inwestycja’.

Uwazam, ze publikacja powinna znalez¢ sie w podrecznej biblioteczce kazdego obecnego i
przysztego mistrza kuchni oraz oséb, ktérzy w jakikolwiek sposdb majg kontakt lub decydujg o
organizacji procesu nauczania-uczenia sie przedmiotdw zwigzanych z gastronomia, hotelarstwem

czy tez branzg spozywczg.

3. Raport z ewaluacji projektu — Beata Ciezka

3.1. Wstep

Raport prezentuje podsumowanie wynikow ewaluacji projektu ,Nauczyciel Gastronomii na
Drodze Rozwoju” dla wszystkich szkolen zrealizowanych w ramach projektu. Celem gtéwnym
projektu jest wyposazenie 260 nauczycieli przedmiotdw zawodowych z catej Polski (w tym 29
mezczyzn) w nowe kwalifikacje zawodowe poprzez wypracowanie w $cistej wspdtpracy z
przedsiebiorstwami i szkotami zawodowymi praktycznego doskonalenia w przedsiebiorstwach w
okresie od 1.05.2012 do 31.10.2014 r.

3.2. Grupa docelowa projektu

Projekt skierowany jest do 260 (w tym 231 kobiet i 29 mezczyzn) czynnych zawodowo
nauczycieli przedmiotéw zawodowych z terenu catej Polski ksztatcgcych w zawodzie kucharz i
zawodach pokrewnych, ktérzy z wiasnej inicjatywy zgtosili che¢ podwyzszenia kwalifikacji i
rozwoju zawodowego. W ramach projektu zaplanowano udzielenie bezposredniego wsparcia 260

osobom. Cel jest realizowany przez cele szczegdtowe:

1. wypracowanie nowych rozwigzan organizacyjnych majgcych na celu podnoszenie
kwalifikacji zawodowych NZ w przedsiebiorstwach gastronomicznych w Scistej wspotpracy

z przedsiebiorcami i szkotami zawodowymi w okresie od 1.04.2012 do 30.09.2014 r.;
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2. aktualizacja wiedzy i umiejetnosci praktycznych grupy 260 NZ (231 K i 29 M) w zakresie
aktualnych rozwigzan technologicznych i organizacyjnych wykorzystywanych w

przedsiebiorstwach gastronomicznych w okresie od 1.07.2012 do 30.10.2014 r.;

3. wzrost umiejetnosci dotyczacych modernizacji programéw nauczania przez 260 NZ (231 K
i 29 M) w zakresie dostosowania tresci do postepu technicznego i technologicznego oraz
potrzeb rynku pracy w okresie od 1.07.2012 do 30.10.2014 r.

Cel projektu zostat osiggniety — w jego ramach przeszkolono w sumie 267 kobiet i 24

mezczyzn, co daje razem 291 osob.

3.3. Informacja o projekcie

Rosnace zapotrzebowanie na wykwalifikowanych pracownikéw przemystu spozywczego i
gastronomii, nieustajacy rozwoj rynku gastronomicznego w Polsce, rozwijajacy sie przemyst
spozywczy z jednej strony, z drugiej zas niedobdr wykwalifikowanych kadr hamujgcy rozwdj i
dziatalno$¢ firm, negatywna selekcja do szkdt zawodowych wszystkich szczebli, Zle wyposazone
szkoty, niskie pface nauczycieli, niedopasowany do potrzeb gospodarki program ksztatcenia,
zdewaluowanie prestizu ksztatcenia zawodowego — to elementy wptywajace na obecny zty stan
edukacji zawodowej. Aby sprosta¢ wyzwaniom rynku i dokumentéw strategicznych, niezbedna
jest wykwalifikowana kadra. Niemozliwe jest wyksztatcenie dobrych pracownikéw bez fachowych
nauczycieli zawodu. Che¢ sprostania tym wymaganiom oraz $wiadomos$¢ korzysci ptynacych z
edukacji ustawicznej, jak i przekonanie o zasadnosci hasta promocyjnego Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki: ,Czlowiek — najlepsza inwestycja” byty powodem powstania

projektu pt. ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju”.

3.4.Zaplanowane dziatania w projekcie

Projektodawca w ramach realizacji projektu zaplanowat nastepujgce dziatania:

1. opracowanie praktycznego programu doskonalenia nauczycieli przedmiotow zawodowych
gastronomicznych;

2. okreslenie umiejetnosci NZ, wstepne przeszkolenie i przeprowadzenie praktyk w
przedsiebiorstwach;

3. audyt i ewaluacje;
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4. stworzenie rekomendowanego programu praktyk i upowszechnienie rozwigzan
doskonalenia NZ z branzy gastronomicznej;

5. zarzadzanie projektem i jego obstuge.

3.5 Zalozone rezultaty projektu

Rezultaty twarde zaplanowane przez Wnioskodawce w projekcie:

e liczba NPZ konczacych trwajagce co najmniej dwa tygodnie staze i praktyki w
przedsiebiorstwach — 260, w tym co najmniej 29 mezczyzn (weryfikacja poprzez kopie
Dziennikdéw Praktyk wraz z listg obecnosci podpisang przez opiekundéw praktyk);

e program doskonalenia NPZ zwigzanych z zawodem kucharz i zawodami pokrewnymi,
zwalidowane przez praktyki w przedsiebiorstwach (weryfikacja poprzez wzér Dziennikéw
Praktyk);

e wypracowanie skutecznych rozwigzan rozwoju kwalifikacji profesjonalnych NPZ i IPNZ w
czasie praktyk w nowoczesnych przedsiebiorstwach gastronomicznych i spozywczych;

e wypracowanie nowych rozwigzan organizacyjnych podnoszenia kwalifikacji zawodowych
NZ w przedsiebiorstwach gastronomicznych;

e pogiebienie, aktualizacja wiedzy i umiejetnosci 260 nauczycieli/nauczycielek w zakresie
aktualnych rozwigzan technologicznych i organizacyjnych wykorzystywanych w
przedsiebiorstwach gastronomicznych;

e wzrost umiejetnosci modernizacji programdéw nauczania przez 260 NZ w zakresie

dostosowania tresci do postepu technicznego i technologicznego oraz potrzeb rynku

pracy.

Rezultaty miekkie w projekcie zatozone przez Wnioskodawce:

e liczba NZ, ktérzy poznali potrzeby przedsiebiorcow w zakresie kompetencji absolwentéw

szkot gastronomicznych;

e liczba NPZ i IPNZ, ktorzy dzieki aktualizacji wiedzy dotyczacej nowych rozwigzan
technologicznych i organizacyjnych oraz potrzeb rynku pracy uznali, ze potrafig

modernizowa¢ indywidualnie program nauczania;

Projekt ,,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” wspoétfinansowany ze $rodkoéw
Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

str. 47



yuPeMI ez

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

e liczba NZ uczestniczacych w szkoleniu przygotowawczym do praktyk oraz w praktykach w
rzeczywistych warunkach Srodowiska pracy gastronomii;

e liczba NZ uczestniczacych w szkoleniu przygotowawczym do praktyk oraz w praktykach,

ktorzy podniesli swoje kwalifikacje zawodowe, wiedze i umiejetnosci gastronomiczne.

3.6. Wartos¢ dodana w skali makroregionalnej i dlugofalowej

e Transfer wiedzy praktycznej od przedsiebiorcow do szkét w czasie i po zakonczeniu
projektu;

e Zwiekszenie jakosci kadry S$redniego szczebla konczacej edukacje zawodowa.

3.7. Metodologia badania ewaluacyjnego

3.7.1. Cel badania

Zasadniczym celem ewaluacji projektu jest podniesienie jego jakosci i skutecznosci poprzez
oszacowanie wptywu projektu na pozytywng zmiane spoteczng i ograniczenie jego negatywnych
skutkdow. W tym zakresie w ewaluacji poczatkowej projektu zostaty wykorzystane metody
badawcze zwigzane z oceng osiggniecia zatozonych celdw i rezultatdw projektu. W projekcie

zaplanowano, ze badaniami ewaluacyjnymi zostang objeci wszyscy uczestnicy programu.

Gtdwnym celem badania ewaluacyjnego jest uzyskanie pogtebionej wiedzy na temat:

1. poczatkowego poziomu kompetencji 260 uczestnikow/uczestniczek, ich motywacji
oraz oczekiwan dotyczacych projektu; potrzeb w zakresie doskonalenia
zawodowego; mozliwosci osiggniecia celdw projektu w miejscach przewidzianych
do realizacji praktyk;

2. sposobu realizacji i barier realizacji praktyk; poziomu zaangazowania
uczestnikow/uczestniczek oraz opiekundw praktyk; opinii uczestnikdw/uczestniczek

na temat programu praktyk oraz warunkdéw jego realizaciji;

3. przyrostu kompetencji zawodowych uczestnikow/uczestniczek po stazu;
4. rodzaju zmian w programach praktyk;
5. doboru odpowiednich narzedzi promocyjnych dotarcia do grupy docelowe;.
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3.7.2. Przedmiot ewaluacji

Niniejsze opracowanie dotyczy ewaluacji poczatkowej projektu ,Nauczyciel Gastronomii na
Drodze Rozwoju" realizowanego przez Unie Producentdéw i Pracodawcédw Przemystu Miesnego w
okresie od 1 maja 2012 r. do 30 pazdziernika 2014 r.

Przedmiotem ewaluacji sg przewidziane w harmonogramie projektu dziatania oraz zaktadane we

whniosku rezultaty ,twarde” i ,miekkie” projektu.

3.7.3. Dobor metod i narzedzi badawczych

W ramach realizacji poszczegolnych etapdw procesu ewaluacji projektu wykorzystane zostaty
rozne metody i techniki badawcze. Sprzyjato to uzyskiwaniu obiektywnych i wiarygodnych
rezultatéw. Wybierajgc metody badawcze i konstruujgc narzedzia badawcze ewaluator kierowat
sie nastepujacymi zatozeniami:

e metody/narzedzia dostarczg wyczerpujacych odpowiedzi na pytania ewaluacyjne

postawione przez Wykonawce;
e narzedzia bedg dostosowane do grupy respondentdw, do ktdrych sg skierowane;

e tam, gdzie jest to mozliwe, bedzie sie dazy¢ do multiplikacji zrédet, na podstawie ktérych
oparte beda oceny i rekomendacje. Oznacza to zarédwno stosowanie wielu narzedzi
badawczych w celu odpowiedzi na dane zagadnienie ewaluacyjne, jak i skierowanie
danego narzedzia do rdéznych grup respondentéow. W ten sposdb uzyskane dane beda
mogly by¢ zweryfikowane pod réznym katem zgodnie z obowigzujacg w badaniach zasada

triangulacji.

Zastosowane metody i techniki badawcze:

a. analiza dokumentacji projektu, w szczegdlnosci: raportéw i kart kompetencji stworzonych
przez Ekspertéw kluczowych, dotyczacych poziomu wiedzy i profesjonalnych umiejetnosci
uczestnikdw/uczestniczek projektu przed rozpoczeciem i po zakonczeniu praktyk w
przedsiebiorstwach gastronomicznych;

b. badanie ankietowe PAPI uczestnikdw/uczestniczek w dniu rozpoczecia i w dniu
zakonczenia dwutygodniowych praktyk w przedsiebiorstwach;

c. wywiad grupowy (FGI) oraz indywidualny pogtebiony (IDI) z losowo wybranymi

uczestnikami/uczestniczkami projektu;
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d. wywiad CATI z losowo wybranymi opiekunami praktyk i uczestnikami/uczestniczkami

projektu po zakonczeniu ich udziatu w projekcie.

3.7.4. Wykorzystywane zrodta danych

Na potrzeby przeprowadzenia ewaluacji poczatkowej projektu wykorzystano dane pochodzace ze

zrodta wtdrnego oraz dane z analizy badan ewaluacyjnych i monitoringu (zrédta pierwotne). W

tym zakresie zrédtem weryfikacji rezultatow iloSciowych projektu byty m.in.:

testy kompetencji dydaktycznych;
podpisane protokoty z korncowymi wynikami testéw wiedzy z zakresu gastronomii;

podpisane protokoty testdw znajomosci technik kulinarnych (technik rozdrabniania i

podstawowych technik kulinarnych);
podpisane karty oceny wstepnej prezentacji dydaktycznych;
utworzona strona internetowa www.nauczycielgastronomii.pl;

ankieta audytoryjna przeprowadzona wsrdd uczestniczek/uczestnikdw projektu.

Natomiast jako zZrédto informacji o efektywnosci wsparcia, a takze do oceny mierzalnych

rezultatéw jakosciowych stuzyta analiza:

1.
2.

3.

4.

ankiet ewaluacyjnych;

transkrypcji  wywiadoéw grupowych FGI przeprowadzonych podczas spotkania
diagnozujgcego wstepnego oraz koricowego;

transkrypcji indywidualnych wywiaddw pogtebionych IDI z uczestniczkami/uczestnikami
praktyk;

protokotdw wspomaganych komputerowo wywiadoéw telefonicznych CATI z opiekunami
praktyk z zaktaddw gastronomicznych, w ktorych uczestnicy/uczestniczki programu

odbywali praktyke.

3.7.5. Okolicznosci przeprowadzenia ewaluacji

Niniejszg ewaluacje przeprowadzono w ramach realizacji projektu ,Nauczyciel Gastronomii

na Drodze Rozwoju" wspoffinansowanego przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego

Funduszu Spotecznego. Badania ewaluacyjne projektu przeprowadzono w miesigcach od lipca do
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grudnia 2012 r. Ewaluacja, w celu zapewnienia jej obiektywnosci, miata charakter zewnetrzny

(niezalezna od personelu projektu).

