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Projekt ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej
i spozywczej — klucz do wykwalifikowanych pracownikéow” zostat
zrealizowany przez Unie Producentéw i Pracodawcéw Przemystu
Migsnego, Al. Ujazdowskie 18 lok. 16, 00-478 Warszawa.
Niniejsza publikacja powstata dzieki wspétfinansowaniu ze
$rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego.

Publikacja jest dystrybuowana bezptatnie
Pewne prawa zastrzezone

Unia Producentéw i Pracodawcow Przemystu Miesnego
oraz autorzy publikacji dopuszczaja mozliwos¢ kopiowania
i rozpowszechniania utwordw na nastepujacych zasadach:
Uznanie autorstwa — utwér nalezy oznaczy¢ w sposéb okreslony
przez twércow i realizatorow:

e Zezwala sie na kopiowanie, dystrybucje, wyswietlanie
i uzytkowanie publikacji i wszelkich jej pochodnych
pod warunkiem informowania spoteczenstwa
o wspoffinansowaniu publikacji ze srodkdéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego,

e Zezwala sie na kopiowanie, dystrybucje, wyswietlanie
i uzytkowanie publikacji i wszelkich jej pochodnych pod
warunkiem umieszczenia informacji o jej twércach.

Uzycie komercyjne
Nie zezwala sie na uzywanie utworu do celéw komercyjnych.

Recenzenci:

Katarzyna Samoszuk - wicedyrektor Zespotu Szkét w Lubawie
Andrzej Czubata - ekspert w dziedzinie systemow jakosci,
technolog zywnosci, przedsigbiorca

Naktad: 500 egzemplarzy
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Od kuchni...
O projekcie, zatozeniach
i osiggnieciach

Przekazujemy w Panstwa rece publikacje,
podsumowujaca nasze ponad poéttora-
roczne doswiadczenia, zwigzane z reali-
zacja projektu ,,Profesjonalny nauczyciel
w branzy gastronomicznej i spozywczej
— klucz do wykwalifikowanych pracowni-
kow”, realizowanego w ramach Priorytetu
Ill Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki
»Wysoka jakos¢ systemu oswiaty”, dzia-
fania 3.4. ,Otwartos¢ systemu edukaciji
w kontekscie uczenia sie przez cate zy-
cie”, Poddziatania 3.4.3 ,Upowszechnia-
nie uczenia sie przez cate zycie — projekty
konkursowe”.

Zatozeniem projektu byto wskazanie na-
uczycielom przedmiotow zwigzanych
z branzg gastronomiczng i spozywczag
realiow oraz dobrych praktyk, stosowa-
nych w nowoczesnych obiektach gastro-
nomiczno-hotelarskich. Gtéwnym celem
projektu byto opracowanie modelowego
programu doskonalenia zawodowego,
ktéry w dtuzszej perspektywie przyczynit-
by sie do podniesienia poziomu kwalifika-
cji nauczycieli przedmiotéw zawodowych
i instruktoréw praktycznej nauki zawodu.

Skad pomyst?

Projekt ,,Profesjonalny nauczyciel w bran-
zy gastronomicznej i spozywczej — klucz
do wykwalifikowanych pracownikow”
zostat stworzony aby podnies¢ wiedze
i umiejetnosci nauczycieli przedmiotow
zawodowych, zwigzanych z branzg ga-
stronomiczng i spozywcza.

Niezaleznie od branzy, w jakiej funkcjo-

nuja przedsiebiorstwa, ich dynamiczny
rozwéj moze zosta¢ zahamowany przez
niewystarczajgca liczbe wykwalifikowa-
nych pracownikéw lub duzy naktad pracy,
zwigzany z przystosowaniem pracownika
do nowych warunkéw, panujgcych w fir-
mie.

Biorac pod uwage wymagane i niezbedne
doswiadczenie oraz umiejetnosci prak-
tyczne pracownikéw restauraciji, hoteli czy
obiektéw gastronomiczno-hotelarskich,
powstaje problem dezaktualizacji wiedzy,
a co najistotniejsze, braku podstawowych
umiejetnosci zawodowych i dydaktycz-
nych w zakresie praktycznego nauczania
zawodu.

Co osiagnelismy?

Realizacja projektu pozwolita nam na
wypracowanie gotowych rozwigzan, do-
tyczacych doskonalenia zawodowego.
W rezultacie ,,nasi” nauczyciele podniesli
swojg wiedze i umiejetnosci w zakresie
czysto praktycznej obstugi przedsigbior-
stwa gastronomicznego, mogli zapoznaé
sie nie tylko z nowoczesnymi technikami
kulinarnymi i trendami panujacymi w ga-
stronomii, ale takze z kompleksowg or-
ganizacjg pracy, stosowang w obiektach
hotelarsko—-gastronomicznych.

Innym rezultatem realizacji przedsiewzie-
cia byto zwiekszenie swiadomosci w za-
kresie spotecznego funkcjonowania ko-
biet i mezczyzn.
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Niniejsza publikacja stanowi koncowy
produkt projektu ,Profesjonalny nauczy-
ciel w branzy gastronomicznej i spozyw-
czej-klucz do wykwalifikowanych pracow-
nikdow”, ktérego celem bylo stworzenie
modelowego programu doskonalenia za-
wodowego nauczycieli poprzez 10-dnio-
we praktyki nauczycielskie. Publikacja
stanowi prace zbiorowa, stworzong przez
ekspertéw projektu oraz wykonawce mo-
nitoringu i ewaluacji projektu przy wspot-
udziale zespotu zarzadzajgcego projek-
tem.

Praca zostata podzielona na trzy gtéwne
czesci. Pierwsza z nich zapozna czytel-
nika z podstawowymi zatozeniami i orga-
nizacjg projektu poprzez wprowadzenie,
przygotowane przez zespoét projektu, od
poczatku czuwajagcy nad sprawng i przy-
jaznag strona organizacyjng, a takze po-
przez informacje o przebiegu i przemysle-
nia, wynikajgce z realizacji.

Druga cze$¢ publikacji stanowi forme
sprawozdania z dziatan, podejmowanych
w ramach realizacji trzech obszaréw za-
dan edukacyjnych projektu, w ktérych na-
uczycielki i nauczyciele zdobywali wiedze
i doskonalili swoje kompetencje zawo-
dowe i spoteczne. W pierwszym artykule
eksperci kluczowi: Artur Grajber i Michat
Tkaczyk przedstawiaja zakres swoich
dziatan, dotyczacych wyboru opiekunéw
praktyk i monitoringu przebiegu oraz wy-
niki przeprowadzonej na poczatku i kon-
cu projektu diagnozy obejmujacej wiedze
i umiejetnosci nauczycielek i nauczycieli
w zakresie sztuki kulinarnej.

Artykut podsumowujacy, opracowany

przez Krzysztofa Lendziona, analizuje
i prezentuje fragmenty narracji nauczycie-
lek i nauczycieli, uczestniczacych w pro-
jekcie. Zawiera wnioski i refleksje, niejed-
nokrotnie korespondujace z tymi, ktére
zostaty wyrazone we wczesniejszych arty-
kutach. Oddajemy zatem w rece zaintere-
sowanych czytelnikow ksiazke, ktora — jak
ufamy — pobudzi ich do rozwoju.

,Modelowy program doskonalenia za-
wodowego” ukazuje gotowa i sprawdzo-
na koncepcje doskonalenia nauczycieli
takich zawodéw jak technik technologii
zywnosci, dietetyk, technik zywienia i go-
spodarstwa domowego, technik organiza-
cji ustug gastronomicznych, kucharz, ku-
charz matej gastronomii, operator maszyn
i urzadzen przemystu spozywczego.

Tres¢ ksiazki stanowi konfrontacje sys-
temu szkolnictwa zawodowego z auten-
tycznymi wymogami rynku pracy oraz
sytuacja, panujgca w branzy gastrono-
micznej i spozywczej. Zapewne kazdy
po lekturze tej ksiazki, bedzie mégt sko-
rzysta¢ ze wskazéwek i doswiadczen na-
uczycieli, ktorzy zrealizowali modelowy
program doskonalenia zawodowego.
Zyczymy mitej lektury.

Zespot Zarzadzajacy Projektem
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O projekcie

Pierwszym wydarzeniem, inaugurujgcym
projekt byta dwudniowa konferencja, kto-
ra odbytfa sie 30 czerwca i 1 lipca 2011r.
w Windsor Palace & Conference Center
w Jachrance nad Zalewem Zegrzynskim.
W konferenciji, wzieto udziat grono aktyw-
nie dziatajgcych przedsigbiorcéw branzy
gastronomicznej, restauratorzy, wybitni
mistrzowie sztuki kulinarnej, m.in. Ar-
tur Grajber (szef kuchni Hotelu Sheraton
w Warszawie), Michat Tkaczyk (szef kuchni
Hotelu Le Méridien Bristol w Warszawie),
dyrektorzy szkoét o profilu gastronomicz-
nym, nauczyciele przedmiotéw zawodo-
wych, a takze przedstawiciele kuratorium
oswiaty. Celem konferencji byto wypraco-
wanie programu praktyk dla instruktoréw
kucharstwa i pokrewnych dziedzin, jego
weryfikacja i otwarta dyskusja.
Wypracowanie modelowego programu
byto czynnikiem warunkujacym praktyki,
ktérych organizacje i wartos¢ tresciowa
okreslono podczas konferenciji.

