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umowa Ir UDA. PO KL-03.04.03-00-127/11

Okres: 01.01.2012 -31.12.2013

1. Podsumowanie wdrdenia praktyk w ujeci statystycznym

W okresie od 01/01/20: do 31/12/2013 w ramach praktyl zawodzie kuchar:
wzigto udziat 261 uczestnikow @edniej wieku 41 lat, wrod ktérych kobiety stanowity 889
a nmezczyzni 12% (Wykres 2.. Wsrod praktykantow wszyscy byli osobami zatrudniony
Dziatania skerowane byty do potencjalnyctraktykantéw z catej PolskZaobsrwowano, #
najwigkszy odsetek erzestnikbw pochodzit z Matopolski (18,4%), a najejsry z
wojewodztwa lubuskiego (0,49 Dodatkowy rozkiad procentowy czestnikow pod

wzgledem zamieszkania przedstawigkres 2.

Wykres 2. Strukturanaktykantow pod wzghlem pic
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Wykres 2. Strukturanaktykantéw pod wzgdem zamieszkanw rozbiciu na wojewédztw
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Rozr&niajagc praktykantéw pod wzledem pochodzenia w rozbiciu na obsz
wiejskie i miejskie stierdzono, = wigcksza¢ (77,4%) czestnikbwzamieszkiwata obszal
miejskie, natomiast wiejskie jedynie 2 praktykantow.Doktadne dane w tym zakres

zostaly przedstawione na Wykresi
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Wykres 3. Strukturaraktykantowpod wzgédem zamieszkaa (obszaru

M OBSZAR WIEJSKI
H OBSZAR MIEJSKI

Praktykanci zawodukucharz najcgiciej posiadali wyksztatlceniewyzsze (89%).
Mniejszy odsetek ceeestnikbw deklarowat wyksztatcenie pomaturalne )(9%raz

ponadgimnazjalne (2%%zczegotow struktue przedstawia Wykres

Wykres 4. Strukturanaktykantéw pod wzgdem wyksztatceni
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Praktyki odbywaty si w 12 zaktadach gastronomicaity, z czego najwkszy odsetel
uczestnikow odbyt praktyki w Pomorsjj Akademii Kulinarnej (63,2%, SzczegOtow
struktue miejsc praktyk przedstawia Wykres
Wykres 5. Struktura miejsc odbywania pral

1,5% 1,1% _1,1%
1,5% \ | [

0,4%

2,395 1%
2,7% M PAK

3,4% W INSTYTUT

i BUKOWY PARK

B HOTEL PARK

B HAWELKA

i HOTEL ANEK

H AQUARIUS SPA

H WODNA WIEZA

14 ZAMEK GNIEW

H HOTEL MASURIA

i HOTEL AMBASADORSKI

4 WENECIA

2. Analiza Programu Doskonalenia Zawodowego dla zawodkucharz

Podczas pierwszego dnia praktyczestnicy zapoznawalicszakladem gastronomiczny
oraz ze spreztem znajdujcym sie w lokalu i wyktadowcami.Ustalany byt harmonogral
praktyk oraz przedstawiana byfa organizacja pragyzedsibiorstwie z wyszczegolnienie
struktury organizacyjnej, stanowisk pracy i zakrestbowizkow pracownikow, a tale
obowizujacej dokumentacji. Dodatkowo,czestnicy zapoznawali ¢siz przepisami BHF
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PP i ochrom srodowiska. Przez kolejne dzie&idni Praktykanci wdrzani byli w

zaplanowane zadania zawodo

Dziataniem wsipnym kade] praktyki byto przeprowadzie testu sprawdzapego
wiedz uczestnikow projetki, sktadajgcego s¢ z 50 pyta. Oceniajc wiedz uczestnikow
projektu zauwzono, iz wyniki testow kacowych zawieraty ok. 70%vi¢cej poprawnyct
odpowiedzi.Swiadczy to o przyswojeniu wiedzy i podsieniu kwalifkacji zawodowyct

praktykantow.

Praktykancipodczas pierwszych dni praktyzgiebiali podstawowe techniki krojen
warzyw roznymi metodami:julienne (zapaiki), brunoise (gtéwki od zapate), batonettes
(stupki), chiffonade (drobno szatkowane ota, sataty i warzywa dctiaste),vichy (plasterki),
mirepoix (kawaiki poétokmgte do duszenia)diaments (raby), paysanne do zup (cienkie
kwadraty), parysienne (kuleczki due), printaniere/jardiniere (male/due wrzeciona)
Dodatkowo zaznajamiali iz podtawowymi technikamikrojenia ziemniakd, metodami:
parisienne (kuleczki due), pailles (stomka),frites (ksztatt frytki), pont neuf (grube stupki),
rissolees (kostkasredniej wielkdci), parmentier (drobna kostka)plive (w ksztalcie oliwek,
boulangere (plasterki),maxime (gruba kostka)fondates, chateau, pommes nature (wrzeciona

réznej wielkasci), douchesse-berny gaufrettes (krateczka).