Ewaluacje przeprowadzono w oparciu o:

e badania ankietowe (ex—ante i ex—post). Badania te przeprowadzone zostaty technikg
audytoryjnie wypetnianego kwestionariusza. Badania ankietowe miaty charakter

anonimowy;
e wywiady indywidualne i grupowe z uczestnikami szkolen (badanie ex—ante i ex—post);
e analize Dziennikdw Praktyk.
W ocenie prowadzonej przez uczestnikow szkolen wykorzystano nastepujgcg skale ocen:
e 5 - bardzo dobry
e 4 —dobry
e 3 - zadowalajacy
e 2 — dostateczny
e 1 — niedostateczny

3.8. Metodologia badania ewaluacyjnego

Ewaluacje przeprowadzono w oparciu o:

e badania ankietowe (ex—ante i ex—post), badania te przeprowadzone zostaty technika
audytoryjnie wypetnianego kwestionariusza. Badania ankietowe miaty charakter

anonimowy;
e wywiady indywidualne i grupowe z uczestnikami szkolen (badanie ex—ante i ex—post);
¢ wywiady indywidualne i telefoniczne z opiekunami praktyk;

¢ wywiady indywidualne z trenerami;
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e wywiady indywidualne z realizatorami projektu;
e analize Dziennikow Praktyk.
W ocenie prowadzonej przez uczestnikow szkolen wykorzystano nastepujgcg skale ocen:

e 5 — bardzo dobry

4 — dobry

3 — zadowalajacy

2 — dostateczny

1 — niedostateczny
3.9. Wyniki ewaluacji

3.9.1. Ewaluacja ex—ante

A. OCENA WIEDZY

Uczestnicy szkolenia swojg wiedze przed szkoleniem oceniajg raczej nisko (Srednia ocena 2,4
w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest oceng najwyzszg). Najczesciej oceniajg swojg wiedze przed
szkoleniem na 2 lub 3. Tylko 5 oséb sposrdd 257 badanych, ktére odpowiedziaty na ankiete ex—
ante, ocenig swojg wiedze na 5, czyli uwazaja, ze majg bardzo duzg wiedze na tematy objete

szkoleniem. 8% o0s6b za$ uwaza, ze ma duzg wiedze na ten temat (ocena 4).

Prosze oceni¢ swojq obecng wiedze na temat przedmiotu szkolenia? . %
N=257

0 — nie mam w ogdle wiedzy na ten temat 3 1
1 — mam bardzo matg wiedze na ten temat 49 19
2 — mam matg wiedze na ten temat 70 27
3 — mam $rednig wiedze na ten temat 109 |43
4 — mam duzg wiedze na ten temat 21 8
5 — mam bardzo duzg wiedze na ten temat 5 2
SREDNIA OCEN 2,4
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Prosze oceni¢ swojq obecng wiedze na temat przedmiotu szkolenia?

¥ 0 - nie mam w ogole
wiedzy na ten temat

29 1%

B 1-mam bardzo matg
wiedze na ten temat

¥ 2 - mam mata wiedze na
ten temat

B 3 - mam Srednig wiedze
na ten temat

¥ 4 -mam duza wiedze na
ten temat

B. OCENA UMIEJETNOSCI

Uczestnicy szkolenia rowniez swoje umiejetnosci przed szkoleniem oceniajg nisko ($rednia

ocena 2,3 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest oceng najwyzszg).

Najczesciej oceniajg swoje umiejetnosci przed szkoleniem na 2 lub 3. Pojawiajg sie réwniez

osoby, ktére swoje umiejetnosci oceniajg wysoko lub bardzo wysoko.

Prosze oceni¢ swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu
szkolenia? L %
N=257

0 — nie mam w ogole umiejetnosci zwigzanych z przedmiotem szkolenia 7 3
1 — mam bardzo mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 51 | 20
2 — mam mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 85 |33
3 — mam $rednie umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 98 | 38
4 — mam duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 13 |5
5 — mam bardzo duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 3 1
SREDNIA OCEN 2,3
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Prosze ocenic¢ swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu szkolenia?

0 - nie mam w ogole
5% 1% 3% umiejetnosci zwigzanych

“ z przedmiotem szkolenia

C. OCZEKIWANIA WOBEC SZKOLEN

H 1-mam bardzo mate
umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

¥ 2 -mam mate
umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

M 3 -mam Srednie
umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

Oczekiwania nauczycieli przed szkoleniem s3 bardzo podobne i mocno jednolite.

Zdecydowana wiekszo$¢ oczekuije:
e podniesienia kwalifikacji zawodowych;
e zdobycia/uzupetnienia swojej wiedzy;
e zdobycia nowych umiejetnosci.

Interesujgce jest réwniez to, ze prawie potowa uczestnikow chciataby dzieki szkoleniom

poznac nowych ludzi z branzy gastronomiczne;j.

Jakie sg Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych w

ramach projektu?

(respondent mdgt wybraé wiecej niz jedng odpowiedz) - 7
N=257

podnie$¢ kwalifikacje zawodowe 167 |65
zdoby¢/uzupetni¢ swojg wiedze 195 | 76
zdoby¢ nowe umiejetnosci 216 |84
poznac¢ nowych ludzi z branzy gastronomicznej 127 |49
inne 10 4
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Jakie s Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen

projektu?

przeprowadzonych w ramach

inne

pozna¢ nowych ludzi z branzy
gastronomicznej

zdoby¢ nowe umiejetnosci

zdoby¢/uzupetnic swoja wiedze

podnies¢ kwalifikacje zawodowe

49%

7
P

0%

J8a%
76%
65%
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D. PLANY ODNOSNIE WYKORZYSTANIA WIEDZY I UMIEJETNOSCI

Niemal wszyscy uczestnicy potwierdzajg, Zze chcieliby wykorzystaé swojg wiedze przede

wszystkim na swoim obecnym stanowisku pracy w szkole. 19% nauczycieli liczy, ze ukonczenie

szkolenia utatwi im awans zawodowy (obowigzek doskonalenia jest wpisany w wymagania

zwigzane z awansem). Interesujgca jest deklaracja 5% nauczycieli, ktdrzy w ukonczeniu szkolenia

widzg dla siebie szanse na zmiane pracy na bardziej atrakcyjna.

Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen chce Pani/Pan
wykorzystac

(respondent mogt wybraé wiecej niz jedng odpowiedz) : e
N=257

na swoim aktualnym stanowisku pracy 243 | 95
do staran o awans zawodowy 48 19
do zmiany Pracodawcy na lepszego 25 10
inne 12 5
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Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen chce Pani/Pan wykorzystac:

inne

do zmiany Pracodawcy na lepszego

do staran o awans zawodowy

na swoim aktualnym stanowisku g5os
pracy

_f/ < o r‘/ r./ r,/' ‘,,/'
0% 20% 40% 60% 80% 100%

W wywiadach przeprowadzonych przed rozpoczeciem uczestnictwa w projekcie — uczestnicy
wskazujg, ze oczekujg przede wszystkim praktycznej wiedzy. Oczekujg rowniez konfrontagji
swojej wiedzy (czesto o charakterze teoretycznym) z realng praktyka w restauracji. Bardzo liczg
na mozliwos¢ poznania codziennej pracy w kuchni. Jest to dla nich o tyle wazne, ze ich uczniowie
uczestniczag w praktykach w zakladach gastronomicznych i czesto konfrontujg swoje
doswiadczenia z wiedzg przekazywang przez nauczycieli podczas lekcji, co stawia nauczycieli w
niekorzystnym Swietle, jako osoby bez praktycznego doswiadczenia, nie potrafigce odwotac sie
do realidw pracy w restauracji. Bardzo interesujgce bedzie rowniez dla nich poznanie pracy
kuchni ,,od kuchni”, zobaczenie zaplecza, poznanie organizacji pracy, podziatu obowigzkéw. Duze
nadzieje wigzg z mozliwoscig zobaczenia nowoczesnego sprzetu oraz obrobki materiatow, do

ktorych z racji ceny nie majg dostepu w szkotach (np. owoce morza, lepszej jakosci mieso).

3.9.2. Ewaluacja ex—post

A. OGOLNA OCENA OTRZYMANEGO WSPARCIA (SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Ogolna ocena szkolenia dokonana przez uczestnikdw jest bardzo wysoka. Dominujg oceny bardzo

dobre i dobre.
Srednia ocen dla wszystkich ocenianych kategorii, takich jak:

e 0golna ocena catego otrzymanego wsparcia (szkolenia i praktyki);
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e | Pracodawcdw Prze

e 0golna warto$¢ merytoryczna wsparcia;
e Organizacja wsparcia;
e spetnienie oczekiwan
otrzymato $rednie ocen od 4,5 do 4,6 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest oceng najwyzsza.

Tak wysoka ocena pozwala wnioskowaé o bardzo wysokiej jakosci szkolen — zaréwno pod

wzgledem merytorycznym, jak i organizacyjnym.

Ogdlnie oceniam cate otrzymane wsparcie (szkolenia i
praktyki) na ocene
0% 2% 5%
ml
u?2
m3
LK}
w5
Ogolng wartosé merytoryczng wsparcia oceniamna
oceng
0%_ 2% 59,
ml
u?2
m3
LY}
m5
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Organizacje wsparcia oceniam na oceng

1% 2%
n1
n2
m3
ua
m5

Otrzymane wsparcie spetnilo moje oczekiwaniana
ocene
0% 2% 6%

ml
u?2
m3
ua
w5

B. OCENA TRESCI WSPARCIA (SZKOLENIA I PRAKTYKI)

Réwniez szczegdtowa ocena poszczegdinych modutdw szkoleniowych jest bardzo wysoka — tu

rowniez dominujg oceny bardzo dobre i dobre.
Wszystkie oceniane kategorie takie jak:
e zdobycie nowej wiedzy;
¢ zdobycie nowych umiejetnosci;
e uzytecznos¢ dla praktyki zawodowej
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dla wszystkich ocenianych modutéw szkoleniowych otrzymaty Srednie oceny powyzej 4,2. Bardzo
wysokie noty otrzymato szkolenie z zakresu zasad obstugi nowoczesnego sprzetu
gastronomicznego (od 4,5 za zdobycie nowych umiejetnosci do 4,7 za dobycie nowej wiedzy i 4,6

za uzytecznosc¢ dla praktyki zawodowej uczestnikdw).

Réwniez ocena praktyk dokonana przez uczestnikdbw potwierdza ich wysokg jakos¢
merytoryczng, a szczegdlnie uzytecznosS¢ dla praktyki zawodowej uczestnikdow. Zdecydowanie

dominujg oceny bardzo dobre przyznane wszystkim ocenianym kategoriom:
e mozliwosci dobycia nowej wiedzy;
e mozliwosci pozyskania nowych umiejetnosci;
e uzytecznos¢ praktyki zawodowej uczestnikdw.
Srednia ocen miesci sie w przedziale od 4,6 do 4,8, co jest oceng bardzo wysoka.

W ankietach oraz wywiadach uczestnicy podkreSlaja dobre przygotowanie merytoryczne
szkolen oraz praktyk. Chwalg dobor miejsca praktyk. Uczestnicy wyrazajg swoje zadowolenie z

uczestnictwa w projekcie oraz ich praktyczny aspekt. Oto najbardziej charakterystyczne cytaty z
wywiadow:

e Szkolenie na wysokim poziomie.

o Tematyka praktyki bardzo potrzebna.;

o Wiecej takich szkolen.

e Bardzo przyjazna atmosfera, zyczliwos¢ ze strony opiekundw.

¢ Rewelacyjne, jestem bardzo zadowolona.

e Zobaczytam, 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 do$wiadczenie.
e Mam wyobrazenie o pracy w restauracji, wiem, jak to naprawde wyglada.;
e Wszystko mozemy wykorzystac w pracy z uczniami.

¢ Nauczytam sie wielu nowych rzeczy.

e Zobaczytam, jak naprawde wyglada praca w kuchni.

Projekt ,,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” wspoétfinansowany ze $rodkoéw
Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

str. 59



UNIA EUROPEJSKA

KAPITAL DEK] yuPeMI -

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

Na pewno przetoze to na lekcje.
Na pewno zapisatabym sie jeszcze raz, warto poleci¢ innym nauczycielom.

Obrobka wstepna, krojenie, obrobka cieplna, cukiernictwo — przekazano nam wiele

praktycznych informacji.

Dekorowanie, pokazato mi wiele nowych mozliwosci, pomystow.

Codziennie mieliSmy inne zadania, wszystko to byly praktyczne zajecia.

Zaczetam doceniac prace ludzi w kuchni, to ciezka praca, (...) zrozumiatam, ze musi to by¢
praca zespotowa.

Zobaczytam, jak sie zarzadza pracg ludzi w kuchni.

Praktyka byfa na bardzo wysokim poziomie, szef byt zawsze do naszej dyspozycji, zawsze
znalazt dla nas czas.

PoznatySmy wszystkie dziaty kuchni.

Szef zrobit nam dodatkowe specjalne szkolenie z robienia soséw.

Nauczytam sie kuchni bankietowej, tego mi zawsze brakowato.

Wykorzystam wiele poznanych elementéw w szkole — robienie soséw, zakasek. Do tej
pory uczyliSmy o tym w szkole w sposéb przestarzaty.