Zanim jednak nauczyciele udali sie na
praktyki do wskazanych obiektow gastro-
nomicznych, musieli podda¢ wtasne kom-
petencje merytoryczne i dydaktyczne pod
ocene ekspertow kluczowych. To wszyst-
ko wydarzyto sie w kolejnych etapach
projektu, opisanych ponizej.

Kazda kolejna grupa szkoleniowa rozpo-
czynata cykl praktyk od spotkania z dwo-
ma ekspertami, ktérzy poddawali nauczy-
cielki i nauczycieli diagnozie poczatkowej,
sprawdzajgcej wiedze i umiejetnosci osob
biorgcych udziat w projekcie. Podczas
kazdej z diagnoz nauczyciele musieli

zmierzy¢ sie z zadaniami, weryfikujgcymi
ich wiedze teoretyczng i praktyczng z za-
kresu aktualnej sztuki kulinarnej i sztuki
nauczania. Diagnozy poczatkowe boga-
te byly w emocje i sprawiaty wiele trud-
nosci, wynikajacych gtéwnie z tego, iz
nauczycielki i nauczyciele zostali posta-
wieni w innej roli, niz ta, do ktérej przy-
wykli. Tym razem to oni poddawani byli
sprawdzianowi i ocenie. Pomimo niecheci
badanych etap ten byt niezbedny, ponie-
waz dostarczat informaciji na temat puta-
pu wiedzy i umiejetnosci z zakresu sztuki
kulinarnej. Poznanie stabych i mocnych
stron stanowito istotng informacje wyj-
Sciowa dla opiekunéw z ktorymi wspot-
pracowali uczestnicy 10-dniowych stazy.
Nauczyciele zderzyli sie z rzeczywistymi
warunkami pracy kuchni restauracyjnych
i kuchni hotelowych, ale wspomnienia
i wrazania i tak byty niezapomniane.

Praktyki odbywaty sie w dwoéch rodzajach
zaktaddéw gastronomicznych, rézniacych
sie specyfika, organizacjag i tempem pra-
cy. Uczestnicy odbyli 10-dniowe prakty-
ki (80h) w kuchniach restauracyjnych lub
hotelowych. Nad mozliwoscia doskona-
lenia zawodowego czuwali wysmienici
mistrzowie sztuki kulinarnej, reprezen-
tujacy najwyzsze standardy. Praktyki
odbyly sie w kuchniach renomowanych
hoteli i restauracji. Uczestnicy naszego
projektu byli u: szefa kuchni Hotelu Le
Meridien Bristol i Gromada w Warszawie,
Hotelu Royal w Modlinie, Windsor Palace
& Conference Center w Jachrance nad
Zalewem Zegrzynskim oraz szefow kuch-
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ni warszawskich restauracji: Moonsfera
i Sinnet Tennis Club. Podczas dziesieciu
dni pracy w kuchni hotelowej kazda oso-
ba uczestniczaca w projekcie realizowata
plan zgodny z modelowym programem
doskonalenia zawodowego. Kazdego
dnia uczestnicy pracowali w innym dziale,
wspotuczestniczyli w realizacji biezacych
prac i zadan kuchni. To wszystko stuzyto
doskonaleniu umiejetnosci. Nauczyciele
poznali tajniki kuchni $niadaniowej, przy-
gotowalni, kuchni zimnej bankietowej,
kuchni gorgcej-bankietowej oraz specyfiki
pracy w cukierni, a takze kuchni restau-
racyjnej. Praktykanci spedzili dwa dni
w kuchni zimnej i cztery dni w goracej. Po-
znali tam charakter pracy, wynikajacy z in-
nych niz w hotelu zadan i potrzeb klienteli.
Na koniec uczestnicy kazdej z 6 grup
brali udziat w diagnozie koncowej, pod-
czas ktorej ponownie sprawdzano wiedze
i umiejetnosci z zakresu kulinariow i dy-
daktyki. Brali udziat w zadaniach weryfi-
kujacych zmiany w ich kompetencjach.
Zadania nadzorowane i oceniane byly
przez ekspertéw - doskonatych szefow
kuchni — Michata Tkaczyka i Artura Graj-
bera. Nauczycielki i nauczyciele z wieksza
pewnoscig i juz bez wiekszego zaskocze-
nia przyjmowali zadania do wykonania.
Gtéwnym celem niniejszej publikacji jest
upowszechnianie wypracowanych re-
komendacji, dotyczacych doskonalenia
zawodowego nauczycieli przedmiotéw
praktycznych. Pragniemy tym samym za-
checi¢ i podja¢ otwarta dyskusje wokot
kondycji szkolnictwa zawodowego w Pol-
sce.

Projekt ,Profesjonalny nauczyciel w bran-
zy gastronomicznej i spozywczej — klucz
do wykwalifikowanych pracownikow”
przekonuje, ze inwestycja w podnoszenie

kompetencji nauczycielek i nauczycieli
jest dziataniem jak najbardziej uzasad-
nionym z punktu widzenia troski o jako$¢
szkolnictwa zawodowego w Polsce. Uka-
zujemy jak waznym aspektem jest kontakt
Zz rzeczywistymi warunkami pracy, za-
poznanie sie z zapleczem, stanowigcym
prawdopodobnie przyszte miejsce pracy
absolwentek i absolwentow.

Wazny jest zarbwno sposob przekazy-
wania czystej teorii jak i praktyki, a takze
sposob prezentacii.

Jestesmy przekonani, ze projekt stanowit
impuls dla oséb w nim uczestniczacych
do podijecia refleksji nad soba i swoja
praktyka pedagogiczna, obudzit nowe po-
ktady entuzjazmu i zaangazowania.

W Swietle tego przedsiewzigcia eduka-
cyjnego, ktére zostato zrealizowane poza
formalnym trybem przygotowania nauczy-
cielek i nauczycieli, widzimy dysfunkcje
i ewidentne braki nie tylko w systemie
oswiaty.

Najwazniejsze dotycza wiedzy nauczy-
cielskiej, ktéra jest zdezaktualizowana
i czesto pozbawiona czysto pragmatycz-
nej wartosci.

Uwazamy, ze opisywany w niniejszej pu-
blikacji projekt jest niezwykle udanym
przedsiewzigeciem, ktére skutecznie i efek-
tywnie wspiera zawodowy rozwéj nauczy-
cieli przedmiotéw z zakresu gastronomii.
Warto doswiadczenia oséb uczestnicza-
cych i realizujacych projekt potraktowac
jako powazny gtos w dyskusji na temat
szkolnictwa zawodowego w Polsce. Dzie-
ki projektowi nauczyciele przeszli proces,
w wyniku ktérego moga efektywniej na-
ucza¢ sztuki kulinarnej. W trosce o ich
losy zapraszamy do lektury!
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Zasadniczym celem ewaluacji
byto podniesienie jakosci

| skutecznosci praktyk poprzez
oszacowanie pozytywnej
Zzmiany spotecznej

| ograniczenie negatywnych
skutkow projektu.

W tym zakresie wykorzystano

Przydatne
recepturty

Z oceng osiggniecia zatozonych - Raport

celow i rezultatow oraz ewaluacyj ny
diagnozg napotkanych w toku

realizacji projektu problemow.

metody badawcze, zwigzane
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Whioski i rekomendacje z ewaluacji
i monitoringu ex post ,,Profesjonalny nauczyciel branzy
gastronomicznej i spozywczej - klucz do wykwalifikowanych

pracownikow”

Badania przedstawione w niniejszym
opracowaniu wykonane zostaty w ra-
mach projektu ,Profesjonalny nauczyciel
w branzy gastronomicznej i spozywczej
— klucz do wykwalifikowanych pracown-
ikow”, zrealizowanego przez Unie Produ-
centéw i Pracodawcow Przemystu Mies-
nego w okresie od 1 maja 2011 r. do 30
wrzesnia 2012 .

Projekt wspotfinansowany byt ze sSrodkow
Unii Europejskiej w ramach Europejsk-
iego Funduszu Spotecznego, Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki, Prioryte-
tu lll ,Wysoka jakos$¢ systemu oswiaty”,
Dziatanie 3.4 ,,Otwartos¢ systemu edukac-
ji w kontekscie uczenia przez cate zycie”,
Poddziatanie 3.4.3. ,Upowszechnianie
uczenia sie przez cate zycie”. Projekt swo-
im zakresem objat tematyke doskonalenia
zawodowego nauczycieli oraz instruk-
toréow praktycznej nauki zawodu (dalej NZ)
zawodu kucharz i pokrewnych oraz tech-
nik technologii zywnosci i pokrewnych.
Geneza projektu wywodzi sie z potrzeby
podniesienia kwalifikacji profesjonalnych
kadry dydaktycznej oraz potrzeby opra-
cowania we wspotpracy z przedsiebior-
cami i szkotami zawodowymi programu
doskonalenia zawodowego.

Zatozone cele projektu

Whioskodawca za gtowny cel projektu
uznat opracowanie w $cistej wspotpracy
z przedsiebiorcami i szkotami zawodowy-
mi programu praktyk, a nastepnie or-
ganizacje i przeprowadzenie praktyk
w przedsigbiorstwach dla 84 nauczycieli
przedmiotow zawodowych (NPZ) i instruk-
toréw praktycznej nauki zawodoéw (IPNZ)
zwigzanych z przetworstwem zywnos-
ci i gastronomig (w tym co najmniej 17
mezczyzn). NPZ i IPNZ pochodzili z catej
Polski. Osiagniecie celu zaplanowano na
okres od 1 maja 2011 do 30 wrzesnia
2012.