Techniki krojenia warzyw i owocow z wykorzystaniemmdpowiednich techni
niejednokrotnie sprawiat praktykantomzgutrucnosci. Podstawowym problemem okazag
powszechny brak znajorfm podstawowego nazevctwa, z ktérym niejednokrotni

uczestnicy spotykali sipo raz pierwszy podczas praktyk, w ramach ninegjezprojektt

Kolejnym zagadnieiem, z ktérym zapoznawali¢gsuczestnicy byty dania kuck zimnej.
Praktykanci zdobywali wiedzteoretyczn i praktyczra w zakresie spogdzania zaksek,
satat, surowek oraz sosow zimnych i dipow. dRzizdobytym umiejtnosciom uczestnicy
nauczyli s¢ dobierg odpowiednie surowce, przrowadz& obroblke wskpng warzyw i tym
samym przyrgdza salatki i surowki. Co wicej, nabyli umigjtnosci dotyczcych
przygotowywania baz do soséw zimnych i dipow. Bye&hci uzyskali praktyczna zdoléo
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tworzenia zaksek kuchni zimnej, co pozwoli na swodne poruszanie sw tej dziedzinie

kulinariéw.

Dania kuchni gagcej stanowity najobszerniejszy dziat realizowanpecaktyk. Uczestnic
projektu zaznajamiali sizarowno z zadskami jak i zupami, wywarami i bulionami, a zal
daniami z makaronu, zy, kurczaka, wieprzowiny i wotowiny oraz wayw. Dziki realizacji
zada, praktykanci zgibiali wiedz¢ na temat kuchngwiata oraznauczyli s¢ pracowé z
danym produktem, pogwszy od pobrania go z magazynu, poprzez olydlkipng i
cieplmi. Dzigki praktykom wzestnicy poznawali organizacje pracy w kuchnigey, cznie
ze specyficznym mise-golace i zasadami utrzymania higieny i bezpiéshga pracy w
rzeczywistych warunkach. Praktykanci uzyskiwali dag na temat receptur, uczylies
przygotowywa bazy dozup oraz poznali the rodzaje i techniki spagdzania zug
(specjalne, czyste, zesgczane: kremy i przecierane oraz zupy narodowezylUsic takze

sposobu klasyfikacji zup oraz ich nowoczesnychzaejn

Umiejetnos¢ przyrzdzania podstawowych soséwaz da z jaj, makarondw i ryu jest
niezledna w pracy kucharza. Uczestnicy podczas praktgktozopierali swej wiedz w
tym zakresie na podstawie wiasnych lub zastyszamgdeptur, ktdre exsto posiadah
maksymalnie kilka elementéwdzacych je z orycnhalnymi daniami. Modyfikacje w kuchi
sa zjawiskiem naturalnym i kaly dazy do tego, by stworzyautorski przepis. Jednak droge
do sukcesu prowadzi jedynie poprzezehgnie wiedzy podstawowej, @dki ktorej nauczy
sic mazna podstawsgczenia sktadnikd oraz odpowiednich technik kulinarny Praktykanci
podczas przygotowywania @laz makaronu i ryu mogli wykaiywa¢ sie znajomdcia
przygotowywania potraw. Dodatkowwczyli sk organizacji i utrzymania w czysi@
stanowiska pracy, przeprowadzania obrébltepnej produktow oraz stosowania recef

Podczas wdrania zada dotyczcych potraw kuchni gagcej, ojartej na bazie
kurczaka i ryb, ozestnicy uczyli si realizacji zaméwig zgodnie z karta menu, co je
niezledng umiegtnoscia w pracy kadego kucharz. Praktykanci pracowali przy trybowan

kurczaka oraz oprawianiu i filetowaniu ryb i oczgsaniu krewetek. Uczestni

EEE | KRAJOWY o
BB ) SYSTEM
ksu | UStUG



KAPITAL LUDZKI OPEISKA [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI JROPEJSK]