Czes¢ elementdw przekaze naszym kolezankom, ktore uczg hotelarstwa.

Warto promowac to szkolenie.

Poznatam nowe dekoracje stotu, nowy sposdb aranzacji potraw.

Wsérdd uwag krytycznych pojawiajg sie wskazania dotyczacej matej ilosci materiatéw

szkoleniowych. Stosunkowo najnizsze oceny otrzymuje szkolenie BHP, ktére spostrzegane jest

jako mato uzyteczne, a hawet niepotrzebne.

C.

REZULTATY WSPARCIA

Ocena uzyskanych przez nauczycieli rezultatdw wsparcia potwierdza opinie o wysokiej

uzytecznosci szkolen i praktyk. Niemal wszyscy uczestnicy potwierdzaja (dajac odpowiedzi ,tak” i

Jraczej tak”), ze dzieki uczestnictwu w projekcie:

zaktualizowali swojg wiedze i umiejetnosci w zakresie aktualnych rozwigzan

technologicznych w przedsiebiorstwach gastronomicznych;
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e zaktualizowali swojg wiedze i umiejetnosci w zakresie aktualnych rozwigzan

organizacyjnych w przedsiebiorstwach gastronomicznych;

e poznali potrzeby przedsiebiorcow w zakresie kompetencji absolwentéw  szkot

gastronomicznych;

e potrafig zmodernizowac¢ realizowany przeze nich program nauczania dostosowujac jego

tresci do postepu technicznego i technologicznego;

e potrafig zmodernizowac realizowany przez nich program nauczania dostosowujgc jego

tresci do potrzeb rynku pracy;

e majg Swiadomos¢ stereotypdw i barier prowadzacych do dyskryminacji ze wzgledu na

pte¢, zwlaszcza w zawodzie nauczyciela.

Przeprowadzone wywiady pogtebione potwierdzajg wysokg uzyteczno$¢ aspektu konfrontacji
teorii z praktykg oraz mozliwosci zaobserwowania codziennej pracy kucharzy, co jest szczegélnie
wazne w dostosowywaniu tresci i form ksztatcenia ucznibw do potrzeb potencjalnego

pracodawcy.
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Zaktualizowalem/a
m swojg wiedze i = TAK
umiejetnosci w ® Racze] TAK
zakresie aktualnych i Raczej NIE
rozwigzan m NIE
technologicznych w ¥ Nie wiem
przedsiebiorstwach
gastronomicznych
Potrafie
zmodernizowac = TAK
realizowany przeze ® Raczej TAK
mnie program ¥ Raczej NIE
nauczania E NIE
dostosowujac jego ® Nie wiem
tresci do potrzeb
rynku pracy

o o 4% 1%
Mam  swiadomosc
stereotypow i barier = TAK
prowadzacych do ® Raczej TAK
dyskryminacji ze = Raczej NIE
wzgledu na pleé, m NIE
zwlaszcza w ¥ Nie wiem
zawodzie

nauczyciela
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D. ORGANIZACJA WSPARCIA

Réwniez organizacja wsparcia nie budzi zastrzezen. Wszystkie oceniane aspekty, tj.:

opieka organizatora szkolen podczas szkolen;
e sprawnos$¢ organizacji szkolen;

e opieka opiekuna praktyk na praktyce;

e warunki techniczne realizacji praktyk;

e zgodnoS¢ przebiegu (harmonogram) praktyk z zatozeniami omoéwionymi na spotkaniu

przygotowawczym;

e zgodnosc realizacji praktyk (zakres merytoryczny) z zatozeniami oméwionymi na spotkaniu

przygotowawczym

uzyskujg bardzo wysokie oceny mieszczace sie w przedziale $rednich 4,4 — 4,6.
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Uczestnicy bardzo chwalg organizacje szkolen oraz ich uzytecznosS¢. Jak piszg w ankiecie sami

nauczyciele:

e takie szkolenia powinni przej$¢ obowigzkowo wszyscy nauczyciele zawodu i przedmiotow

zawodowych;

e praktyki bardzo duzo wnoszg w warsztat zawodowy nauczyciela, rozwijajg go i pomagaija

uczy¢ mtodziez zawodu.

Uczestnikom najbardziej podobajg sie praktyczne aspekty szkolenia i praktyk, chwalg przede
wszystkim mozliwos¢ zapoznania sie z nowoczesng kuchnig, nowymi potrawami i organizacjg
pracy kuchni i restauracji. W Dziennikach Praktyk uczestnicy wyrdzniajg uzyteczno$¢ nastepujgcej

wiedzy i umiejetnosci, ktére pozyskali dzieki praktykom:

e organizacja pracy w gastronomii hotelowej;

e wspotpraca pomiedzy dziatami;

e obstuga pieca konwekcyjno-parowego;

¢ doskonalenie sposobéw rozdrabniania warzyw;

e potrawy z owocéw morza;

e kuchnia orientalna;

e przygotowanie i dekoracja zakgsek zimnych i goracych;

¢ stosowanie fachowego nazewnictwa,;

e nowe technologie stosowane w gastronomii;

o technologie obrobki cieplnej z zastosowaniem nowych urzadzen i sprzetu
gastronomicznego;

¢ zasady dziatania restauracji.

Uczestnicy podkreslajg rowniez to, ze bedg wykorzystywac swojg wiedze i umiejetnosci do
pracy z uczniami na lekcji, do przygotowania do egzamindw, ale rowniez podczas konkurséw
gastronomicznych i w prowadzeniu przez szkote dziatalnosci ustugowej (niektore szkoty
organizujg obstuge imprez, w ktérych realizacji pomagajg uczniowie). Wywiady z opiekunami
praktyk potwierdzajg duzg potrzebe uczestniczenia nauczycieli zawodu w tego typu doskonaleniu

zawodowym, gdyz podkreslajg, ze ,ich uczniowie trafiajg do nas jako pracownicy”. Ich zdaniem:
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e nauczyciele wiedzg czasem mniej niz uczniowie po praktykach, dlatego tego typu
szkolenia sg konieczne; nauczyciele nie majg wspolnych tematéw z uczniami, gdyz nie
znajq realidw pracy w kuchni, w przeciwienstwie do uczniéw, ktérzy majg praktyki i czesto
sg zatrudniani czasowo;

e realizacja projektu to bardzo dobry pomyst, warto realizowa¢ tego typu projekty dla
nauczyciel;

e nauczyciele nie sg na biezgco z nowymi trendami w kuchni, z gotowaniem, nowoczesnym
sprzetem i technikami obrébki;

e nauczyciele majg bardzo duze braki wiedzy oraz umiejetnosci i nie majg innej okazji poza
takimi projektami, by uzupetni¢ swojg wiedze, a szczegdlnie umiejetnosci praktyczne;

e projekt pozwala na rozwdj zawodowy nauczycieli, a to jest konieczne z uwagi na ciggle
zmieniajgce sie realia pracy w kuchni, pojawianie sie nowych trendéw, pomystéw, typow
kuchni;

e projekt jest okazjg do konfrontacji tego, czego uczg nauczyciele z realiami pracy w kuchni
(nabierajg uznania, szacunku do pracy kucharza, sg zaskoczeni, jak ciezka jest praca w
kuchni), czasem majg problem, aby sta¢ na nogach tak dtugo, jak wymaga tego praca w
kuchni (jeden z opiekundéw wskazuje, ze pozwala nauczycielom odpoczywac czesciej niz
innym pracownikom kuchni);

e staz w kuchni (i pdzniej praca) jest bardzo wymagajgca, nauczyciele powinni wiedzie¢, do
jakiego typu pracy przygotowujg uczniow;

e nauczyciele powinni umie¢ ,wytuskac” ucznidéw, ktorzy sie do tego typu pracy nadaja i jej
podotajg, bo nie wszyscy absolwenci szkét gastronomicznych majg takie predyspozycije:
nauczyciele nie bedg umieli tego robi¢, jezeli nie bedg znali realidw pracy w zakfadach

gastronomicznych.
Opiekunowie praktyk chwalg zaangazowanie i zainteresowanie nauczycieli, ktorzy:

o chetnie zadajg pytania, sg zainteresowani, aktywni, chcg jak najwiecej zobaczy¢;

e sg ciekawi roznych aspektow pracy w kuchni;

e sami podejmuja inicjatywe wigczania sie w rézne typy aktywnosci (np. potrafig przyj$¢ po
godzinach praktyki, zeby zobaczy¢ przygotowanie jakis konkretnych, specyficznych
potraw);

e 53 chetni do pracy, nie tylko do obserwacji.
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Program praktyk jest adekwatny do potrzeb nauczycieli, gdyz:

o oferowany jest bardzo szeroki zakres prac;

e program pozwala na poznanie roznych aspektéw i dziatéw pracy kuchni;

e program pozwala na pogiebienie tych aspektéw, ktdre najbardziej interesujg
poszczegolnych nauczycieli;

e opiekunowie starajg sie by¢é otwarci na potrzeby uczestnikow i ich indywidualne

zainteresowania.

Jest nadzieja, ze dzieki uczestnictwu w tego typu projekcie, nauczyciele udoskonalg,
unowoczes$nig swoje nauczanie, wykorzystajg zdobytg wiedze i doswiadczenie.

Ograniczeniem moze by¢ jednak program nauczania i wymagania zwigzane z egzaminem
zawodowym, do ktérego nauczyciele muszg przygotowaé swoich ucznidw. Wymagania do
egzaminu zawodowego za$ nie zawsze sg tozsame z tym, czego faktycznie wymaga pracodawca
zatrudniajgc absolwenta szkoty gastronomicznej do pracy w kuchni. Jedna z uczestniczek tak
podsumowuje swoje uczestnictwo w projekcie w Dzienniku Praktyk:

~Jak najwiecej takich projektéw dla nas nauczycieli-teoretykdw. Mam nadzieje, ze bede miata
mozliwos¢ brania udziatu w przysztosci w takich projektach. Zdobyte nowe dos$wiadczenia beda
wykorzystywane zaréwno w mojej pracy zawodowej (dzielenie sie z uczniami, nauczycielami
przedmiotéw zawodowych i Srodowiskiem lokalnym nowymi praktycznymi umiejetnosciami), jak

rowniez wykorzystam wiedze w moim gospodarstwie domowym”.

3.9.3. Whnioski i rekomendacje

Ogdlna ocena szkolen jest bardzo wysoka. Wszystkie aspekty szkolenia, takie jak zawartos¢
merytoryczna, sprawno$¢ organizacji oraz uzytecznos¢ zajec zostaty ocenione bardzo pozytywnie
— Srednia ocen we wszystkich ocenianych kategoriach wynosi powyzej 4 w skali 5-punktowej,
gdzie 5 jest oceng najwyzszag. W zdecydowanej wiekszosci sg to oceny dobre i bardzo dobre.
Szczegodlnie pozytywne oceny dotyczg uzytecznosci tresci poruszanych w ramach szkolen w
praktyce nauczycielskiej uczestnikdow oraz mozliwosci przeniesienia swojej wiedzy i umiejetnosci

na grunt szkoty.

Samoocena poziomu wiedzy i umiejetnosci w badaniu ex-ante nie jest wysoka i wynosi
zaledwie 2,3 i 2,4 w skali od 1-5, gdzie 5 jest oceng najwyzsza. Niemal wszyscy uczestnicy

uwazajg, ze zdobytg wiedze podczas szkolen wykorzystajg na swoim aktualnym stanowisku
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pracy. Rowniez zaproponowane tresci szkolenia zostaty ocenione przez uczestnikow szkolen
bardzo wysoko — we wszystkich ocenianych kategoriach $rednia ocen jest powyzej 4 w skali 5-
punktowej, gdzie 5 jest ocena najwyzszg. Analiza ocen formutowanych przez uczestnikéw szkolen
wskazuje na to, ze zdecydowana wiekszoS¢ uczestnikow wychodzi ze szkolen zadowolona z
wiedzy, ktdrg pozyskali oraz mozliwosci jej wykorzystania w praktyce. Uwag krytycznych jest
bardzo niewiele, jezeli sie pojawiaja, to dotyczg kwestii organizacji zakwaterowania i wyzywienia.
Kwestie dotyczace organizacji szkolenia nie budzg wiekszych zastrzezen, jednak uwagi pozwalajg
na sformutowanie rekomendacji, aby realizatorzy szkolen zwracali uwage na wysokg jakos¢
oferowanych uczestnikom positkdw i zakwaterowania oraz, aby w miare mozliwosci, pomagali

uczestnikom organizowac dojazdy, gdyz dla niektdrych uczestnikdw stanowi to problem.
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Ewaluacja ex-post

A. OGOLNA OCENA OTRZYMANEGO WSPARCIA (SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Ogdlnie oceniam cate otrzymane wsparcie (szkolenia i
praktyki) na ocene

Ly
m5
Ogolng wartosé merytoryczng wsparcia oceniamna

oceng

2%
3
LY}
m5
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B. OCENA TRESCI WSPARCIA (SZKOLENIA I PRAKTYKI)

¥ 1 niedostateczny

M 2 mierny

Zdobycie nowej 1 3 dostateczny

wiedzy ¥ 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

® 1 niedostateczny

M 2 mierny

Zdobycie nowych = 3 dostateczny

umiejetnosci = 4 dobry

5 bardzo dobry

® 1 niedostateczny

Uiytecznoéé dla H 2 mierny

mojej praktyki » 3 dostateczny
H 4 dobry

zawodowej
™ 5 bardzo dobry
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i Pracodawcdw Prremysh: Migsneg