Grupa docelowa projektu

Projekt skierowany byt do czynnych
zawodowo NPZ i IPNZ (w tym co na-
jmniej 17 mezczyzn) zawodu kucharz
i pokrewnych oraz technik technologii
zywnosci i pokrewnych, zamieszkatych
(zameldowanych) na terenie catej Pol-
ski, ktérzy z wtasnej inicjatywy zgtosi-
li che¢ podwyzszenia kwalifikacji i ro-
zwoju zawodowego. W ramach projektu
zaplanowano udzielenie bezposredniego
wsparcia 84 osobom.
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Zatozenia metodologiczne ewaluaciji

Cel badania

Zasadniczym celem projektu byto pod-
niesienie jakosci i skutecznosci praktyk
poprzez oszacowanie pozytywnej zmiany
spotecznej i ograniczenie negatywnych
skutkow. W tym zakresie w ewaluacji kon-
kluzywnej zostaty wykorzystane metody
badawcze, zwigzane z oceng osiggniecia
zatozonych celéw i rezultatdéw oraz dia-
gnozg napotkanych problemow. Zaplano-
wano, ze badaniami ewaluacyjnymi zosta-
ng objeci wszyscy uczestnicy programu.

Gtéwnym celem badania ewaluacyjnego

byto uzyskanie pogtebionej wiedzy na te-

mat:

1. Poczatkowego poziomu kompeten-
cji 84 uczestnikdw/uczestniczek, ich
motywacji oraz oczekiwan, potrzeb
doskonalenia zawodowego, moz-
liwosci osiggniecia celéw projektu
w miejscach przewidzianych do reali-
zacji praktyk; swiadomosci uczestni-
kow/uczestniczek w zakresie Gender
Mainstreaming;

2. Barier, utrudniajacych realizacje prak-
tyk, sposobu ich prowadzenia; po-
ziomu zaangazowania uczestnikéw/
uczestniczek oraz opiekundw; opinii
uczestnikdw/uczestniczek na temat
programu oraz warunkoéw jego reali-
zacji;

3. Przyrostu kompetencji zawodowych
uczestnikdw/uczestniczek po prak-
tykach;

4. rodzaju zmian w programach praktyk;

5. doboru odpowiednich narzedzi pro-
mocyjnych

Przedmiot ewaluacji

Niniejsze opracowanie dotyczy ewaluaciji
konkluzywnej projektu ,,Profesjonalny na-
uczyciel w branzy gastronomicznej i spo-
zywczej — klucz do wykwalifikowanych
pracownikéw”. Przedmiotem ewaluacji
byty przewidziane w harmonogramie
dziatania oraz zaktadane we wniosku re-
zultaty ,twarde” i ,miekkie”, osiggniete
dla wszystkich 6 grup uczestnikow, ktore
praktyki odbyty od lipca 2011r. do sierpnia
2012r.

Dobér metod i narzedzi badawczych

W ramach realizacji poszczegodlnych eta-
poéw wykorzystane zostaty rézne metody
i techniki badawcze. Sprzyjato to uzyska-
niu obiektywnych i wiarygodnych rezulta-
tow. Wybierajgc metody badawcze i kon-
struujgc narzedzia badawcze ewaluator
kierowat sie nastepujacymi zatozeniami:

e Metody/narzedzia dostarczg wyczer-
pujacych odpowiedzi na pytania po-
stawione przez wykonawce;

e Narzedzia beda dostosowane do
grupy respondentéw, do ktérych sa
skierowane;

e Tam gdzie jest to mozliwe bedzie sie
dazy¢ do multiplikacji zrodet, na pod-
stawie ktorych oparte beda oceny
i rekomendacje. Oznacza to zaréwno
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stosowanie wielu narzedzi badaw-
czych w celu odpowiedzi na dane
zagadnienie ewaluacyjne jak i skiero-
wanie danego narzedzia do réznych
grup respondentéw. W ten sposéb
uzyskane dane beda mogty by¢ zwe-
ryfikowane z réznych stron zgodnie
z obowigzujgcg w badaniach zasada
triangulaciji.

Zastosowane metody i techniki badaw-
cze:

a. Analiza dokumentacji projektu,
w szczegoblnosci: raportow i kart kom-
petencji stworzonych przez Eksperta
merytorycznego, dotyczacych pozio-
mu wiedzy i profesjonalnych umie-
jetnosci  uczestnikdow/uczestniczek
projektu przed rozpoczeciem i po
zakonczeniu praktyk w przedsigbior-
stwach gastronomicznych i przedsie-
biorstwach produkcji zywnosci;

b. Testy kompetencji dydaktycznych
i wiedzy z zakresu tematyki Gen-
der Mainstreaming przeprowadzone
pierwszego i ostatniego dnia praktyk;

c. Badanie ankietowe PAPI uczestni-
kéw/uczestniczek w dniu rozpoczecia
i w dniu zakonczenia dwutygodnio-
wych praktyk w przedsiebiorstwach;

d. Wywiad grupowy FGI oraz indywidu-
alny, pogtebiony IDI z losowo wybra-
nymi  uczestnikami/uczestniczkami
projektu;

e. Wywiad CATI z losowo wybranymi
opiekunami praktyk i uczestnikami/
uczestniczkami projektu po zakon-
czeniu ich udziatu w projekcie.

Okolicznosci przeprowadzenia ewalu-
acji

Niniejsza ewaluacje przeprowadzono w ra-
mach projektu ,Profesjonalny nauczyciel
w branzy gastronomicznej i spozywczej
— klucz do wykwalifikowanych pracow-
nikdw” wspotfinansowanego przez Unie
Europejska w ramach Europejskiego Fun-
duszu Spotecznego. Badania ewaluacyjne
projektu prowadzono od lipcu 2011r. do
sierpnia 2012r. Ewaluacja, w celu zapew-
nienia jej obiektywnosci, miata charakter
zewnetrzny (niezalezna od personelu pro-
jektu).

Praktyki zostaty zrealizowane w okresie od
lipca 2011r. do sierpnia 2012r. w 6 zakfa-
dach gastronomicznych Hotel Le Meridien
Bristol, Hotel Gromada Dom Chtopa, Hotel
Windsor Palace Jachranka, Restauracja
Sinnet, Hotel Royal, Restauracja Moons-
fera

We wszystkich grupach pierwszego dnia
praktyk, w kuchni pokazowej firmy Stal-
gast sp. z 0.0., przeprowadzane byty te-
sty umiejetnosci praktycznych, na ktére
skftadato sie wykonanie wylosowanego za-
dania, obrobki technologicznej zywnosci
oraz sprawdzenie poziomu umiejetnosci
technik rozdrabniania. Przeprowadzano
takze testy wiedzy z zakresu gastrono-
mii, spotecznego funkcjonowania kobiet
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i mezczyzn w edukacji i przedsiebior-
stwach oraz test dydaktyczny (nalezato
przeprowadzi¢ prezentacje dydaktyczna,
zwigzang z technologiczng obrébka zyw-
nosci). Kazdorazowo przeprowadzano
takze badania ewaluacyjne.

Praktyki monitorowane byty przez Koordy-
natora Merytorycznego i Wykonawce Mo-
nitoringu i Ewaluaciji.

Ostatniego dnia, ponownie - jak w dniu
pierwszym — przeprowadzane byty zarow-
no testy umiejetnosci praktycznych i dy-
daktycznych, jak i badania ewaluacyjne.
Rezultaty mierzono osobno dla kazdego
uczestnika projektu.

Kompetencje migekkie, motywy, oczekiwania, postawy,
poziom wiedzy i umiejetnosci uczestnikéw i uczestniczek

badania
Charakterystyka grupy badawczej

Badaniami ewaluacyjnymi objeto wszyst-
kich uczestnikdw i uczestniczki projektu,
tj. 84 osoby, ktére wziety udziat w pro-
jekcie. W badanej grupie znalazto sie 69
kobiet i 15 mezczyzn. Jednym z zatozen
projektodawca uczynit realizacje polityki
horyzontalnej Unii Europejskiej w zakresie
réwnych szans obu pfci na rynku pracy.
W celu realizacji tego celu wnioskodaw-
ca zatozyt udziat minimum 17 mezczyzn
w projekcie. Struktura grupy osoéb, bio-
ragcych udziat w badaniu ewaluacyjnym,
ujawnia nadreprezentacje kobiet.
Wskaznik, zaktadajacy ukonczenie trwa-
jacych co najmniej dwa tygodnie stazy
i praktyk w przedsigbiorstwach przez 84
NPZ i IPNZ, w tym co najmniej 17 mez-
czyzn, zostat osiggniety w 100% dla catej
grupy i 88,3% dla grupy mezczyzn.
Wszystkie osoby biorgce udziat w projek-
cie legitymuja sie wyksztatceniem wyz-