*
*
POLECZNY Hg i

Projekt ,Czas na nas- praktyki dla nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu”
wspotfinansowany przez Unie Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki

niejednokrotnie mieli die problemy w zwjzku z w.w. zadaniami, nie potradi prawidtowo
obchodzt si¢ z produktem, tworg niedopuszcznie obszerne straty surowcowDzigki
opanowaniu wiery praktycznej w tym zakresie, raktykanci byli gotowi dc
przygotowywania d@z kurczaka (dania smane w gébokim i ptytkim tluszczu, pieczon

gotowane) oraz ryb i owocow morza (pieczone,zma w phtkim i giebokim tluszczu

Dania z wieprzowiny i wotowiny stanowity kolejny exhent potraw kuchni gacej.
Praktykanci uczyli si prawidtowo rozrania¢ czgsci migsa, oceni@jego jakd¢ orazswiezosc
oraz przydatng@ technologiczg. Uczestnicy uzyskawiedze na temat obrobki veginej mes
oraz technik obrobki cieplnej dla wieprzowiny (sreaie, pieczenie, duszenie), a 4a
rodzaje wysmzenia wotowiny wraz z systematyk Dodatkowo, praktykanci zdoby
praktyczna umiefnos¢ wdrazania technik kulinarnye, takich jak smzenie, zapiekanie
podwedzanie. Dz¢ki znajomdci roznych technik stosowanych w nowoczesnej gastronc
maozna przygotowywa rozmaite dania o specyficznych walorach smakowWiedza w tym

zakresie jest niezidna w pracy kucharza i stanc podstaw edukacyja w nauce zawod

Ostatnim elementem w kuchni goej bylty warzywa. Dziki zapoznaniu gize specyfik
produktow oraz mdiwosciami, jakie daje znajondé asotymentu i technik kulinarnyct
uczestnicy mogli poszergywiedz na tematdczenia potraw warzywnych z gsem i ryem,

w formie zapiekanej oraz smanej w ptytkim i gkbokim ttuszczu

Odrebny dziatpraktyk stanowity dania bankietowe goe. Praktykanci podczas zé&,
uczyli sk sporadza¢ dania bankietowe, zapoznawalk i recepturami i ara@acjami, a take
zgkebiali wiedz w zakresie serwis potraw. Co wgcej, zdobyli umiejtnos¢ uktadania |

organizacji bufetu kuchni gecej oraz poznali zasady live cookir

Podzas wszystkich etapc¢ praktyk, wczestnicy uczyli si organizowa stanowiske
pracy i utrzymywé je w czystéci podczas calego procesu technologicznego. Zd
rowniez umiegtnos¢ gromadzenia niezbinych narzdzi i sprztu w celu przygotowani
danej potrawy. Nauczyli siréwniez ergonomiczneorganizacji pracy oraz zasad BHF
HACCP.
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Warunkiem zaliczenia praktyk i uzyskaniaswedczenia o uk@eczeniu doskonaleni
zawodowego bylo udokumentowanie, wszystkie wybrane zadania zostaly wykone
Dodatkowo, kady z wzestnikbw przszedt test sprawdzgly wiedz z zakrest

przeprowadzanych zgji wypetnit ankiet sprawozdawcgz przebiegu prakty

3. Analiza dzienniczkow praktyk

Uczestnicy, w celu zaliczenia praktyk, spmizali dzienniczki praktyk, ktére uzupetnia
byly poprzez wpigwanie programu dziata oraz uwag go dotygeych. Dodatkowo
Praktykanci opisywalvykonywane przez siebie zade z charakterystyki ocery zdobytych
umiejtnosci, w rozbiciu na kady z dziesjciu dni prktyk. Dodatkowo, w dzienniczk

uczestnicy otrzymywanotatke od przedsibiorcy na podstawie opinii opiekuna praki

Praktykanci mieli trudngci z uzupetnieniem kolumny 3. ,Umigposci zawodowe, ktre
uzyska uczestnik rpjektu w wyniku wypetnianych zada oraz 4. ,Poiom znajomdci
zagadnié@ przez uczesika fprojektu na zakfczenie dnia”. W mojej opinii, natato by
sprecyzowé zakres umiejnosci, poprzez wypisanie ich w formipomocnika na ostatni
stronie dzienniczka. W kwestii kolumny 4., nal®by stworzy przejrzyta skak 5-

punktéwg, do ktérej wzestnicy projektu mogliby siodniec.

4. Analiza ankiet koncowych

Ankiety zostatyprzeprowadzane podczas ostatn dnia praktyk wérod nauczycieli i
instruktoréw praktycznej nauki zawodu. Celem bathgto uzyskanie informacji na tem
0go0Inej oceny projdu, wykorzystujc szczegodtowe pytania dotyee programuopiekundw,

miejsca czy te categoprzebiegu prakty!
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Na pytanie 1. Jak oceniasz program pralwigksza¢ ankietowanyc odpowiedziataze
bardzo dobrze lub dobrzétedria ocen respondentéw wyniosta 4. Najstabiej zostaty w

tym wzgkdzie ocendne praktyki wHotelu Park (4,76 pkt.).