Zdobycie

wiedzy

0%
% 0%

nowej

M 1 niedostateczny
M 2 mierny

™ 3 dostateczny

N 4 dobry

W 5 bardzo dobry

Zdobycie

umiejetnosci

0%
% __0%

nowych

M 1 niedostateczny
M 2 mierny

™ 3 dostateczny

B 4 dobry

W 5 bardzo dobry
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0% 0%
M 1 niedostateczny
Uzyteczno$¢ dla W 2 mierny
mojej praktyki ™ 3 dostateczny
. ™ 4dob
zawodowej ooy
W 5 bardzo dobry
PRAKTYKI ; ) ; Uzytecznos¢ dla
; ; ; Zdobycie nowej | Zdobycie nowych . )
Kuchnia bankietowa (zimna . . o mojej praktyki
; wiedzy umiejetnosci )
i gorgca) zawodowej
N=43 L % L % L %
1 NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 MIERNY 1 2 1 2 0 0
3 DOSTATECZNY 0 0 0 0 1 2
4 DOBRY 10 23 10 23 9 21
5 BARDZO DOBRY 32 75 32 75 33 77
Srednia ocen 4,7 4,7 4,7
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See | Pracodawcow Prremyshi Migs

Zdobycie

wiedzy

0% 2% 0%

nowej

¥ 1 niedostateczny
M 2 mierny

" 3 dostateczny

® 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Zdobycie

umiejetnosci

0% 2% 0%

nowych

¥ 1 niedostateczny
M 2 mierny

™ 3 dostateczny

N 4 daobry

¥ 5 bardzo dobry
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0%
0% 0% 2%
¥ 1 niedostateczny
Uzyteczno$¢  dla = 2 mierny
mojej praktyki 3 dostateczny
. ® 4dob
zawodowej oy
¥ 5 bardzo dobry
PRAKTYKI ; ; ; Uzytecznosc dla
: Zdobycie nowej | Zdobycie  nowych . _
Kuchnia ; . , . mojej praktyki
; wiedzy umiejetnosci .
restauracyjna zawodowej
N=43 L % L % L %
1 NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 DOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
4 DOBRY 12 28 12 28 10 23
5 BARDZO DOBRY 31 72 31 72 33 77
Srednia ocen 4,7 4,7 4,8

Projekt ,,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” wspoétfinansowany ze $rodkow
Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

str. 74




KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

yupem

UNIA EUROPEJSKA

EUROPEJSKI

FUNDUSZ SPOLECZNY

C. ORGANIZACJA WSPARCIA

OCENIANY ELEMENT

N=43 L

%

%

%

%

%

SREDN
1A
OCEN

= Opieka  organizatora

szkolen podczas szkolen

12

34

79

4,7

= Sprawno$¢  organizacji

szkolen

21

32

74

4,7

= Opieka opiekuna

praktyk na praktyce

21

31

72

4,6

= Warunki techniczne

realizacji praktyk

21

32

74

4,7

= Zgodno$¢  przebiegu
(harmonogram) praktyk
z zatozeniami
omowionymi na
spotkaniu

przygotowawczym

18

18

27

64

4.4

= Zgodno$¢ realizacji
praktyk (zakres

merytoryczny) z

zatozeniami 0

omowionymi na
spotkaniu

przygotowawczym

14

18

29

67

4,5
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0%
%__0%

¥ 1 niedostateczny

Opieka ® 2 mierny
i |

organizatora 3 dostateczny

, H 4 dob
podczas szkolen v

¥ 5 bardzo dobry

0% 0% 5%

¥ 1 niedostateczny

H 2 mierny

Sprawnosc ™ 3 dostateczny

organizacji szkolen ¥ 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry
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0% 5% 2%

¥ 1 niedostateczny

Opieka opiekuna ® 2 mierny
praktyk na ™ 3 dostateczny

N 4dob
praktyce ry

¥ 5 bardzo dobry

0% 0% 5%

¥ 1 niedostateczny
Warunki ® 2 mierny
techniczne ™ 3 dostateczny

. . H 4 dab
realizacji praktyk v
¥ 5 bardzo dobry
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Zgodnos¢
przebiegu
(harmonogram)
praktyk Z
zatozeniami
omowionymi na
spotkaniu

przygotowawczym

¥ 1 niedostateczny
® 2 mierny

" 3 dostateczny

¥ 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Zgodnos¢ realizacji
praktyk (zakres

merytoryczny) z

zalozeniami
omowionymi na
spotkaniu
przygotowawczym

0%

0%

¥ 1 niedostateczny
H 2 mierny

= 3 dostateczny

u 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

3.10. Wyniki Il ewaluacji okresowej

3.10.1. Ewaluacja ex-ante

A. OCENA WIEDZY

Prosze ocenic¢ swojq obecng wiedze na temat przedmiotu szkolenia? L %
N=130

0 — nie mam w ogole wiedzy na ten temat 1 1
1 — mam bardzo matg wiedze na ten temat 29 | 22
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2 — mam matg wiedze na ten temat 41 |32
3 — mam $rednig wiedze na ten temat 46 | 35
4 — mam duzg wiedze na ten temat 11 |8
5 — mam bardzo duzg wiedze na ten temat 2 2
SREDNIA OCEN 2,3
Prosze ocenic¢ swojq obecng wiedze na temat przedmiotu szkolenia?
2% 1% " wiedy naten e
® 1-mam bardzo maty
wiedze na ten temat
¥ 2 - mam mata wiedze na
ten temat
B 3 -mam Srednig wiedze
naten temat
¥ 4 -mam duza wiedze na
ten temat
B. OCENA UMIEJETNOSCI
Prosze oceni¢ swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu
szkolenia? L %
N=130
0 — nie mam w ogdle umiejetnosci zwigzanych z przedmiotem szkolenia 3 2
1 — mam bardzo mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 28 | 22
2 — mam mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 46 | 35
3 — mam $rednie umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 46 | 35
4 — mam duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 6 5
5 — mam bardzo duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 1 1
SREDNIA OCEN 2,2
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*
.

-
*
-
o h

Prosze ocenic¢ swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu szkolenia?

1%

0 - nie mam w ogole
umiejetnosci zwigzanych
z przedmiotem szkolenia

¥ 1-mam bardzo mate
umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

¥ 2 - mam mate
umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

M 3 -mam Srednie
umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

C. OCZEKIWANIA WOBEC SZKOLEN

Jakie sq Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych w

ramach projektu?

(respondent mogt wybraé wiecej niz jedng odpowiedz) : 7
N=130

podnie$¢ kwalifikacje zawodowe 78 60
zdobyc¢/uzupetni¢ swojg wiedze 94 72
zdoby¢ nowe umiejetnosci 102 |78
poznac nowych ludzi z branzy gastronomicznej 57 44
inne 6 5
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Jakie s Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych w ramach

projektu?

inne

poznac nowych ludzi z branzy
gastronomicznej

zdoby¢ nowe umiejetnosci

zdoby¢/uzupetnic swoja wiedze

podnies¢ kwalifikacje zawodowe

D. PLANY ODNOSNIE WYKORZYSTANIA WIEDZY I UMIEJETNOSCI

Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen chce Pani/Pan
wykorzystac:

(respondent mogt wybraé wiecej niz jedng odpowiedz) : 7
N=130

na swoim aktualnym stanowisku pracy 119 | 92
do staran o awans zawodowy 25 19
do zmiany Pracodawcy na lepszego 12 9
inne 4 3
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Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen chce Pani/Pan wykorzystac:

inne '.3%

do zmiany Pracodawcy na lepszego - 9%

do starar o awans zawodowy , 19%

na swoim aktualnym stanowisku.. _ 2%

~ 7 / A A
- r r a f "

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

3.10.2. Ewaluacja ex-post

A. OGOLNA OCENA OTRZYMANEGO WSPARCIA (SZKOLENIA | PRAKTYKI)

1 2 3 4 5 SREDN
OCENIANY ELEMENT A
N=128 L (9% [L |9% |L |2% |L |% |L |%
OCEN

Ogdlnie  oceniam cate
otrzymane wsparcie
(szkolenia i praktyki) na

ocene

Ogdlng wartos¢
merytoryczng  wsparcia |1 |1 |3 |2 |7 |6 |22 |17 |95 |74 |46

oceniam na ocene

Organizacje wsparcia

oceniam na ocene

Otrzymane wsparcie
spetnito moje oczekiwania | 0 0 3 2 8 6 33 |26 [84 |66 |45

Nna oceng
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Unia Producentéw | Pracodawcdw Prremyshs Migsnago

Ogolnie oceniam cate otrzymane wsparcie {szkolenia i
praktyki) na ocene
0% 3% 5%
ul
u?2
m3
LY}
m5
Ogolng wartosé merytoryczng wsparcia oceniamna
oceng
1% 2% g%
ul
u?2
m3
3
m5
Organizacje wsparcia oceniam na oceng
1% 3%
mil
u2
m3
LK}
m5
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Otrzymane wsparcie spetnilo moje oczekiwania na
oceng
0% 2% 6%
’/ o
m2
3
=4
m5
B. OCENA TRESCI WSPARCIA (SZKOLENIA I PRAKTYKI)
; ) ; Uzytecznos¢ dla
Szkolenie BHP Zd-oby0|e Howel chib?/ue ?c-)wych mojej praktyki
N=128 wiedzy umiejetnosci zawodowe]
L % L % L %
1 NIEDOSTATECZNY 12 9 14 11 11 9
2 MIERNY 5 4 4 3 4 3
3 DOSTATECZNY 7 5 11 9 9 7
4 DOBRY 29 23 31 24 32 25
5 BARDZO DOBRY 75 59 68 53 72 56
Srednia ocen 4,2 4,1 4,2
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Zdobycie

wiedzy

nowej

¥ 1 niedostateczny
M 2 mierny

" 3 dostateczny

® 4dobry

¥ 5 bardzo dobry

Zdobycie

umiejetnosci

1% 2%

nowych

¥ 1 niedostateczny
M 2 mierny

" 3 dostateczny

u A dobry

¥ 5 bardzo dobry
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¥ 1 niedostateczny
Uzytecznoé¢  dla " 2 mierny
mojej praktyki 3 dostateczny
. ® 4dob
zawodowej ooy
¥ 5 bardzo dobry
; ) ) Uzytecznos¢ dla
PRAKTYKI Zdobycie nowej | Zdobycie nowych . )
- ; . . o mojej praktyki
Kuchnia Sniadaniowa wiedzy umiejetnosci .
zawodowej
N=128
L % L % L %
1 NIEDOSTATECZNY 1 1 1 1 1 1
2 MIERNY 1 1 1 1 1 1
3 DOSTATECZNY 1 1 2 1 2 1
4 DOBRY 18 14 20 16 20 16
5 BARDZO DOBRY 107 83 104 81 104 81
Srednia ocen 4,8 4,8 4,8
C. REZULTATY WSPARCIA
Dzieki uczestnictwu w Raczej Raczej ) )
- TAK NIE Nie wiem
projekcie: TAK NIE
N=128 L % L % L % L % L %
= zaktualizowatem/am swojg
wiedze i umiejetnosci w
zakresie aktualnych | 98 | 76 27 |21 1 1 1 1 1 1
rozwigzan
technologicznych w
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przedsiebiorstwach

gastronomicznych

= zaktualizowatem/am swojg

wiedze i umiejetnosci w

zakresie aktualnych

rozwigzan 9% |75 |29 |23 |2 1 1 1 0 0
organizacyjnych w

przedsiebiorstwach

gastronomicznych

= poznatem/am potrzeby
przedsiebiorcdw w zakresie
102 |80 |21 |16 |1 1 3 2 1 1
kompetencji  absolwentéw

szkot gastronomicznych

—> potrafie ~ zmodernizowaé
realizowany przeze mnie
program nauczania
) 84 |65 |37 |29 |5 4 1 1 1 1
dostosowujac jego tresci do
postepu technicznego i

technologicznego

= potrafie ~ zmodernizowaé
realizowany przeze mnie
program nauczania | 78 61 44 34 3 2 1 1 2 2
dostosowujac jego tresci do

potrzeb rynku pracy

= mam $wiadomosc
stereotypow [ barier
prowadzacych do

85 66 34 27 4 3 4 3 1 1
dyskryminacji ze wzgledu na

pte¢, zwtaszcza w zawodzie

nauczyciela
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Zaktualizowalem/

am swojg wiedze i E TAK
umiejetnosci w H Raczej TAK
zakresie aktualnych ™ Raczej NIE
rozwigzan B NIE
technologicznych w ¥ Nie wiem
przedsiebiorstwach

gastronomicznych

Zaktualizowalem/

am swoja wiedze i m TAK
umiejetnosci w H Raczej TAK
zakresie aktualnych » Raczej NIE
rozwigzan ® NIE
organizacyjnych w ¥ Nie wiem
przedsiebiorstwach

gastronomicznych
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Poznatem/am
potrzeby m TAK
przedsiebiorcow w ® Raczej TAK
. . -

zakresie Raczej NIE

.. ® NIE
kompetencji

P P ¥ Nie wiem
absolwentow szkot
gastronomicznych
Mam swiadomos¢ 3% 3%1%
stereotypow i
barier u TAK
prowadzacych do ® Raczej TAK

. .. | i
dyskryminacji  ze RaczejNIE
. ® NIE
wzgledu na plec,
¥ Niewiemn

zwlaszcza w
zawodzie
nauczyciela
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D. ORGANIZACJA WSPARCIA

OCENIANY ELEMENT

N=128 L

%

%

%

%

%

SREDN
1A
OCEN

= Opieka  organizatora

szkolen podczas szkolen

10

31

24

73

57

4,2

= Sprawno$¢  organizacji

szkolen

14

11

12

39

31

62

48

4,1

= Opieka opiekuna

praktyk na praktyce

11

10

80

4,6

= Warunki techniczne

realizacji praktyk

18

14

95

74

4,5

= Zgodno$¢  przebiegu
(harmonogram) praktyk
z zatozeniami
omowionymi na
spotkaniu

przygotowawczym

23

18

89

70

4.4

= Zgodno$¢ realizacji

praktyk (zakres

merytoryczny) z

zatozeniami 5

omowionymi na
spotkaniu

przygotowawczym

17

13

93

73

4,5
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3.10.3. Wyniki 111 ewaluacji okresowej

3.10.3.1. Ewaluacja ex-ante
A. OCENA WIEDzY

Prosze ocenic¢ swojq obecng wiedze na temat przedmiotu szkolenia? L %
N=84

0 — nie mam w ogole wiedzy na ten temat 1 1
1 — mam bardzo matg wiedze na ten temat 11 |13
2 — mam matg wiedze na ten temat 21 |25
3 — mam $rednig wiedze na ten temat 44 | 52
4 — mam duzg wiedze na ten temat 5 6
5 — mam bardzo duzg wiedze na ten temat 2 3
SREDNIA OCEN 2,6

Prosze oceni¢ swojg obecng wiedze na temat przedmiotu szkolenia?