szym. Przewazajgca wiekszos¢ z nich
(68 osob) ukonczyta studia na kierunku
technologia zywnosci lub pokrewne tj.
technologia gastronomiczna, technologia
zywnosci i zywienie cztowieka, biotech-
nologia zywnosci, inzynieria zywnosci,
zywienie cztowieka z elementami gospo-
darstwa domowego itp. 11 0s6b ukon-
czyto studia na kierunkach pedagogicz-
nych takich jak: pedagogika, pedagogika
pracy, oligofrenopedagogika, pedagogika
spoteczno opiekuncza itp. Wsréd badanej
grupy znalazly sie takze osoby z wyksztat-
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ceniem wyzszym na kierunkach niezwigza-
nych ani z gastronomia, ani z pedagogika,
takie jak: biotechnologia, rolnictwo, tech-
nologia chemiczna. Osoby, ktérych pierw-
sze wyksztatcenie nie daje mozliwosci, by
naucza¢ przedmiotéw gastronomicznych,
zdobyty dodatkowe kwalifikacje w ramach
szkot podyplomowych np. z technologii
zywnosci, zywienia cztowieka z elementa-
mi gosp. domowego, a takze pedagogiki.
W projekcie ,Profesjonalny nauczyciel
w branzy gastronomicznej i spozyw-
czej — klucz do wykwalifikowanych pra-
cownikéw” wzieto udziat 84 uczestnikow
i uczestniczek. Najbardziej liczng grupe
(20 os6b) stanowity osoby w wieku 30-39
lat. Znalazto sie tu 19 osob w przedziale
wiekowym 40 — 49 lat, 12 oséb w wieku
50+ i 5 os6b ponizej 29 roku zycia. Roz-
ktad grupy wg wieku prezentuje wykres
ponizej.

Wykres nr 1. Rozktad grupy wg kryterium wieku.

Rozktad grupy wg wieku

¥20-29 m30-39 40-49 = 50+

Zrédito: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84

Sredni czas stazu pracy dla catej grupy
wynosi ponad 13 lat. Wigkszos$¢ uczest-
nikdéw (41 osob) znajduje sie najwyzej na
drabinie awansu w hierarchii nauczyciel-
skiej, czyli pracuje jako nauczyciel dyplo-

mowany. W grupie znalazto sie takze 20
0s6b z tytutem nauczycieli mianowanych
i 16 nauczycieli kontraktowych. Troje
z uczestnikbw w momencie rozpoczecia
praktyk w szkotach pracowato na stano-
wisku nauczycieli stazystow. Cztery osoby
nie zadeklarowaty stopnia awansu zawo-
dowego.

Nauczyciele odpowiedzialni sg za naucza-
nie Srednio 3 przedmiotéw. Sg to m.in.
technologia gastronomiczna (48 o0sdb),
technologia gastronomiczna z towaro-
znawstwem (9 osoéb), zywienie cztowieka,
w tym: zasady zywienia (16 oséb), podsta-
wy zywienia cztowieka (16 oséb), podsta-
wy zywienia i higieny (3 osoby), zywienie
cztowieka (2 osoby), obstuga konsumenta
(18 oso6b), zajecia praktyczne (24 osoéb),
wyposazenie techniczne (12 oséb), tech-
nologia w produkcji cukierniczej (3 osoby),
technologia zywnosci (7 osob), pracownia
gastronomiczna (2 osoby), ekonomika i or-
ganizacja gastronomi (2 osoby), organiza-
cja pracy w hotelarstwie (4 osoby), orga-
nizacja, bezpieczenstwo i higiena prac (1
osoba), organizacja ustug gastronomicz-
nych (1 osoba), potrawy przetworstwa
spozywczego (1 osoba), kelner (1 osoba),
kucharz matej gastronomii (2 osoby). Na-
uczyciele biorgcy udziat w projekcie uczag
jeszcze takich przedmiotéw jak: chemia
(5 osoby), dietetyka (4 osoby), higiena
i ochrona zdrowia (3 osoby), mikrobiologia
(3 osoby), technika biurowa (3 osoby), do-
kumentacja ustug medycznych (2 osoby),
etyka (2 osoby), podstawy przedsigbior-
czosci (3 osoby), rachunkowosé (2 osoby),
stanowisko pracy rejestratorki (2 osoby),
technologia informacyjna (2 osoby) i inne.
Rekord to prowadzenie zaje¢ az z 7 przed-
miotow.
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Wsréd cztonkéw badanej grupy 7 oséb
aktualnie pracuje takze poza szkota.
Wsrdéd wymienionych zawoddéw znalazty
sie: asystent wydziatlu Oswiata Zdrowot-
na, wyktadowca uczelni wyzszej, redaktor
oraz egzaminator w OKE.
Niespetna trzecia czes¢ z ankietowanych
(28 os6b) ma za sobg doswiadczenie pra-
cy w gastronomii lub przemysle spozyw-
czym. Nauczyciele wykonywali m.in. prace
technologéw zywnosci (8 oséb), kucharzy,
szeféw kuchni, pomocy kuchennych (9
0sob), kelneréw (3 osoby). Jedna z uczest-
niczek zadeklarowata wczesniejsza prace
na stanowisku inspektora PIH w dziale
przetworstwa spozywczego, inna — prace
dietetyka. Wielu nauczycieli, ktérzy majg
za sobg praktyke w gastronomii, ma prze-
$wiadczenie o dezaktualizacji witasnej wie-
dzy.
e Okazuje sie, ze ta wiedze technolo-
giczng trzeba troszeczke poprawié.
Ja ucze w szkole bardzo dtugo, 22
lata i widze, ze stoimy. Nie mamy tej
wiedzy aktualnej. W zwigzku z po-
wyzszym pogubito sie nazewnictwo.
Pogubity sie techniki krojenia, techniki
oparte o nowe technologie. Jestesmy
w ciezkiej sytuacji
e Ja nie mam np. zadnej [praktycznej
wiedzy1], oprécz [tej z] praktyk stu-
denckich, Zadnego doswiadczenia.
Praktyki studenckie ponad 20 Iat
temu! Pod wzgledem specyfiki pracy
w zakfadzie gastronomicznym jestem
zerowa, albo ujemna nawet”.

Dotychczas 57 uczestnikow i uczestniczek
programu brato udziat w jakichs formach
ksztatcenia (warsztaty, szkolenia, kursy
i inne). Dla czesci z nich udziat w projek-

cie ,Profesjonalny nauczyciel w branzy
gastronomicznej i spozywczej — klucz do
wykwalifikowanych pracownikéw” nie jest
pierwszym kontaktem z projektem unij-
nym, skupiajacym sie na praktykach na-
uczycielskich. Nauczyciele uczestniczyli
juz w takich projektach jak: ,Nauczyciel
blizej przedsiebiorstwa” — staze w restau-
racjach w Polsce i Niemczech, ,Nauczy-
ciel Obrébki Miesa w szkole XXI wieku”,
sEfektywny Nauczyciel Sztuki Kulinarnej”,
»,Nauczyciel mistrzem mtodych mistrzow”,
+~PRAXIS - pilotazowy program doskona-
lenia wiedzy dla nauczycieli przedmiotéw
zawodowych w zawodzie technik hotelar-
stwa”. Czesc¢ brata takze udziat w kursach
umiejetnosci  komputerowych, ukierun-
kowanych takze na prace w gastronomii:
s~Wykorzystanie informatyki w zarzadzaniu
przedsigbiorstwem  gastronomicznym”.
Inne kursy zwigzane byty ze zdobyciem
uprawnien do przeprowadzania egzami-
nu zawodowego, ale takze z przygotowa-
niem ucznia do podejscia do egzaminu.
Wachlarz zainteresowan edukacyjnych
jest szeroki. Poszczegdlni nauczyciele
uczestniczyli takze w kursach, takich jak:
kursy obstugi konsumenta, carvingu, ba-
risty, barmana oraz kursy kuchni innych
narodéw i regiondw, czy kurs serwowania
win i herbaty. Czes¢ badanych podnosita
swoje kompetencje poprzez udziat w kur-
sach pedagogicznych, a takze szkolenie
z zakresu zdrowego odzywiania — kuch-
nia wegetarianska, potrawy z dziczyzny,
weekend z szefem kuchni, cukiernictwo,
kuchnia molekularna. Byty to takze szkole-
nia, dotyczace systemu HACCP w przed-
siebiorstwach spozywczych, kursy zwig-
zane z zakresem pracy w dziale oswiaty
zdrowotnej w PSSE. Nauczyciele biora
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udziat takze w konferencjach, takich jak

konferencja na temat zdrowego stylu zycia

czy konferencja o uzaleznieniach wsrod

mtodziezy.