Na pytanie 2.Czy program praktyk byt zbyt petadowany / odpowiedni czy za m:
nasycony wiksza¢ ankietowanyc odpowedziato,ze byt odpowiedni (98%). Natomiast
ankietowanych stwierdzijae program byt zbyprzetadowany, a 3 zaznacz odpowied ,za

mato nasycony”.

Na pytane 3 o dtugéc¢ trwania praktyk rownie wickszas¢ respondentd odpowiedziata,
ze praktyki trwatyw sam raz 93,9%),4,2% ankietowanych uznatae praktyki trwaty zby
krotko, a 1,9% zaznaczyto odpowiegbyt diugo”.

W pytaniu 4. chcianpozna& opini¢ uczestnikow praktyk na temat kokzy jakie wedtug

nich wynigli z praktyk.

98,1% respondentéadpowiedziato,ze dzeki praktykom wiedz jak mogg zainteresowa
uczniow wiedz. Natomiast na to samo pytanie 0,8% ankietowanydbrdzito, ze nie, &
1,1%,ze nie ma zdania. Ze stwierdzeniem ,wiem jak upirozwigzac problemy zwiazane
ze specyfig zawodu” zgdzito st 89,6%, nie zgodzito €i9,6%, a nie miato zdania 0,8
ankietowanych. Co wcte] 96,9% respondentéw @ki praktykom wymienito si
doswiadczeniami z innymi uczestnikami, 0,8% zaprzeazs 2,3% ankietowanych nie mie
zdania w tej kwestii. Dodaowo, ciekawe kontakty nawdato 96,6% respondentéw, r

nawigzato takich znajomii 1,5%, a nie miato zdania 1,9% responder

Pytanie 5.dotyczyto oceny warunkéw technicznych i organijnych zwigzanychz
praktykami. Wszystkie osoby odpowiedziatg, oeniap te aspekty dobrze lub bardzo rze
— $rednia ocen wyniosta 4,7&kt. Najstabiej ocenione zostato zakwaterowanie ywienie
(4,61 pkt.), a najwiej (4,93 pkt.) wyposeenie sali, obejmype zarowno spet AGD, jak i
maszyny i produkty.Najstabiej jod wzgkdem oceny organizacji wypadt Hotel Pe

uzyskupc jedynie 4,26 pkt.
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Pytanie 6. pozwolitona uzyskanie informacji o ocenie opienow praktyk prze:
uczestnikdw. Pood sktadowych oceny znalazhyesivytyczne takie jal znajomdé tematu,
przygotowanie merytoryczne, sposob przekazywani informacji, tengracy, atmosfer
praktyk, wspoipraca i ogollna ocena opiekuna prakWigksza¢ uczestnikdw ocenit
opiekunow bardzo dobrze lub drze. Srednia ocen wyniosta 4,9@kt. Najnizej zostato
ocenione dbanie @gkunéw praktyk o dobra atmosepodczas zaf (4,94 pkt.), co w
szczegolnéci dotyczyto Hotelu Pai, w ktorym pod tym wzgldem ankietowani oceni

opiekuna nd@redng ocere 4,79 pkt.

Wsrdéd uwag ankietowar podkrelali mitg atmosfe¢ zagé¢, fakt zdobycia wiedz
praktycznej, wysok ocene przydatnéci zdobytej wiedzy i kwalifikacje treneré Préocz 1
respondenta, szyscy poleciliby udziat w praktykach innym osobamwszyscy byl
zadowoleni z odbytych prakty

5. Podsumowanie

Analizujagc ocer pilotazowego wdragenia praktyk w zawodzie kuchi uwazam, ze
zarOwno organizacja jak i przebieg praktyk plaso@ s¢ na wysokim poziomie. Drobr
ucigzliwosci zwigzane ze ztymi warunkami zakwaterowania czy brakiem niektoryct
materialtdbw dgaktycznych w formie papierowej nie rzufupa catoksztalt oceny projeki
Dodatkowo, pojedyncze uwagi dotyce braku ranych sktadnikow zaréwno sppwczych

jak i higienicznych, byty skrupulatnie analizowaaejchybienia naprawiane systematycz

Wsrdéd uwag dotycgcych samego programu praktyk, nawby zwroct uwag na
uzupetnienie go tradycyjm kuchnke polskg.

Ogodlna ocena przebiegu praktyk wypada bardzo dc Reakcje Mazowieckiej I1zb
Rzemiosta i Przeddbiorczaci na uwagi uczestnikow kdora:zowo byty natychmiastowe,
satysfakcjonujcym dla praktykanta skutkie

Krzysztof Szulborski
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