¥ 0 - nie mam w ogole
wiedzy na ten temat

B 1-mam bardzo matg
wiedze na ten temat

¥ 2 -mam mala wiedze na
ten temat

B 3 - mam Srednig wiedze
na ten temat

¥ 4 -mam duza wiedze na
ten temat
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B. OCENA UMIEJETNOSCI

Prosze oceni¢ swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu
szkolenia? L %
N=84

0 — nie mam w ogdle umiejetnosci zwigzanych z przedmiotem szkolenia 3 4
1 — mam bardzo mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 14 | 17
2 — mam mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 28 | 33
3 — mam $rednie umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 37 |44
4 — mam duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 2 2
5 — mam bardzo duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 0 0
SREDNIA OCEN 2,3

Prosze ocenic¢ swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu szkolenia?

0% 0 - nie mam w ogole

2%| 49 umiejetnosci zwigzanych
z przedmiotem szkolenia

¥ 1-mam bardzo mate
umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

¥ 2 -mam mate
umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

M 3 -mam Srednie
umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia
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C. OCZEKIWANIA WOBEC SZKOLEN

Jakie sg Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych w

ramach projektu?

(respondent mdgt wybracé wiecej niz jedng odpowiedz) - 7
N=84

podnies¢ kwalifikacje zawodowe 55 65
zdobyc¢/uzupetni¢ swojg wiedze 64 76
zdoby¢ nowe umiejetnosci 72 86
poznac nowych ludzi z branzy gastronomicznej 40 48
inne 2 2

Jakie s Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych w ramach

projektu?
inne 2%
pozna¢ nowych ludzi z branzy 48%
gastronomicznej
zdoby¢ nowe umiejetnosci ‘ l86%
zdoby¢/uzupetni€ swoja wiedze 76%
podniesé kwalifikacje zawodowe 65%
e P ,/ P e
= - r r 3 7
0% 20% 40% 60% 80% 100%
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D. PLANY ODNOSNIE WYKORZYSTANIA WIEDZY I UMIEJETNOSCI

Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen chce Pani/Pan
wykorzystac

(respondent mdgt wybracé wiecej niz jedng odpowiedz) - e
N=84

na swoim aktualnym stanowisku pracy 81 96
do staran o awans zawodowy 11 13
do zmiany pracodawcy na lepszego 8 10
inne 5 6

Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen chce Pani/Pan wykorzystac:

do zmiany Pracodawcy na lepszego 10%

fury
w
-
=0

do staran o awans zawodowy

na swoim aktualnym stanowisku 96%
pracy

_f/ < o r‘/ r./ r,/' ‘,,/'
0% 20% 40% 60% 80% 100%

3.10.3.2. Ewaluacja ex—post
A. OGOLNA OCENA OTRZYMANEGO WSPARCIA (SZKOLENIA | PRAKTYKI)

1 2 3 4 5 SREDN
OCENIANY ELEMENT A
N=99 L |% |L |% |L |% |L |% |L |%
OCEN

Ogdlnie  oceniam cate
otrzymane wsparcie
(szkolenia i praktyki) na

ocene
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Ogdlng wartosé
merytoryczng wsparcia | 0 0 2 2 5 5 26 |26 |66 |67 |4,6

oceniam na ocene

Organizacje wsparcia

oceniam na ocene

Otrzymane wsparcie

spetnito moje oczekiwania | 0 0 3 3 7 7 24 |24 |65 |66 |45

Na oceng

Ogolnie oceniam cate otrzymane wsparcie {szkolenia i
praktyki) na ocene

0% 2% 6%
ul
u?2
m3
ua
m5

0Ogolng warto$€ merytoryczng wsparcia oceniam na
ocene

0%2% 5%
ml
u?2
m3
ua
w5
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B. OCENA TRESCI WSPARCIA (SZKOLENIA I PRAKTYKI)

; ) ; Uzytecznos¢ dla
; Zdobycie nowej | Zdobycie nowych . .
Szkolenie BHP : . L mojej praktyki
wiedzy umiejetnosci )
N=99 zawodowej
L % L % L %
1 NIEDOSTATECZNY 1 1 2 2 1 1
2 MIERNY 0 0 1 1 0 0
3 DOSTATECZNY 3 3 3 3 3 3
4 DOBRY 29 29 30 30 25 25
5 BARDZO DOBRY 63 64 60 61 66 67
BRAK DANYCH 3 3 3 3 4 4
Srednia ocen 4,6 4,5 4,6

Zdobycie nowej

wiedzy

¥ 1 niedostateczny

M 2 mierny

W 3 dostateczny

® 4dobry

¥ 5 bardzo dobry
¥ Brak danych
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e | Pracodawcdw Prze

3%

3% 2% 1%

¥ 1 niedostateczny
M 2 mierny

Zdobycie nowych ¥ 3 dostateczny

. . , . = 4dob
umiejetnosci onry

¥ 5 bardzo dobry

¥ Brak danych

B 1 niedostateczny
N 2 mierny

Zdobycie  nowej " 3 dostateczny

. |
wiedzy 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

¥ Brak danych
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B 1 niedostateczny
N 2 mierny
Zdobycie nowych ™ 3 dostateczny
- - ; - N 4 dobry
umiejetnosci
5 bardzo dobry
¥ Brak danych
H 1 niedostateczny
- ;. = 2 mierny
Uzytecznos¢ dla = 3 dostateczny
mojej  praktyki = 4 dobry
zawodowej W 5 bardzo dobry
¥ Brak danych
; ; ; Uzytecznos¢ dla
PRAKTYKI Zdobycie nowej | Zdobycie nowych . )
- ) . L. mojej praktyki
Cukiernia wiedzy umiejetnosci )
zawodowej
N=99
L % L % L %
1 NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 MIERNY 3 3 3 3 2 2
3 DOSTATECZNY 8 8 6 6 7 7
4 DOBRY 18 18 24 24 22 22
5 BARDZO DOBRY 67 68 63 64 65 66
BRAK DANYCH 3 3 3 3 3 3
Srednia ocen 4,6 4,5 4,6
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C. ORGANIZACJA WSPARCIA

OCENIANY ELEMENT

N=99 L

%

%

%

%

%

SREDN
1A
OCEN

= Opieka  organizatora

szkolen podczas szkolen

16

16

73

74

4,6

= Sprawno$¢  organizacji

szkolen

19

19

71

72

4,6

= Opieka opiekuna

praktyk na praktyce

10

10

83

84

4,8

= Warunki techniczne

realizacji praktyk

12

12

83

84

4,8

= Zgodno$¢  przebiegu
(harmonogram) praktyk
z zatozeniami
omowionymi na
spotkaniu

przygotowawczym

21

21

75

76

4,7

= Zgodno$¢ realizacji
praktyk (zakres

merytoryczny) z

zatozeniami 0

omowionymi na
spotkaniu

przygotowawczym

16

16

80

81

4,8
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Unia Producentdw | Pracodawcdw Prremysh Migsnago

1
Opieka me
. &=

organizatora 4
, w4

podczas szkolen
"5
1
u2
Sprawnosc w3
organizacji szkolen 4
"5
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KAPITAt LUDZKI Yuremli o " elRopers -

Unia Producentdw | Pracodawcow Prremysh: Migsnego

1% 0%
u1
Opieka opiekuna m2
praktyk na o3
ma
praktyce
m5
u1
Warunki 2
techniczne =3
. ma
realizacji praktyk
m5
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Zgodnos¢
przebiegu .1
(harmonogram) -2
praktyk Z "3
zatozeniami wa
omowionymi na w5
spotkaniu
przygotowawczym

0% 2% 1%
Zgodnos¢ realizacji
praktyk (zakres =1
merytoryczny)  z m2
zalozeniami =3
omowionymi na =4
spotkaniu N
przygotowawczym

»Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” jako projekt stworzyt nauczycielkom i

nauczycielom mozliwo$¢ podniesienia kwalifikacji zawodowych poprzez 10-dniowe praktyki w

obiektach gastronomicznych w Warszawie i okolicach.

Uczestnicy biorgcy udziat w praktykach nie posiadali bardzo czesto odpowiedniego do$wiadczenia

w pracy w kuchni. W toku wywiadéw grupowych wyjawiaty swoje obserwacje zwigzane z

zawodem nauczycielskim pokazujac, jak wielka jest ich odpowiedzialno$¢ za nauczanie mtodziezy,

ktora mierzac sie z dorostoscig rusza w Swiat.

Wielokrotnie podczas diagnoz kofcowych uczestnicy wymieniali sie swoimi wiasnymi

doswiadczeniami z nauki i pracy w kuchni, ktéra jest niejednokrotnie ciezkim, fizycznym
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wyzwaniem, zwilaszcza dla nauczycieli, ktérzy czesto sg teoretykami bez przygotowania
zawodowego. Brak wprawy w wykonywaniu okreSlonych czynnosSci budzit w uczestnikach i
uczestniczkach lek, przerazenie, a nawet nieche¢ do podejmowania wyzwan stawianych podczas
diagnoz i praktyk. Nawet najprostsze dziatania, takie jak krojenie, budzity obawy. Nieumiejetnos¢
fachowego przeprowadzenia pewnych dziatan, nawet podstawowych, powoduje, ze spotkanie z
mtodzieza, podczas ktdrego muszg je demonstrowac, budzi trwoge, a nawet panike.

~Bardzo sie batam $miechdéw za plecami. A nic takiego nie miato miejsca”, powiedziata jedna z
praktykantek. ,Bardzo mi sie podobato, ze zatoga przyjeta kazdego niezwykle ciepto, niezaleznie
od jego wieku czy stanowiska. Na wszystkie nasze pytania odpowiadali chetnie, dzielili sie wiedza,
podpowiadali (...). Gorgce podziekowania dla catej zatogi, ktéra wykazata sie ogromnym sercem i

bardzo goraco nas przyjefa”.

.10 byto bardzo trudne. Nie dos¢, ze dostatySmy duzg porcje wiedzy, to nie jesteSmy
przyzwyczajone, zeby sta¢ na nogach 8 godzin dziennie. Nie oszukujmy sie, nauczyciel chodzi,
stoi, ale zawsze moze sobie przysigs¢. W kuchni nie ma gdzie. JesteSmy bardzo zadowoleni.”

(uczestniczka szkolenia w hotelu BRISTOL)

,Pierwsze dni bylySmy zmeczone, bo nie jesteSmy przyzwyczajone do takiego tempa i do
fizycznej pracy, do stania 8 godzin. Czuje to teraz w kregostupie”.

Cytowane powyzej osoby byty przygotowane na mozliwos¢ krytyki, nie zadziwita ich negatywna

ocena na temat posiadanej przez nich wiedzy i umiejetnosci.

Praca nauczyciela czy nauczycielki jest zwigzana z ,zarzgdzaniem” oraz procesami uczenia
innych os6b. W obecnych czasach ciggte podnoszenie swoich kwalifikacji zawodowych oraz
umiejetnosci jest nieodfgcznym elementem rozwoju w kazdym $rodowisku, a szczegdlnie tym
zwigzanym z ksztatceniem. Zawdd nauczyciela wymaga statego uaktualniania wiedzy i
umiejetnosci, a ciggle towarzyszaca niepewnos$¢, wynikajgca z poczucia braku znaczacych

kompetencji, przyczynita sie niewatpliwie do tak szerokiego zainteresowania projektem.

Sytuacji ciggtego zagrozenia towarzyszy niedosyt wiedzy. Grono pedagogiczne dzieli

wiedze teoretyczng od praktycznej. Podczas gdy ta pierwsza nie stanowi wiekszego problemu dla
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nauczycieli czujgcych, ze ,teoria” jest ich domeng (poza tym, ze jest nieaktualna, nie przystaje do
praktyki i nie dodaje wiarygodnosci), to ta druga jest pietg achillesowa, powodujaca niepokdj i
brak pewnosci, co uniemozliwia przybranie stabilnej, pewnej pozy w roli nauczyciela przedmiotéw

zawodowych.