Jak wynika z badan ankietowych, prze-

prowadzonych podczas diagnozy konco-

wej, wiekszos¢ uczestnikow (79 osdéb, co

stanowi 94% badanych) deklaruje chec

dalszego uczestnictwa w kursach i szko-

leniach, aby ciagle podnosi¢ kwalifikacje.

e, Jestesmy teoretykami, a [przez] to,
Ze pracujemy i uczymy zajec z tech-
nologii sami sie musieliSmy nauczy¢
[praktyki]. Kazda kobieta umie troche
gotowacd, lepiej czy gorzej, gdzies tam
doczytujemy w podrecznikach, uczy-
my sie jak to sie robi, ale praktyki nie
mamy’”.

e W tym roku dopiero po dwdch mie-
sigcach nauczytam ich trzymac ndz
w reku, ale to tylko dlatego, ze sie
kiedys tego nauczytam. Chciatabym,
Zeby nas tez uczyli takich rzeczy na
tych projektach, bo czasami jest tak,
Ze my jako nauczyciele sami nie potra-
fimy trzymac dobrze noza, szatkowac,
kroi¢. My — nauczyciele —-powinnismy
od razu by¢ wrzuceni na taka prak-
tyke. Jak widac nie znam fachowych
nazw, ale dlatego ze na co dzien ich
nie uzywam. Wiem co to znaczy po-
kroi¢ w zapatke, poszatkowac, porwac
itd.

e _Konkretne dziatania praktyczne tak
jak na tym projekcie”;

e ,Dotyczace gastronomii, o podobnym
stylu pracy jak ten i podobnym prze-
biegu’;

e _Kursy i szkolenia w zakresie gastro-
nomii oraz hotelarstwa w ujeciu prak-
tycznym”;

e Przede wszystkim musi to by¢ szko-
lenie praktyczne, zwigzane z gastro-
nomig”.

e Kursy, szkolenia, praktyczne dziatanie
w produkcji potraw, wyrobow cukier-
niczych”.

Nauczyciele chcieliby wzia¢ udziat w kur-
sach, szkoleniach gtéwnie z dziedziny
gastronomii, hotelarstwa i produkcji zyw-
nosci. Wsréd szczegdétowych zagadnien
uczestnicy i uczestniczki wymienili: owoce
morza, bukiety, cukiernictwo, przetwor-
stwo spozywcze, carving, nowe trendy
sztuki kulinarnej, stosowanie nowocze-
snych technik kulinarnych, kuchnia innych
narodéw, kuchnia molekularna, zywienie
ludzi chorych, technologia gastronomicz-
na, zasady zywienia, dietetyka, dania ban-
kietowe, organizacja pracy w restauracji,
szkolenia dotyczgce unowoczesniania
parku maszynowego w przedsiebior-
stwach spozywczych, a takze nowocze-
snych technologii i dodatkéw do zywno-
Sci w branzy mleczarskiej, przetworstwa
koncentratéw, tematyka promocji zdrowia.
Nauczyciele zainteresowani sg takze ob-
stuga konsumenta, baristykg, barman-
stwem, hotelarstwem, zasadami obstugi
kuchni i organizacji sali, bufetem i serwi-
sem talerzowym.

Trzy osoby sposréd badanej grupy zainte-
resowane sg podniesieniem swoich umie-
jetnosci z zakresu pedagogiki i dydak-
tyki. Wsréod wymienionych pozadanych
kierunkéw szkolen znalazty sie: pedago-
gika (jedna osoba zainteresowana jest
w szczegolnosci kontaktem nauczyciel
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— uczen). Natomiast jedna z uczestniczek
zadeklarowata che¢ wziecia udziatu w kur-
sie jezykowym, ukierunkowanym na spe-
cjalistyczny jezyk zawodowy. Jedynie 5
0s6b nie odpowiedziato jednoznacznie czy
zamierza bra¢ udziat w jakichkolwiek for-
mach ksztatcenia. Zaden z ankietowanych
nie zdecydowat sie zaznaczy¢ odpowiedzi
»nie zamierzam w przysztosci bra¢ udziatu
w jakis formach ksztafcenia”.

Swiadczy to o osiagnieciu oczekiwanego

rezultatu, dotyczacego wzrostu zainte-

resowania doskonaleniem zawodowym,
udziatem w realizacji innowacyjnych pro-
gramow nauczania, ktory zaktadat liczbe
nie mniej niz 74 uczestnikow. Wskaznik

ten udato sie wiec osiggna¢ w 101,4%.

Nauczyciele, bioracy udziat w projekcie

$wiadomi sg koniecznosci ciggtego dosz-

kalania.

e, Nauczyciele PZ to grupa ktéra musi
sie doszkalac. U nas to jest koniecz-
nos$¢, bo zostaniemy za uczniami.
Zwiaszcza, ze uczniowie tez chodza
na praktyki do dobrych hoteli, a jak
wracajg to sie okazuje, ze (ja) tego nie
wiem, tego nie wiem...”

Jak sami nauczyciele przyznaja, nie trzeba

ich wiecej zacheca¢ do udziatu w samo-

ksztatceniu:

o Przyjezdzamy za rok. Juz zarezerwo-
walismy czas na wyjazd”.

e _Mozna wiecej, dlatego mamy chec¢
dalszego szkolenia”.

o Witasnie dowiedziatySmy sie, ze jest
nowy [projekt], moze w okresie waka-
cyjnym. Wydaje mi sie, ze te dwa ty-
godnie [praktyk] to nie jest duzo, tym
bardziej, ze sa to ciekawe migjsca,
ciekawe miasta. Normalnie bym nie
pojechata do takiego hotelu”.

»~Ja uwazam, ze powinnismy miec ta-
Kie praktyki przynajmniej raz w roku,
dlatego ze gastronomia to jest rewia
mody. Zmienia sie co rok, co chwila
nowosc. | to nie [chodzi o] to, Zze na-
uczyciel sam sobie musi wyszukac
[wiedze]. To powinno byc¢ z gory usta-
lone, ze idziesz na praktyki. A nie —
my musimy sobie organizowac i czas
w pracy, i jeszcze pozwoleri 1500,
i jeszcze atmosfera... Jestem mfo-
dym nauczycielem, ucze pierwszy rok,
i moge powiedziec¢, ze to mi sie nie
podoba. Ja, kiedy jeszcze nie wiedzia-
fam, Ze bede nauczycielem, juz szuka-
fam [praktyk dla siebie]”.

,T0 jest moj 3 zawodowy projekt,
a kazdy byt inny. W miedzyczasie byly
studia podyplomowe, rozne warszta-
ty, kursy. Naleze do tych osdb, ktdre
cafy czas gdzies, cos nadrabiaja. Wie-
cej jestem w pracy niz w szkole i caty
czas sie czegos ucze. Ostatnio [prze-
sztam] kurs carvingu, kurs baristy. Tak,
zebysmy mieli te baze techniczna, to
mozna by i uczniom wiecej pokazac,
cos zrobic — bez tego sig nie da”.

» 10 nie jest mdj pierwszy projekt(...).
Ja sama poszukuje takich informacji
i takich mozliwosci, i tak mam w na-
turze ciggfe uczenie sie i doskonalenie
swoich umiejetnosci”.

»INO, nie ma ideatdw, ale ja mam
w sobie ciagfa chec do tego zeby sie
uczyc. Czy to bedzie samoksztatcenie,
czy to udziat w kursach(...)”.

,Zeby dalej pociagnaé wspdforace”.
»Liczymy na dalsza kontynuacje pro-
jektow”.

»~Jest potrzeba, zeby ten projekt miat
dalsze konsekwencje (...), Zeby nie
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skonczyto sie na jednym wyjezdzie(...).
Oczekujemy kontynuacji”.

e _Mysle, ze to powinno by¢ obowigz-
kowe dla kazdego NPZ, raz w roku
odgdrnie narzucone w ramach lekcji,
bo bez tego nie da rady, za szybko sig
Zmienia wszystko”.

Uczestnicy projektu deklarujg takze stoso-

wanie réznorodnych form samoksztatce-

nia. Najwiecej z nich (72 osoby) deklaruje
ogladanie programéw kulinarnych oraz
czytanie fachowej literatury, dotyczacej
gastronomii. 68 osob bierze udziat w kur-

sach i szkoleniach pedagogicznych, a 60

w kursach i szkoleniach z zakresu gastro-

nomii. 40 oséb deklaruje czytanie literatury

pedagogiczne;j.

Wykres nr 2. Sposoby podnoszenia kwalifikacji zawo-
dowych przez uczestniczki/uczestnikow projektu.

Uczestniczg w veymianach migdzysrkolnych
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Zrédito: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84

Odpowiedz ,praktykuje w zaktadach mie-
snych/gastronomicznych” zaznaczyto
13 oso6b, natomiast ,,utrzymuje regularny
kontakt i wizytuje przedsigbiorstwa ga-
stronomiczne” 11 osdb. 9 nauczycieli i na-

uczycielek uczestniczy w wymianach mie-
dzyszkolnych (krajowych i zagranicznych).
Dwie osoby biorg udziat w praktykach
dla miodziezy w charakterze koordyna-
tora. Pojedyncze osoby organizuja lekcje
z szefami kuchni, sg autorami zadan do
egzamindw, uczestnicza w konkursach dla
profesjonalistow i szkoleniach wewnatrz-
szkolnych, dotyczacych gastronomii.
Nauczyciele i nauczycielki sg $wiadomi
korzysci ptynacych z samoksztatcenia lu-
dzi dorostych. Najwiecej oséb z badanej
préby (64) twierdzi, ze pozwala to zaktuali-
zowaé wiedze i umiejetnosci. Duza czesé
badanych (48 oséb) jest zdania, ze dzie-
ki udziatowi w réznego rodzaju formach
ksztatcenia zwiekszajg sie szanse na ryn-
ku pracy. Wedtug 46 osob doksztatcanie
poszerza horyzonty, a dla 40 oséb jest
czynnikiem pozytywnie wptywajacym na
wzrost samooceny.

Wykres nr 3. Korzysci wynikajgce z ksztafcenia sig lu-
dzi dorostych w opinii praktykantek/praktykantow.

Korzysci wynikajgce z ksztalcenia sie ludzi dorostych
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37 osoéb jest zdania, ze ksztatcenie umoz-
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liwia poznanie ciekawych ludzi, 35 oséb,

ze umozliwia przekwalifikowanie, 30 na-

tomiast, ze udziat w procesie ksztatcenia
zwieksza szanse na utrzymanie posia-
danego zatrudnienia. Szczegdétowe dane

w tym zakresie prezentuje wykres.

Uczestnicy podczas wywiaddéw grupo-

wych oraz indywidualnych wskazali wiele

korzysci, ptynacych z udziatu w projekcie

»Profesjonalny nauczyciel w branzy ga-

stronomicznej i spozywczej - klucz do wy-

kwalifikowanych pracownikow”.

e Tak, my jestesmy na maksa nasyceni
tg nowa wiedzg. Bardzo nam sie po-
dobat sposob prowadzenia tych zajec,
takze bardzo pozytywnie oceniamy.

Uczestnicy zapoznali si¢ z funkcjonowa-

niem zaktadéw gastronomicznych, sto-

sujgcych nowoczesne technologie, sprzet

i rozwigzania organizacyjne. Wzrosta

wsrod nich $wiadomos¢ dotyczaca wa-

runkéw, w jakich co roku praktykujg ich
uczniowie po zakonczeniu szkoty.

e [Zyskatlam] pojecie o tym jak pracuje
zaktad gastronomiczny. Bo to wyglada
inaczej w teorii, a inaczej w praktyce:
i powtarzalnos¢ pewnych [czynno-
Sci], i realizacja wyjatkowych i poje-
dynczych zamdwien, i kwestie zwig-
zane z BHP i HACAPEM, i kwestie
doboru surowcow i magazynowania,
i te wszystkie dzialy przez ktdre prze-
chodzimy, czyli $niadania, cukiernia,
kuchnia wtasciwa przy ktorej jest gar-
maz, i tzw. rzeznia”.

Poznalismy duzo rzeczy, ktére bedzie-

my mogli przekazaé. To sa rzeczy bardzo

wartosciowe. Nowoczesny sprzet, wyko-
rzystanie tego sprzetu, nowe technologie,

a przede wszystkim funkcjonowanie zakta-

du gastronomicznego od wewnatrz(...).

e  Mam swiadomos¢, ze trzeba by tam
popracowac duzo dfuzej, zeby do-
wiedzieC sie wszystkiego, ale nawet
w ciggu tych dwu tygodni mnie sige na
wiele kwestii oczy otworzyty”.

o Widzi sie jak pracuje duzy zakfad,
prestizowy hotel, jak to wyglada od
Srodka, co mozna przekazac uczniom,
jak ich przygotowywac do pierwszych
zajec na praktykach, na wiele rzeczy
ich uczulié, hierarchia w zaktadzie pra-
cy byta dla mnie ciekawa. Zaleznosci
miedzyludzkie dla mnie bardzo cieka-
we”.

e DowiedziatySmy sie nowych rzeczy,
[np.] jak wyglada kuchnia hotelowa”.

e [Zdobylysmy] duza wiedze, wiele
umiejetnosci, zobaczytySmy jak pra-
cuje zespdt na kuchni”.

e ,Ja zobaczytam jak moze wygladac
stot szwedzki z nowoczesnym wypo-
sazeniem”.

e ,Zobaczytysmy jak to wyglada w rze-
czywistosci. Dzisiaj na tym dziale, jutro
na innym”.

e To jest wielka wiedza zdobyta. Umie-
jetnosci tez, ale zeby [je] szlifowac, to
by trzeba byto difuzej pracowac w za-
ktadzie. Tym bardziej, ze my nie jeste-
Smy kucharzami, tylko nauczycielami,
i nie przyjechalismy tutaj uczyc sie
zawodu kucharza, tylko zobaczy¢ jak
ta praca wyglada i jak to potem pre-
zentowac uczniom i pokazywac im jak
to wyglada po skonczeniu szkoty. Czyli
pokazywac realia, rzeczywistosc {...)”.

Nauczyciele mieli mozliwos¢ skonfronto-

wania swojej wiedzy teoretycznej z prak-

tyka.

e Na studiach wiedza jest teoretyczna,
[dlatego uwazam, ze trzeba] zoba-
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czy¢ jak naprawde funkcjonuje praca
w kuchni w duzym zakftadzie. Ja sie
nastawitfam na wiedze, na zobaczenie
tej wiedzy teoretycznej, ktora sie zdo-
bywa na studiach [w praktyce]. | udafo
sie”.

Uczestnicy mieli mozliwo$¢ podszkolenia

swojego warsztatu pracy od strony prak-

tycznej:

e Najwazniejsza praktyka”.

e  Bardzo wartosciowa praktyka. Cieka-
wostki nam pokazano, filetowanie ryb,
ktdrych nie znamy, bo na co dzien sie
ich nie kupuje, owoce morza, sushi...
Kazdy robit swoje”.

Praktyka czesci nauczycieli pomoze takze

w przygotowaniu ucznidw do konkursow.

e ,Co zyskatam? [Znajomosc] nowych
potraw.  Poniewaz  przygotowuje
uczniow do konkursu, bedzie mi fa-
twiej. Chociaz, przyznam szczerze, ze
byto by mi duzo fatwiej, gdybym miafa
u boku takiego szefa kuchni, gdyby-
Smy to mogli robi¢ razem. Byta by to
niesamowita pomoc (...). Na pewno
tutaj troszeczke sprawniejsza sie sta-
fam. Na pewno madrzejsza, no i — je-
zeli bytby taki projekt — bede szukac
znowu, i na nastepny na pewno [sie
zapisze]”.

Udziat w projekcie pozwolit uczestnikom

i uczestniczkom na stworzenie sieci kon-

taktow, stuzacych do wymiany doswiad-

czen.

e Wymiana miedzy nami — nauczycie-
lami, porady dotyczg[ce] zawodowych
przedmiotdw i nie tylko”.

Czesci z nauczycieli udato sie nawigzaé

wspotprace z opiekunami praktyk, ktora

w przysztosci zaowocowac¢ ma zorganizo-

waniem wycieczek klasowych do restau-

raciji.

e ,Uwazam, ze te praktyki powinny byc¢
raz w roku obowigzkowe dla nauczy-
cieli. Oprdcz tego, ze nabiera sie pew-
nosci siebie, poznaje sie nowych ludzi,
nowe kontakt. Jak ma sie dobry kon-
takt z opiekunem praktyk, to potem
[mozna miec] otwarte drzwi, zeby mto-
dziezy pokazac [zakiad gastronomicz-
ny]. Tam gdzie mysmy byty — w Mo-
onsferze — mamy zagwarantowane, ze
{...) mozna wycieczke przedmiotowa
zorganizowac”.

Dodatkowo nauczyciele mieli mozliwosé

poznania samych siebie, swoich stabych

i mocnych stron.

e Wiem, Ze jeszcze duzo rzeczy nie
wiem. Dato mi to [szkolenie] perspek-
tywe jakiegos horyzontu, [poglad na
to] w jakim kierunku moge sie dalej
rozwija¢. Na pewno spetnito [to szko-
lenie] oczekiwania i wiem co jeszcze
powinnam zrobic¢ zeby byc¢ lepsza.

Dane uzyskane w procesie badan ewalu-

acyjnych pozwalajg stwierdzi¢, ze wskaz-

nik, zaktadajgcy przeszkolenie w obstudze
nowoczesnego sprzetu, technologii i orga-
nizacji stosowanej w rzeczywistych warun-
kach pracy przedsiebiorstw spozywczych
i gastronomicznych 84 NZP i IPNZ, w tym
co najmniej 17 mezczyzn, zostat osiggniety
dla catej grupy w 100%, a dla grupy mez-
czyzn w 88,24%. Oznacza to, ze zatozony
przez projektodawce rezultat projektu nie
zostat osiagniety dla grupy mezczyzn. Na-
tomiast wskaznik, zaktadajgcy aktualizacje
wiedzy na temat nowoczesnych technik

i technologii u nie mniej niz 74 uczestni-

kéw i uczestniczek projektu, osiagniety

zostat w 113,5%.

Uczestnikow projektu zapytano, o to w jaki
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sposOb zamierzajg wykorzysta¢ zdobytg
podczas praktyk wiedze i umiejetnosci.
Jak wynika z ankiet audytoryjnych, prze-
prowadzonych wsrdd uczestnikow projek-
tu, podczas egzamindéw koncowych oraz
wywiadow grupowych i indywidualnych,
zdobyta wiedza i umiejetnosci zostang
wykorzystane w sposéb wieloraki. Wiek-
sz0$¢ (76 osob) zadeklarowata chec¢ prze-
kazania przyswojonej wiedzy i umiejetno-
$ci uczniom i uczennicom podczas zajec
szkolnych. Nauczyciele planuja dokonac
zmian juz na poziomie planowania i orga-
nizacji zaje¢ poprzez wprowadzenie ,po-
mystéw na przeprowadzenie zaje¢ w spo-
s6b aktywizujacy”. Oto cytaty:

e ,0d wrzesnia musiata pisa¢ rozktad
materiatu, wiec chciatabym wykorzy-
stac to, czego sie tutaj naucze, szcze-
gdlnie konkretne dania, zeby to byfo
cos nowego, a nie to czego sie na-
uczylismy w starych przepisach. Wiec
przede wszystkim nastawiam sie na
nowoczesnos¢ w gastronomii i chcia-
fabym to przekaza¢ miodziezy”.

o, Wiedze i umiejetnosci, zdobyte pod-
czas praktyk, wykorzystam do korekty
programu c¢wiczenn w pracowni tech-
nologii gastronomicznej”.

e Odbyta praktyka pozwolita mi sko-
rygowac wiedze i umiejetnosci, do-
tyczace prowadzenia zakfadu sieci
otwartych restauracji. Spetnita moje
oczekiwania. Nie jestem kucharzem
i nim nie bede. Bede dalej nauczy-
cielem i bede wychowywat miodziez.
Efekt koricowy praktyki to wtasny pro-
gram nauczania”.

e Jestem nastawiona na to, zeby wpro-
wadzi¢ wtasny program autorski do
przedmiotéw zawodowych po tym

szkoleniu”.