Nowe mozliwosci

Potrzeba innego wymiaru wiedzy, ktdrg sie posiada i jej uzupetnienie o walory praktyczne
stanowig o prawdopodobnej wartosci opisywanego projektu, gwarantujgcego dostep do zdobycia
nowych i $wiezych informacji zwigzanych z pracg i organizacjg kuchni. Wiedza praktyczna to
rzecz pozadana, a praktyki w najlepszych, bo 4-gwiazdowych obiektach, pod okiem
doswiadczonych szeféw kuchni stanowig niezastgpione doswiadczenie i mozliwoS¢ rozwoju, a

takze dajg poczucie pewnosci siebie.

Gdy nauczyciele bedg mogli zaprezentowa¢ swoje profesjonalne umiejetnosci, umocniag
pozycje zawodowg i potwierdzg autorytet wsréd mtodziezy. Chec osiggniecia profesjonalizmu dla
wiasnych, specjalistycznych kompetencji powodowat, Zze uczestnicy projektu bardzo szeroko
okreslali zakres pozadanej wiedzy i umiejetnosci. Badanym osobom wszystko, co dotyczy sztuki
kulinarnej, wydawato sie interesujgce i godne poznania. Zywiono nadzieje na to, ze praktyka,
jakg odbeda w profesjonalnej kuchni, odstoni przed nimi te obszary wiedzy, ktorych nie zapewni

dobra lektura ani oglagdane programy kulinarne.

Nabycie lub rozwiniecie konkretnych umiejetnosci wykorzystywanych w realnych
warunkach pracy w kuchni restauracyjnej czy hotelowej stanowito jedno z priorytetowych
oczekiwan formutowanych w trakcie wywiaddéw. Jedna z nauczycielek méwi o umiejetnosci
trzymania i postugiwania sie nozem. Wskazywanie na potrzebe ksztatcenia w tym zakresie, moze
budzi¢ zdziwienie, ale znajomoS¢ stylu pracy profesjonalistow przekonuje, ze postugiwanie sie
odpowiednig technikg, nawet podczas uzywania tak powszechnie wykorzystywanego narzedzia
jak ndz, moze utatwi¢ proces przygotowywania potraw. BO nie znajg warsztatu pracy kucharzy,
bowiem ich rola zawodowa jest inna. Niemniej jednak ze wzgledu na specyfike nauczanych

przedmiotéw badane osoby pragng doréwnac profesjonalistom poziomem swoich umiejetnosci.
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Osoby uczestniczace w projekcie, poza poznaniem konkretnych technik pracy w kuchni,
pragneli pozna¢ specyfike dziatania profesjonalnych restauracji czy hoteli. Interesujgce byto dla
nich przyjrzenie sie wszystkim mozliwym stanowiskom i zapoznanie z wymogami, rytmem pracy
czy obowigzkami wynikajgcymi z zajmowania okreSlonych pozycji w hierarchii zawodowe;j.
Obserwacja i czynne uczestnictwo w rzeczywistych warunkach funkcjonowania kuchni majg takze

te warto$¢, ze umozliwiajg poznanie stylu pracy profesjonalistow.

Oczekiwania BO w zakresie wspotpracy z kucharzami nieco rdznity sie od siebie. Badane osoby
pragnety pracowa¢ pod nadzorem kucharza, ktory na biezgco instruowatby o sposobie
wykonywania okreslonej potrawy i korygowatby btedy. Jednak czeS¢ oséb wyobrazata sobie, ze
wspdtpraca ta bedzie w formie szkolenia czy kursu, a nie praktyki w miejscu pracy.

Uczestnicy mieli zréznicowane wyobrazenia na temat wspdtpracy z opiekunami praktyk, jednak
wspolnym mianownikiem byto zyczenie, by byt to profesjonalista, ktory posiada ugruntowana

wiedze i, co najwazniejsze, potrafi i chce jg przekazac, nie zastaniajgc sie tajemnicg zawodowa.

Mozliwos$c¢ pozyskania finansowania

Projekt ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” byt finansowany przez Unie
Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego. Czy w przysztosci uda sie ponownie
przekonac Instytucje Zrzadzajgca i Instytucje Posredniczacg do podobnych projektdw? Moze tak,
lecz watpliwym jest, aby na state EFS (obecnie — Program Operacyjny Kapitat Ludzki, a za
niespetna dwa lata — juz jego nastepca w ramach perspektywy 2014-2020) miat finansowac
praktyki dla wszystkich nauczycieli zawoddw gastronomicznych, a tym bardziej wszystkich
nauczycieli wszystkich przedmiotdw. Nalezy znalezé rozwigzanie systemowe. Gtéwng role
powinno odegra¢ tu Ministerstwo Edukacji Narodowej, kuratoria oraz dyrektorzy szkét. Nalezy
dazy¢ ku temu, aby wszelkie zasoby, w tym $rodki publiczne, byly wykorzystywane mozliwie
najbardziej efektywnie. Powstaje pytanie, czy alokowanie $rodkdw na praktyki nauczycielskie
spetnia to kryterium? Jakie sg inne potrzeby, ktore alternatywnie mozna by przy pomocy tych
Srodkow zaspokoic¢? Debata publiczna na ten temat bytaby przesada, lecz debata wewnatrz kregu
nauczycieli, dyrektorow szkot, kuratoriow, Ministerstwa Edukacji, ale réwniez i Ministerstwa Pracy
bytaby wskazana, tym bardziej ze pierwszy krok zostat juz wykonany: w ramach Programu

Operacyjnego Kapitat Ludzki zorganizowano i sfinansowano niniejszy projekt.
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Fakt, ze nauczyciele sg zadowoleni i stale poszukujg kurséw i szkolern doksztatcajgcych w
takiej dziedzinie, jakg jest gastronomia, nie oznacza jeszcze, ze MEN w kolejnych latach bedzie
chciato finansowa¢ podobne projekty. Powstaje pytanie, jak czesto (dla danego nauczyciela), dla
jakich grup nauczycieli? Te pytania sg teraz catkiem aktualne, gdyz przygotowania do kolejnej

perspektywy 2014-2020, ktdra rozpoczyna sie juz za niespetna pottora roku, nabierajg rozpedu.

Modelowy program doskonalenia zawodowego
Jaki, w Swietle powyzszego wywodu, powinien by¢ modelowy program doskonalenia

zawodowego?

1. Praktyki nauczycielskie powinny sie odbywa¢ w przedsiebiorstwach. Jest to z korzyscig dla
samych nauczycieli, dla uczniéw i — w konsekwencji — dla rynku pracy i gospodarki polskiej.
Aby praktyki mogly sie odby¢, pracodawcy muszg ku temu znalez¢ motywacje. W projekcie tg
motywacjg byta drobna gratyfikacja dla opiekundw. Nauczycieli chyba nie trzeba motywowad,
jesli praktyki miatyby odbywac sie w tej samej miejscowosci, co miejsce zamieszkania. Jesli w
innej — to kto$ powinien pokry¢ przynajmniej koszty noclegéw.

2. Nalezy przygotowal i przekazaé, zaréwno opiekunom, jak i samym praktykantom, starannie
opracowany program. Wydaje sie, ze optymalnym terminem sg dwa, trzy miesigce przed
rozpoczeciem stazu. Da to nauczycielowi czas na zapoznanie sie z materiatem i na
ewentualne przedyskutowanie go z opiekunem. Ten program powinien stanowi¢ wskazowke
dla opiekuna, jak przygotowac praktyki i jednoczesnie informacje dla praktykanta, czego
powinien oczekiwac. Program powinien stanowi¢ rame, ktéra z duzym wyprzedzeniem (lecz
najpdzniej po pierwszym spotkaniu z praktykantem przed poczatkiem praktyki) zostanie
wypetniona przez opiekuna konkretnymi zajeciami z mentorami. Oczywiscie tak
skonkretyzowany program nie moze stanowi¢ sztywnego gorsetu utrudniajgcego odbycie
dobrej praktyki: w kazdej chwili, w zaleznosci od zwerbalizowanych potrzeb nauczyciela oraz
mozliwosci przedsiebiorstwa ten program nalezy zmienia¢ i dostosowywac.

3. Praktyki powinny odbywa¢ sie w starannie dobranych przedsiebiorstwach. Przez starannie
nalezy rozumie¢ nastepujgce kwestie:

a. przedsiebiorca powinien mie¢ doSwiadczenie w prowadzeniu praktyk dla nauczycieli;
b. przedsiebiorstwa, w ktorych odbeda sie praktyki powinny by¢ prestizowymi obiektami
gastronomiczno-hotelarskimi, w ktérych praktykanci-nauczyciele bedg mogli

swobodnie uczestniczy¢ w zaplanowanym programie praktyk.
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4. Nauczyciele powinni by¢ przygotowani do odbywania praktyki w danym przedsiebiorstwie. W
gestii nauczyciela lezy zapoznanie sie z obiektem, natomiast juz na miejscu przydzieleni
opiekunowie praktyk przeprowadzajg indywidualne rozmowy z uczestnikami projektu.

5. Najkorzystniej by byto, gdyby praktyki odbywaty sie w miejscu, gdzie staze lub praktyki
mogliby odbywaé réwniez uczniowie. Dla mnie korzystny bytby uktad, w ktérym nauczyciel
przez tydzien uczy sie sam, a przez dwa kolejne tygodnie jest w danym przedsiebiorstwie i
prowadzi praktyki dla dwojga lub trojga swoich uczniéw. Pracodawca miatby konkretng
korzy$¢, zas uczniowie duzo wiecej by sie nauczyli. RzeczywistoS¢ projektu wykazata, ze kilku
przedsiebiorcéw wyrazito gotowosC przyjmowania uczniow na staze, lecz odlegto$¢ danej
firmy od miejsca zamieszkania ucznidéw jest czesto zbyt wielka. Stad wniosek — to moze sie
udac tylko wéwczas, gdy nauczyciel odbywa staz w niewielkiej odlegtosci od szkoty. Jest to
tatwe do realizowania w przypadku wiekszych aglomeracji; trudne lub niemozliwe w
przypadku mniejszych miejscowosci.

6. Projekt wykazat, ze korzystne jest utozenie harmonogramu odbywania praktyk w sposéb
pozwalajacy na odbywanie praktyk w sposdb synchroniczny dwoch lub trzech nauczycieli.
Daje to wiele korzysci. Nauczyciele z odlegtych miast czesto nie majg nikogo w miejscu
odbywania praktyki i jest im po prostu razniej, fatwiej im spedzaé wolny czas, fatwiej
wspdlnie dojechac¢ do danego celu w miescie i bezpiecznie wrdci¢. Nauczyciele-praktykanci na
0got siedzg obok siebie, czesto tatwiej jest im zadac pytanie kolezance, niz zwracaé sie z
pytaniem do ,szefostwa”. Ponadto odpowiedZz na nie moze by¢ sformutowana w sposob
bardziej przystepny — na przykfad poprzez odwotanie sie do danej partii materiatu, ktorego
ucza, bedac nauczycielami. Kolejnym zagadnieniem jest wykonywanie polecen przetozonych
(mentora, opiekuna, kierownika dziatu, wiasciciela firmy) — kazdy ma strony stabsze i
silniejsze: w grupie nauczyciele wykazujg sie wiekszymi kompetencjami i wspierajg sie
nawzajem.

7. Dobodr nauczycieli do odbywania praktyk powinien by¢ taki, aby grupa byta homogeniczna.
tatwiej dobrac jest praktyke i zoptymalizowac jej program — w szczegdlnosci dla nauczycieli
odbywaijacych praktyke w sposdb synchroniczny z innymi nauczycielami. W przeciwnym
wypadku dla firmy organizujgcej praktyki stanowi to zbedny stres w postaci odciggania od
codziennych obowigzkéw zbyt wielu pracownikéw jednoczesnie oraz prowadzi do napiec

miedzy praktykantami.
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8. Dobdr nauczycieli do odbywania praktyk powinien byC¢ taki, aby poziom wiedzy i
doswiadczenia byt zblizony. JesSli nawet w trakcie odbywania praktyk spotyka sie dwoch
nauczycieli przedmiotdw zawodowych w branzy gastronomicznej, z ktorych jeden nigdy nie
pracowat poza szkotg $rednig, a drugi ma bogate dosSwiadczenie zawodowe, to relacje miedzy
tymi praktykantami oraz miedzy nimi a pracodawcg bedag trudne. Bardziej doswiadczony
zawodowo nauczyciel bedzie chciat pozna¢ zagadnienia trudne, za$ drugi bedzie ciggnat
poziom w dét.

9. Z dwdch powyzszych punktdw jednoznacznie wynika, ze powinien istnie¢ koordynator czy tez
organizator takich praktyk, ktory samodzielnie lub przy pomocy specjalistow oceni
kompetencje nauczycieli i przydzieli optymalne praktyki w optymalnym (merytorycznie)

towarzystwie innych nauczycieli.

4. Opinie i recenzje uczestnikdw — Anna Krotki

4.1. Ocena organizacji

4.1.1. Wspélpraca z organizatorem

Projekt ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” rozpoczynat sie duzo wczesniej niz
praktyki. Juz na poczatku procesu wspdtpraca z organizatorami uktadata sie znakomicie.

Nie byto zadnego problemu ze zorganizowaniem miejsca noclegu, przestaniem dokumentacji,
a takze ze zorganizowaniem catego projektu. Organizator zapewniat swoje wsparcie miedzy
innymi przy ,negocjacjach” z dyrekcjg szkoty w sprawie pozwolenia na udziat w projekcie. W
kazdym momencie przed, w trakcie, a takze po zakonczeniu udziatu w projekcie, uczestnik mogt
liczy¢ na pomoc i wsparcie ze strony organizatoréw.

Dzieki takiemu podejsciu oséb delegowanych przez organizatora, uczestnicy mogli w catosci
poswieci¢ sie tematyce projektu i nie zaprzataC sobie gtowy sprawami organizacyjnymi.
Organizatorzy zapewniali uczestnikom zaréwno istotne elementy praktyk, jak miejsce szkolenia
czy nocleg, po sprawy bardzo prozaiczne, ale wazne z punktu widzenia uczestnika, np.
informowali 0 numerze linii autobusowej, ktdrg powinien wybrac¢ jadac z miejsca noclegu na

miejsce praktyki.
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4.1.2. Miejsce noclegu.
Mimo iz projekt byt bardzo waznym przedsiewzieciem z punktu widzenia merytoryki i
doswiadczenia zawodowego, waznym element catosci byto miejsce noclegu, w ktdrym uczestnicy

mogli regenerowac sie i odbudowywac sity na kolejne dni.

W mojej ocenie organizatorzy starali sie dobiera¢ miejsce noclegu kierujgc sie kilkoma

kryteriami:

e mata odlegto$¢ miedzy miejscem noclegu a miejscem praktyk;

e koszt noclegu;

e baza ustug dodatkowych pozwalajgcych uczestnikom na regeneracje sit (SPA, itp.).

Doskonale w te kryteria wpisywat sie hotel, w ktorym bytam zakwaterowana — Fort Piontek.
Miejsce to, mimo pewnego oddalenia od centrum Warszawy, byto znakomicie skomunikowane ze
Srédmiesciem. Duza ilo¢ linii autobusowych, bliskos¢ metra i kolei podmiejskiej, pozwalaty mi
tatwo i szybko przemieszczaC sie pomiedzy miejscem noclegu a miejscem praktyk. Nie bez
znaczenia jest tu takze fakt, ze z uwagi na rozktad zajeC i specyfike pracy w miejscu praktyk,
istniata konieczno$¢ przemieszczania sie pomiedzy miejscem noclegu a miejscem praktyk w
réznych godzinach (wczesnie rano lub bardzo pdzno).

Dlatego tez komunikacja byta tu bardzo istotnym kryterium, ale na pewno nie
najwazniejszym. Wedtug mnie najwazniejszym kryterium oceny powinien by¢ koszt noclegu: nie
moze byC¢ zbyt wysoki, aby umozliwi¢ przeznaczenie wiekszej czesci srodkow przyznanych na
projekt na dziatania Scisle zwigzane z zatozeniami projektu.

W mojej ocenie miejsce, w ktérym bytam zakwaterowana, byto bardzo dobre pod wzgledem
kazdego kryterium, ktére wymienitam powyzej. Dodatkowo nalezy nadmienié, iz w cene noclegu
byto takze wliczone wyzywienie, dzieki czemu nie musiatam sama zajmowac sie kwestig positkdw,

a mogtam bardziej skoncentrowac sie na dziataniach zwigzanych z projektem.

4.1.3. Koszty projektu z punktu widzenia uczestnika.

Duzym znaczeniem przy wyborze projektu byty koszty dodatkowe, jakie musiatam ponies¢
przy jego wyborze. Dzieki temu, iz formuta projektu byla zbudowana w taki sposdb, aby
uczestnik zaptacit jak najmniej, mogtam spokojnie podjg¢ decyzje o uczestnictwie w tym
projekcie. Byt to takze argument dla dyrekcji szkoty, ze poza mojg nieobecnoscig w pracy
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spowodowang uczestnictwem w praktykach, szkota nie bedzie musiata ponosi¢ Zadnych
dodatkowych kosztow zwigzanych z projektem.

Refundacja wszystkich kosztéw zwigzanych z transportem (dojazdy do miejsca praktyk,
dojazd z miejsca zamieszkania do miejsca noclegu itp.), zakwaterowaniem (hotel), wyzywieniem
(zapewnienie positkdw podczas catego czasu trwania projektu), a takze z zapewnieniem mi

odziezy roboczej na czas trwania praktyk, byty argumentem przemawiajgcym za jego wyborem.

4.2. Ocena wartosci merytorycznej projektu.

Gtdwnym motywem wyboru projektu ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju” przeze
mnie byta warto$¢ merytoryczna projektu (tematyka praktyk), miejsce praktyk (oferta topowych
w Polsce hoteli i restauracji), a takze mozliwos¢ odtworzenia i odSwiezenia wtasnych doswiadczen
z pracy w kuchni w hotelu badz restauracji.

Podziat praktyk zaproponowany przez organizatora na kuchnie $niadaniowa, kuchnie
bankietowg, kuchnie restauracyjng, cukiernie i procesy przygotowania wstepnego potproduktéw
znakomicie spetnit moje oczekiwania i pozwolit na zdobycie lub poszerzenie wiedzy w tym
zakresie.

Kazdego dnia czekatam na moment rozpoczecia praktyk z ciekawos$cig i zniecierpliwieniem,
poniewaz kazdy dzien przynosit ze sobg nowe, niezapomniane doznania i dosSwiadczenia, a takze
ogromny bagaz nowych umiejetnosci, ktore z pewnoscig wykorzystam w mojej pracy zawodowej.

Podczas praktyk (w moim przypadku byt to Hotel Bristol Luxury Collection Hotel Warsaw w
Warszawie) poznatam wiele nowoczesnych technik sporzadzania potraw, a takze produktéw,
ktére do tej pory byly mi nieznane, np.:

e mufinka z tranem z katamarnicy;

e carpacio z sarny;

e pikantny krem z pieczonej papryki;

e fettucine z sosem z biatej trufli i krélikiem;

e zupa z selera z matzami i szafranowg oliwg;

o kotlet schabowy z puree z kiszonej kapusty;

e Foie Gras medalion z brie i sosem jabtkowym;

e smazony turbot z cieptym relishem warzywnym;
e risotto z czerwonym winem, pistacjami i kaczka;

e diabel morski w pudrze cebulowo-natkowym;
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e comber jagniecy, ziemniaki z marchewky au gratin, fasolka z bekonem;

e poledwica wotowa marynowana w trawie zubrowej;

e kanapka z kurczakiem zapiekana z serem kozim;

e safatka szefa;

e turbot smazony na masle ziotowym z cremolata szafranowg;

e grissini (wtoskie pieczywo w formie paluszkédw) owiniete biatg szynkg parmenskg i
przyprawione rukolg i ostrym dipem pomidorowym;

o krewetki jumbo z pikantnymi ziemniakami i szpinakiem z pomidorkami koktajlowymi;

e Sushi,

e grillowane krewetki jumbo;

e schab cielecy, kus kus, warzywa relishe.

Wiele sktadnikdw potraw wymienionych powyzej byto dla mnie do tej pory niedostepnych, ze
wzgledu chociazby na ich cene. Dlatego tez z uwagg $ledzitam sposob ich przyrzadzania, techniki
ich przetwarzania i sposéb podania.

W mojej codziennej pracy moéwitam uczniom o tych produktach czesto nie majgc doktadnej
wiedzy na ten temat. Czesto widziatam brak zrozumienia z ich strony, poniewaz sama
przekazywatam im te wiedze bez przekonania. Natomiast po projekcie, bede mogta ze spokojem
opowiada¢ o produktach uzywanych w nowoczesnych kuchniach i o technikach ich obrdbki.
Trudno bowiem rozmawia¢ z miodziezg nie majac przekonania do tego, co sie mowi. Projekt dat
mi wartos¢, jaka jest bez watpienia wiedza, ktdrg bede mogta dzieli¢ sie z mtodziezg z pozytkiem
dla nich.

Wiele technik, ktérych uzywatam podczas praktyk byta mi nieobca, jednakze na przestrzeni
lat, z powodu ich nieuzywania, zapomniana. Dlatego tez praktyki byly dla mnie swego rodzaju

ods$wiezeniem posiadanych umiejetnosci, a takze nabyciem nowych.
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Powyzej przedstawiono proces formowania sushi.
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Powyzej przedstawiono proces wykonywania dekoracji z czekolady.
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Jak wspomniano wczesniej uczyliSmy sie takze podstawowych zasad pracy w kuchni, m.in.

technik krojenia. Efekty naszej pracy zostaty zaprezentowane na ponizszych zdjeciach.
w3 i i gl R i TR
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Bardzo waznym doswiadczeniem byla takze cze$¢ praktyk poswiecona cukierni. Dzieki
udziatowi w projekcie poznatam zupetnie nowe techniki sporzgdzania stodkich wypiekdw, inne niz
prezentowane przeze mnie na moich lekcjach.

Wiele z nich prezentuje uczniom obecnie, dzieki czemu poszerzam ich wiedze ograniczong do
tej pory o zapisy widniejgce w ksigzkach do nauczanego przeze mnie przedmiotu.

Musze takze przyznaé, iz w cukierni poznatam nowe techniki wykonywania tych samych
wypiekdéw i produktow, ktére sporzadzatam do tej pory.

Ponizej przedstawitam kilka produktéw z zakresu cukierni.
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4.3. Ocena wartosci spotecznej projektu.

W mojej ocenie projekt, poza wartoSciami merytorycznymi, nidst ze sobg wiele
wartosciowych zagadnien, ktére nie wynikaty wprost z przekazywanych nam zatozen.

Dzieki bezposrednim relacjom z przedstawicielami pracodawcéw, pracownikami hoteli i
restauracji, w ktdrych odbywalismy praktyki, mogliSmy na biezgco obserwowac, jak przebiega
proces decyzyjny w przedsiebiorstwach dziatajgcych w dzisiejszych realiach gospodarki rynkowej,
jak przedstawia sie hierarchia w nowoczesnej kuchni, a takze jak ksztattowac relacje pomiedzy
pracownikami w zespole.

Wymienione powyzej zagadnienia bede mogta przekaza¢ swoim uczniom, co w przysztosci
przyniesie dla nich wymierne korzysci: nauczy ksztattowania relacji interpersonalnych w
przysztym miejscu pracy, umiejetnosci budowania relacji na linii pracownik — pracodawca,
budowania wifasnej wartoéci i pozycji w oparciu o stanowisko zajmowane w zespole,
stymulowania wsrdd ucznidw kreatywnego myslenia otwartego na nowe doznania i
doswiadczenia, poszerzania horyzontdéw, a takze tamania stereotypéw dotyczacych pici, wieku
itp.

Dzieki temu, iz sama doswiadczytam modelu funkcjonowania kuchni w dzisiejszych
przedsiebiorstwach, postrzegam jg jako organizm, ktéry zmienia sie i nie podlega stagnacji. Nie
mozna zamkng¢ go w ramach ksigzek i przepisdw, poniewaz dzisiejsza kuchnia korzysta z coraz
nowszych technik i produktéw. Jednakze mozemy czerpaé z nowoczesnych rozwigzan, szanujgc
tradycje. Dlatego tez teraz, po zakonczeniu projektu, z wiekszym zaangazowaniem przekazuje
uczniom moja wiedze i buduje w nich przekonanie, ze zawdd, ktéry wybrali, nie jest nudny i
monotonny. Przy odrobinie zaangazowania z ich strony moze to by¢ przygoda na cate zycie.
Takie przekonanie zbudowatam w sobie dzieki uczestnictwu w projekcie, ktory odbudowat we
mnie poczucie witasnej godnosci i wzmocnit fundamenty mojej wiedzy, ktéra oparta na wiedzy
ksigzkowej, byta juz nieaktualna i ograniczona.

Zrozumiatam takze, iz aby by¢ dobrym kucharzem lub nauczycielem gastronomii nie wazna
jest pte¢, wyznanie, kolor skory badz inne uwarunkowania. Te wiedze staram sie przekazac takze
moim uczniom, wsérdd ktdrych sg jeszcze mocno zakorzenione stereotypy, np. ze dobrymi
kucharzami sg tylko mezczyzni. Nie osiggnetabym tego nie majac solidnej podbudowy wiedzy i

doswiadczenia, ktére zdobytam miedzy innymi podczas prowadzonego projektu.
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4.4. Podsumowanie

Reasumujgc, mdj udziat w projekcie okazat sie przystowiowym strzatem w dziesigtke.
Mogtam pozna¢ nowe techniki stosowane w gastronomii, miatam okazje pracowa¢ na
najnowoczesniejszym sprzecie, w towarzystwie znakomitych specjalistow z zakresu gastronomii i
cukiernictwa, a takze miatam mozliwo$¢ konsultowania swoich obserwacji i watpliwosci, wymiany
doswiadczen z kolezankami i kolegami wykonujgcymi zawdd taki jak ja i uczestniczacymi razem
ze mng w projekcie.

W znacznym stopniu uaktualnito to moj warsztat pracy, dzieki czemu mam okazje
przekazywac uczniom wszelkiego rodzaju nowinki gastronomiczne, jak réwniez uswiadamiac im,
jak ciekawa i interesujgca moze by¢ praca w gastronomii.

Jednoczesnie dzieki od$wiezeniu swojej wiedzy i zdobyciu nowych do$wiadczen
odbudowatam wiare we wiasne sity i zyskatam wiecej pewnosci siebie.