Dzigki odbyciu praktyki wsrod nauczy-

cielek i nauczycieli wzrosta pewnos¢ sie-

bie. Stali sie oni tez bardziej wiarygod-
nym zrédtem wiedzy dla swoich uczennic

i uczniow. Nauczanie, jak przyznajg sami

wychowawcy, nie musi by¢ juz tylko ,teo-

retyczne”, ale jest juz poparte rzeczywisty-

mi znanymi przyktadami.

e ,Na pewno [praktyki] zwieksza prestiz.
Jest to tez powdd do zaprezentowa-
nia na szkolnej stronie internetowej
[informacji], ze bylismy, otrzymalismy
certyfikat. To jest tez informacja dla
dyrektordw i dla rodzicow”.

e Napewno bede bardziej zdecydowa-
nym nauczycielem, bo jezeli poznam
w praktyce techniki kulinarne, to moj
przekaz bedzie bardziej wiarygod-
ny. Nawet jesli nie bede wykonywata
Z uczniami pewnych potraw, to moge
0 nich opowiedziec: jak smakuja, jak
wygladaja...Wiec to dla uczniow jest
bardziej korzystne, no i dla mnie tez”.

e [Staz] podniesie na pewno efektyw-
nosc pracy, atrakcyjniejsze tez beda
moje zajecia z dziecmi, z uczniami, bo
bede im miata wiecej do przekazania,
nie tylko wiedze ksigzkowa, ktdra do
tej pory opanowafam. Mysle, ze na-
uczyciel ktory zetknat sie z takimi rze-
czami w praktyce jest wiarygodniejszy
[il dla samego siebie, [i] dla samych
uczniow”.

e _,Nabylam nowe umigjetnosci, moja
wiedza tez sie poszerzyt., Ale ja przede
wszystkim sama bede pewnigjsza,
przekazujgc pewne tresci uczniom
tzn. bede wiarygodniejsza, bo bede
sie opierata nie na wiedzy ksigzkowej,
a na swoim doswiadczeniu praktycz-
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nym. To jest bezcenne”.

e _No tak, ja na pewno zmienie spo-
sOb uczenia, dlatego ze ta wiedza
i konkretne umiejetnosci daty mi taka
pewnosc. Nie bede sie teraz obawiala
Zeby uczniom zrobi¢ pokaz”.

e, Juz umdwitem sie w hotelu, ze bede
przychodzit z mtodziezg na wizyty stu-
ayjne, Zeby tez zobaczyli realne wa-
runki. W ramach zaje¢ pozalekcyjnych
mozna iS¢, zeby zobaczyli jak to wy-
glada, zeby zobaczyli, ze mowie praw-
de, i zeby podbudowac swdj autorytet
wsrod mtodziezy, ze jednak moje zda-
nie tez jest bardzo wazne, i Zze nie jest
to tylko ksigzkowe, ale mam juz do-
Swiadczenie, bo jednak jakies praktyki
przeszedtem, znam osoby, ktdre pra-
cuja na stanowiskach w danym hotelu,
wiec [moja wiedza] to nie jest czysta
teoria, tylko poparta tez praktyka”.

e ,Uwazam, Ze kazdy powinien przez
to przejsc. Dzisiaj w szkole nie mamy
kontaktu z praktyka, z nowosciami.
Bardzo duzo {staz] daje, ocieramy sie
0 nowosci, o to jak rzeczywiscie to
w kuchni wyglada, nie uczymy sie wy-
facznie podrecznikowo”.

e ,Zapoznatam sie z obsfugga nowocze-
snego sprzetu. Co innego obsfugiwac,
a co innego ttumaczyc¢. Te praktyki na-
prawde duzo mi pomogty. Czesc trak-
towata te szkolenia [w ten sposob], ze
»postucham i odbebnig”. A to byfa na-
prawde nauka zawodu”.

e _Nabratam pewnosci siebie(...)".

Dzieki poznaniu wielu nowych ciekawo-

stek gastronomicznych nauczyciele sg

w stanie w wiekszym stopniu zaangazo-

wac¢ mtodziez w proces nauczania.

e ,Pokazano nam np. jak sie sprawdza

na reku wysmazenie steku. To sg prak-
tyczne rzeczy, [ktorych] uczniowie sa
bardzo ciekawi. Teoria podparta cie-
kawostkg wpada im do ucha(...)”.

e Jezeli czegos sie naucze, a mysle,
Ze czego$ sie naucze, to bede mo-
gfa pokazac uczniom, pochwalic sie
gdzie bytam, co robitam, jaki byt cel
tego projektu. Poza tym, [bede mogfa]
pokazac im czego sige nauczytam(...).
Nawet jesli nie pokaze, to chociaz
opowiem o pewnych rzeczach. Mysle,
Ze oni skorzystajg, bo bardzo chetnie
stuchajag ciekawostek. Lepiej jak cos
zobaczg, bo to lepiej dziata na wy-
obraznie, jak sie widzi. Mysle, ze to
bedzie takie doswiadczenie, ktdre na-
stepnie przeniose na uczniow, a to sie
przeniesie na ich oceny”.

Nauczyciele, dzieki poznaniu oczekiwan
pracodawcéw i zapoznaniu sie z opinig
kucharzy dotyczaca silnych i stabych stron
trafiajgcych do nich absolwentéw szkét
gastronomicznych, sg w stanie lepiej przy-
gotowac uczniow do przysztej pracy.

e Jezeli bede prowadzita zajecia w pra-
cowni gastronomicznej, to chciatabym
prawidtowo pokazywac techniki. Jak
juz sie sama naucze, to [chciatabym
wiedze] prawidfowo przekazywac da-
lej uczniom i starac sie wyrobic¢ w nich
odpowiednie nawyki”.

e Wiedze i umiejetnosci uzyskane pod-
czas stazu bede przekazywa¢ moim
uczniom, zajecia beda bardziej atrak-
cyjne, a uczniowie lepiej przygotowani
do przysztego zawodu”.

e Wiedza i umigjetnosci zdobyte pod-
czas praktyk pozwolg mi lepiej przy-
gotowac ucznidow w zakresie wiedzy
zardwno teoretycznej jak i praktycznej
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tak, aby absolwent po szkole gastro-
nomicznej mogt rozpoczac prace od
zaraz”

e Napewno duzo rzeczy wykorzystamy
na zajeciach, bo OP i kucharze na-
kierowali mnie [na to], czego brakuje
uczniom, na co zwracac uwage”.

e Zwrdcimy uwage na takie rzeczy,
ktdre sa wazne dla pracodawcow:
trzymanie noza, krojenie, odpowiedni
ruch noza...”.

e _Nowe receptury, stosowanie mig-
dzynarodowego sfownictwa w gastro-
nomii. Trzeba bedzie zwrdci¢ uwage
uczniom na te pojecia, bo kiedy pdjda
na praktyki lub do pracy, to [beda mu-
sieli] wiedzie¢ co szef do nich mowi”.

Pogtebiona wiedza i umiejetnosci postuza

nauczycielom takze przy organizacji im-

prez, podczas ktérych szkota zapewnia

obstuge gastronomiczna.

e Zawsze jest problem jak nazwac po-
trawe. A tutaj[sze] nazewnictwo pomo-
ze. Na pewno podgladnefam troszecz-
ke kwestie organizacyjne. Przyjecie
dla 250 0sob - jak to fajnie mozna zor-
ganizowad, jak szybciutko, sprawnie
mozna to przeprowadzic. Mysle, ze to
na pewno bedzie bardzo pomocne.
Jezeli jakas impreza bedzie w szkole,
to bedzie mi zdecydowanie proscieyj.
Na pewno dzieki temu projektowi je-
stem pewnigjsza swoich umiejetnosci.
Utwierdzitam sie w przekonaniu, ze
nie jest tak Zle, i moge, w razie czego,
pracowac na stanowisku kucharza. Na
pewno tez jakies umiejetnosci po pro-
stu zdobytam, nauczytam sie, i to jest
bardzo, bardzo cenna rzecz dla mnie”.

e ,Pokazemy uczniom jak wyglada
kuchnia hotelowa, jak wyglada organi-

zacja. Mysle, ze sporo mozna przeka-
zac uczniom, np. dekorowanie potraw
czy nawet te potrawy, ktdre wykonuje-
my na tej diagnozie. Nasza szkofa or-
ganizuje bankiety, i [te wiedze] mozna
tam wykorzystac,”.

e Ja dostalam mndstwo przepisow
Z cukierni, ktdre na pewno przeniose,
chociazby na najblizszg wigilie. Takie
praktyczne rzeczy, przede wszystkim
nowoczesne technologie, nazewnic-
two”.