Dzieki uczestnictwu w projekcie mogtam takze — w czasie wolnym od praktyk — poznac lepiej
miejsce, w ktérym odbywatam praktyki (w moim przypadku byta to Warszawa), co w znaczny

sposdb umilito mi pobyt.

Na zdjeciu ponizej przedstawitam moje miejsce praktyk w zupetnie innym Swietle.
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4.5. Opinia i recenzja Pana Aleksandra Wisniewskiego

O projekcie ,Nauczyciel Gastronomii na Drodze Rozwoju" dowiedziatem sie z polecenia
innych os6b. Ze wzgledu na fakt, ze juz od kilkunastu lat pracuje jako nauczyciel gastronomii,
moja wiedza z zakresu pracy w kuchni hotelu lub restauracji byta juz mocno ograniczona i
nieaktualna.

Dlatego tez pomyslatem, iz ten projekt moze pomdc mi w uzupetnieniu brakdw w mojej
wiedzy i we wzbogaceniu mojego doswiadczenia o nowe techniki sporzadzania potraw, nowy
asortyment, organizacje pracy itp.

Juz w momencie pierwszego kontaktu z organizatorami czutem wewnetrzne przekonanie, iz
moj wybor projektu jest stuszny i nie bede zatowat tej decyzji. FachowosS¢ obstugi, wiedza i
doskonata organizacja byty widoczne juz podczas mojej pierwszej rozmowy telefonicznej w
sprawie omowienia szczegétdw mojego uczestnictwa. Od samego poczatku mogtem liczy¢ na
statg opieke 0s6b wyznaczonych przez organizatoréow do kontaktu z uczestnikami projektu. Kazde
moje watpliwosci byty natychmiast zatatwiane ,,0d reki”.

Miejsce moich praktyk (hotel w Warszawie) byto wyjatkowe. Otwarto$¢ zatogi, przychylnosc¢
dyrekcji, a przede wszystkim mozliwosci, jakie dawata kuchnia, byty wspaniate. Bogactwo

smakdw, nowoczesne rozwigzania, technologia rodem z kosmosu (prdznia, kuchnia molekularna
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itp.), otwartoS¢ oséb wspodtpracujgcych ze mng, ogromny asortyment produktéw, wszystko to
sprawiato, iz kazdy dzien byt dla mnie jak skok w przepas¢ na wiasne zyczenie. Kazdy dzien
otwierat przede mng szereg nowych mozliwosci, doznan, do$wiadczen i ogromng ilos¢
zaskakujacych rozwigzan.

Caty czas chiongtem wiedze, aby potem jak najwiecej informacji przekaza¢ mtodziezy, ktdrg
ucze na co dzien. Podczas kazdego dnia praktyk w mojej gtowie rodzity sie nowe pomysty na
prowadzenie zaje¢ i juz wtedy wiedziatem, Zze moje lekcje juz nigdy nie bedg wygladaé tak samo
jak dotychczas. Moje pomysty natychmiast konsultowatem z kolezankami i kolegami, ktérzy jak ja
uczestniczyli w projekcie i podobnie jak ja nie mogli wyj$¢ z podziwu, jak dawaliSmy sobie rade
do tej pory.

Moja wiedza na poczatku drogi, tzn. w czasie rozpoczecia projektu, byta jak sie okazato
znikoma, a zweryfikowat jg w sposéb brutalny przeprowadzony test teoretyczny i praktyczny.
Jednakze z kazdym dniem praktyk, z kazdym nowym doswiadczeniem, z kazdym nowym
sporzadzonym daniem, odzyskiwatem wiare w siebie i we wtasne mozliwosci. Ta wiara okazata
sie mieC solidne podstawy podczas egzaminu przeprowadzonego na zakonczenie projektu, ktory
zdatem znakomicie.

Tak zmotywowany wrécitem do swojej szkoty, do mojego miejsca pracy, do moich uczniéw,
ktorzy na poczatku nie mogli wyjs¢ ze zdziwienia obserwujgc mojg metamorfoze.

Czutem sie takze zobowigzany do zarazenia ich tg dobrg energig i pokazania zupetnie
nowego Swiata sztuki kulinarnej. Dzieki temu nasze lekcje zaczynajg wygladaé zupetnie inaczej, a
uczniowie nie przychodzg na nie juz ,za kare”, a przede wszystkim z wtasnej woli. Dzieki temu, ze
otworzylem sie na nowe mozliwosci, nie przeraza mnie juz fakt, iz moge czegos$ nie wiedziec lub
nie rozumie¢, chociaz dzieki uczestnictwu w projekcie moja wiedza jest dzis o 100% wieksza niz
na starcie. tamigc schematy zachowan, budujgc nowe wartosci przekazane mi podczas projektu,
stymuluje nowe kierunki dziatan ucznidow uczeszczajgcych na moje lekcje.

Gotowanie nie jest juz dla nich przykrym obowigzkiem, ktéry muszg spetic, aby skonczyc
szkote, ale stato sie pasja, kierunkiem dziatania do zdobycia wymarzonego zawodu. Dlatego tez —
z perspektywy czasu — uwazam, ze mdj udziat w tak przygotowanym projekcie byt bardzo
stusznym posunieciem i z niecierpliwoscig oczekuje kolejnych projektow, w ktérych mdgtbym

uczestniczyc.
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5. Podsumowanie

Podsumowujac, dynamiczne zmiany zachodzace na rynku pracy powodujg, ze absolwentom
szkét gastronomicznych i spozywczych stawia sie coraz wyzsze wymagania. Jednoczes$nie
pojawiajg sie nowe wyzwania rowniez wobec szkét i wyzszych uczelni, a tym samym wobec
nauczycieli i wyktadowcdw, ktére powinny aktywnie uczestniczy¢ w procesie przygotowywania
uczniéw i absolwentéw do funkcjonowania w nowoczesnym przedsiebiorstwie gastronomiczno-
hotelarskim.

Obserwacje pokazujg, ze w tych obszarach i w stale zmieniajgcych sie trendach w
gastronomii bardzo wazne jest znaczenie jakosci ksztatcenia. To kluczowy czynnik majacy miedzy
innymi wptyw na rozwoj i wzmocnienie nie tylko danego przedsiebiorstwa, w ktorym potencjalnie
bedzie pracowata dana osoba, ale réwniez wplywajacy na pewnos$¢ siebie konieczng przy
wykonywaniu pracy na konkretnym stanowisku.

Szybko nastepujgce zmiany w gospodarce rynkowej i w gastronomii powodujg, ze powstaje
problem dezaktualizacji wiedzy przekazywanej przez nauczycieli ksztatcgcych w zawodach z nig
zwigzanych. W tym kontekscie wazny staje sie obecnie problem braku wiasciwej wspotpracy na
linii biznes — edukacja. Wychodzac naprzeciw tym bardzo aktualnym wyzwaniom Unia
Producentéw i Pracodawcdéw Przemystu Miesnego zrealizowata projekt ,Nauczyciel Gastronomii
na Drodze Rozwoju”. Projekt, z ktérego jednoznacznie wynika, ze kluczowym zasobem sg ludzie i
warto inwestowac¢ w ich profesjonalne przygotowanie do wykonywania zawodu, bo to przynosi
konkretne rezultaty.

Organizatorzy za cel gtéwny projektu przyjeli opracowanie i przeprowadzenie w
przedsiebiorstwach programu praktyk dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw
praktycznej nauki zawodu przedmiotdw zwigzanych z branzg gastronomiczng oraz wypracowanie
modelu doskonalenia zawodowego dla tej grupy zawodowej. Miatby on doprowadzi¢ do
podniesienia poziomu kwalifikacji nauczycieli, a w konsekwencji spowodowaé podniesienie
poziomu nauczania i lepsze przygotowanie absolwentéw do funkcjonowania na rynku pracy.

Wazne byto wskazanie nauczycielom zawoddw gastronomicznych realiéw pracy w obiekcie
gastronomiczno-hotelarskim oraz przygotowanie do praktyk stosowanych w nowoczesnym
przedsiebiorstwie, aby pomdc im w lepszym zrozumieniu $rodowiska pracy. Publikacja,
zatytutowana tak samo jak projekt, jest wynikiem wielomiesiecznych prac zwigzanych z jego
realizacjg. Co wazne, zawiera nie tylko sam opis i rezultaty projektu, ale réwniez modelowe

propozycje dziatan dotyczacych doskonalenia zawodowego nauczycieli.
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Publikacja jest praca zbiorowa i sktada sie z nastepujacych czesci:

e opisu realizacji projektu i jego poszczegélnych etapow;

raportu ewaluacyjnego zawierajgcego szczegdty zaplanowanych dziatan;

e raportu ekspertéw kluczowych dotyczacego przyrostu wiedzy podczas praktyk;

e wypowiedzi ekspertow dotyczacych obecnej sytuacji na rynku;

e przedstawienia modelowego programu oraz przedstawienia spotecznego funkcjonowania

kobiet i mezczyzn w nowoczesnym przedsiebiorstwie.

Na poszczegdlne czeSci sktadajg sie artykuty, ktorych autorami sg uznani eksperci,
posiadajgcy udokumentowane sukcesy zawodowe i reprezentujgcy rézne obszary wiedzy, co
dodatkowo podnosi warto$¢ merytoryczng publikacji i gwarantuje kompleksowe podejscie do
omawianego tematu.

W pierwszej czesci opisane zostaty doswiadczenia z praktyk, a takze pewne przemyslenia
wynikajace z ich realizacji. Wnioski z monitoringu i ewaluacji projektu ,,Nauczyciel Gastronomii na
Drodze Rozwoju” sg przedstawione w sposob szczegdtowy i usystematyzowany.

Autorzy podkres$lajg, ze badanie ewaluacyjne w ramach projektu miato na celu zebranie
informacji dotyczacych jego realizacji oraz uzyskanych efektow. Na tej podstawie — cho¢ z badan
jednoznacznie wynika, ze realizatorom projektu udato sie w duzej mierze zrealizowac zatozone
cele — precyzyjnie sformutowano wnioski oraz stosowne do nich rekomendacje, ktére powinny w
przysztosci zoptymalizowac dziatania.

W dziele dokonano wielu szczegdtowych analiz zwigzanych z realizacjg projektu. Dotyczyty
one uczestnikéw, ich wiedzy i przyrostu kompetencji w wyniku uczestnictwa w projekcie. Co
wazne, analiza poszczegdlnych elementdéw dokonywana byta zarédwno w kontekscie oceny
samych beneficjentéw ostatecznych, jak réwniez ich ucznidw, pracodawcdw, organizatorow i
eksperta kluczowego. Dzieki temu oceny mogly by¢ petniejsze, a wnioski bardziej trafne.
Interesujacy dla czytelnika moze by¢ fakt, ze cho¢ pracodawcy negatywnie oceniajg obecny
system ksztatcenia nauczycieli, to indywidualna opinia pracodawcdw o uczestnikach praktyk, czyli
nauczycielach, byta pozytywna, a sam fakt odbywania szkolenia w ramach projektu — wysoko
oceniony. W podsumowaniu, moze nieco zbyt pobieznym, autor jednoznacznie stwierdza, ze
projekt okazat sie sukcesem merytorycznym, wyrazajgcym sie miedzy innymi przyrostem
kompetencji i organizacyjnym, co zresztg jest skorelowane z wynikami badan ewaluacyjnych.

W kolejnej czesci publikacja zostata zdominowana przez rozwazania ekspertow, ktérzy

podjeli sie proby oceny praktyk nauczycieli zawoddéw gastronomicznych w obiektach
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gastronomiczno-hotelarskich. Dotyczyly one bowiem podniesienia jakosci ksztatcenia w szkotach,
przygotowania do pracy zawodowej ucznidow oraz sprostania przez nich wymogom wspotczesnego
rynku pracy. Eksperci reprezentujg rdézne obszary wiedzy: pedagogike, dydaktyke, ksztatcenie
zawodowe, gastronomie, ale w zasadzie dochodzg do wspdlnego wniosku.

Praca jest oryginalna, a prezentowane wyniki badan sg nowe i unikalne, poniewaz wigzg
sie z realizacjg konkretnego projektu dla $cisle wyselekcjonowanej grupy osdb (291 nauczycieli i
nauczycielek przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu), co pozytywnie
wplywa na jej wartosci poznawcze. Z kolei stworzenie modelowego programu doskonalenia
zawodowego, ktéry moze sie przyczyni¢ do podniesienia poziomu kwalifikacji nauczycieli
przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu ma niewatpliwie wartos¢
dydaktyczna.

Na polskim rynku widoczny jest bowiem, i to pomimo bezrobocia, deficyt pracownikéw z
odpowiednimi kwalifikacjami. Inicjatywy stuzgce zmianie tego stanu rzeczy sg godne uwagi i
znajdujg poparcie wsrodd przedsiebiorcow. Whnioski z badan sg poprawne i znajdujg uzasadnienie
w tresci. Publikacja jest wzbogacona licznymi tabelami i wykresami. Dobor zrddet jest w miare
wystarczajacy i adekwatny do tematu.

Lekture publikacji mozna szczegodlnie poleci¢ nauczycielom zawoddéw gastronomicznych i
spozywczych, ale rowniez dyrektorom szkot, przedsiebiorcom, pedagogom i dydaktykom,

doradcom zawodowym, a takze osobom, ktore zajmujg sie zarzadzaniem w o$wiacie.
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