Praktyki w nowoczesnych przedsiebior-

stwach gastronomicznych wprowadzity

do pracy uczestnikow swiezos¢, zwigzang

z poznaniem nowych sposobow przyrza-

dzania potraw.

e Dla mnie wiele rzeczy, ktdre tutaj
zobaczytam, jest pewnag inspiracja
w kuchni. Bo w pewnej chwili cztowiek
popada w rutyne, robi te same rzeczy.
Wiec dla mnie jest to odswiezenie
spojrzenia, poznanie nowych sposo-
bow podawania, i dla mnie to bardzo
duzo znaczy. Ale tez dzieciaki, gdy
wyjda ze szkoty, trafig do kuchni, i po-
winny miec to nowoczesne spojrzenie.
Tego brakowato w mojej pracy”.

e Wzbogacenie zaje¢ dydaktycznych
0 nowe, ciekawe receptury gastro-
nomiczne, wyposazenie mfodziezy
w umiejetnosci niezbedne do pracy
w gastronomii, wzbogacenie jezyka
zawodowego”.

e To, czego sie nauczymy, przekazu-
jemy dalej. Trzeba uczy¢ miodziez
otwartosci na nowe rzeczy, ze Swiat
sie nie koriczy na tym, czego uczymy
na zajeciach pod katem tych nieszcze-
snych egzamindw, ze sg inne kuch-
nie... Zeby zobaczyli, zeby sprébowali
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tych potraw(...)”.

Dzigki udziatowi w projekcie wsréd na-

uczycieli nie tylko wzrosta pewnos¢ sie-

bie ale tez $wiadomos¢, ze dzieki ciezkiej
pracy ich uczniowie sa w stanie osiggnac
wymarzone cele.

e _,Na pewno tych ucznidw, ktdrych
ucze (akurat mam w tym roku czwar-
ta klase), tez bede motywowat:, zeby
probowali siegnac dalej, zeby nie bali
sie tych lokali z duzymi gwiazdkami,
bo to nie jest takie straszne, tylko czfo-
wiek musi chciec sie szkolic”.

Nauczyciele poznali wiele nowych recep-

tur oraz sposobdéw przygotowywania, ob-

rébki i dekorowania potraw, co pozwoli im

na wprowadzenie innowacji w przygoto-

wywaniu ¢wiczonych w szkole potraw.

e Na ile nasze mozliwosci i lokalo-
we, i wyposazenie pozwoli, to bede
wprowadzafa te nowosci. Szczegdlnie
sposoby dekoracji, bo to jest bardzo
oryginalne”.

Uczestnicy projektu przekonani sa, ze sg

w stanie uatrakcyjni¢ zajecia lekcyjne po-

przez: ,wprowadzanie na lekcje fachowe-

go nazewnictwa obcojezycznego, doty-
czacego nazw potraw, sposobdéw krojenia,
wykorzystywania nowoczesnych metod
przygotowywania potraw”, ,wykorzysta-
nie fachowego stownictwa i terminologii
stosowanej w rzeczywistych warunkach
pracy”, ,wprowadzenie nowych potraw
na zajeciach ¢wiczeniowych”, ,podawa-
nie (w czasie lekcji) przyktadéw, pozna-
nych w czasie praktyk”, ,wprowadzenie
nowych receptur, trendéw w gastronomii”,

»,Pokazanie ciekawostek w dekoracji”. Na-

uczyciele sg przekonani, ze dzieki udziato-

wi w projekcie sg w stanie lepiej przygoto-
wac swoich uczniéw do czekajgcych ich

wyzwan na rynku pracy. W tym celu za-
mierzaja: ,ukierunkowac prace z ucznia-
mi na nowe techniki, organizacje pracy,
nowe rozwigzania kulinarne, produktowe”,
sinformowa¢ uczniéw o funkcjonowaniu
kuchni hotelowej, organizacji pracy, tech-
nikach doskonalenia potraw”, ,wprowa-
dzi¢ na lekcjach miedzynarodowe metody
krojenia warzyw, innowacje technologii
obrobki cieplnej”, ,przekaza¢ uczniom
informacje o specjalistycznym sprzecie
gastronomicznym”. Zamierzajg to zrobi¢
w nauczaniu technologii gastronomicznej,
rachunkowosci zaktadéw gastronomicz-
nych, obstugi konsumenta, na zajeciach
z technologii cukierniczej, przedmiotach
z technologii gastronomicznej z towaro-
znawstwem, przy przekazywaniu informa-
cji, dotyczacych technologii przetworstwa
miesnego. Dziesie¢ oséb z badanej grupy
zadeklarowato, ze przyswojona podczas
praktyk wiedza i umiejetnosci postuzg
im do urozmaicenia domowego menu.
Osmioro nauczycieli twierdzi, ze odbyty
staz pomoze ,podczas przygotowywania
uczniéw do olimpiad i konkurséw kulinar-
nych”, a takze ,przy organizacji samych
konkurséw”. Pojedyncze osoby wskaza-
ty, ze ,wiedza postuzy takze do promociji
racjonalnego odzywiania i zdrowego try-
bu zycia”, ,przy przygotowywaniu imprez
okolicznosciowych w ramach wspotpracy
ze Srodowiskiem i instytucjami lokalnymi,
wspotpracujacymi ze szkota”, a pewne
umiejetnosci ,pozwola réowniez udosko-
nali¢ prace wychowawczg”, zostang wy-
korzystane takze ,w stotdbwce szkolnej
wzgledem organizacji pracy” i oczywiscie
sW pracy, w kuchni domowej”. Jedna
z nauczycielek stwierdzita, ze po odbyciu
praktyk stara¢ sie bedzie ,aktywizowacé
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ucznidw do poznawania nowych technik

i potraw — poza podrecznikiem”.

Nauczyciele bioracy udziat w projekcie

przekonani sg o wartosci zdobytej wiedzy

i umiejetnosci, i w trosce o rozwoj swoich

uczniéw deklaruja che¢ dzielenia sie wie-

dzg takze z innymi nauczycielami zatrud-
nionymi w tych samych placéwkach edu-
kacyjnych.

e Swojg wiedze i umiejetnosci zdobyte
podczas praktyk wykorzystam w pra-
cy dydaktycznej z uczniami, podziele
sie z kolezankami z kierunku gastrono-
micznego”.

e [Zamierzam] przekaza¢ nowa wiedze
i umiejetnosci zdobyte na praktyce
kolezankom i kolegom na zebraniach
Zespotu Przedmiotdw Zawodowych”.

e _Wzbogaci to mdj warsztat pracy,
ktdry przekaze kolezankom w zespole
przedmiotowym”.

Wskaznik  zaktadajgcy  udoskonalenie
warsztatu pracy u nie mniej niz 74 nauczy-
cieli zostat na tym etapie realizaciji projektu
osiagniety dla catej grupy w 113,5%.

Motywacje uczestnikéw badania

Uczestnicy podczas badania ewaluacyj-
nego zapytani zostali o motywy wziecia
udziatu w projekcie. Wsréd najczesciej
wskazywanych odpowiedzi znalazta sie
che¢ poznania aktualnie stosowanej tech-
nologii, sprzetu, organizacji w przedsig-
biorstwach przetwoérstwa spozywczego
i gastronomicznego (4,9 w 5-punktowej
skali waznosci). Jako motywy wazne
wskazane zostaly: che¢ poznania czegos
nowego (4,8), che¢ udoskonalenia dydak-
tycznego i metodycznego warsztatu pracy

(4,8), che¢ pozyskania doswiadczenia pra-
cy W przedsigbiorstwie wykorzystujgcym
aktualnie stosowang technologie, sprzet
i technologie informatyczne oraz pozna-
nie rzeczywistych warunkéw pracy i or-
ganizacji takiego przedsigebiorstwa (4,8).
Innymi waznymi motywami okazaty sie
by¢: potrzeba samorozwoju i samorealiza-
cji (4,7) oraz nieodptatnosc szkolen (4,2).
Jako $rednio wazne motywy uczestnictwa
nauczyciele okreslili: che¢ poznania no-
wych ludzi (3,8), opis i reklame projektu
(8,5). Che¢ urozmaicenia zycia (2,7) oraz
che¢ uzyskania awansu zawodowego
(2,4) okazaty sie by¢ motywami bardzo
mato waznymi. Badani zadeklarowali, ze
zarowno sugestia/prosba dyrekcji (1,7),
jak i decyzja/nakaz dyrekcji (1,3) stanowity
motywy niewazne, co swiadczy o tym, ze
decyzja o przystgpieniu do programu byta
dobrowolna. W wywiadach jednak jedna
z uczestniczek przyznata, ze motywem jej
przystapienia byta:

e  Przede wszystkim dyrekcja, bo nas
motywowata, zebysmy — jako nauczy-
ciele — jeszcze wiecej... To byta pro-
pozycja nie do odrzucenia. Ciagte po-
wiekszenie swojej wiedzy”.

Mimo, ze dyrekcja ,,uznaje, ze trzeba pod-
nosi¢ kwalifikacje”, to nauczyciele napoty-
kaja na przeszkody, zwigzane z opuszcze-
niem miejsca pracy. Nauczyciele zmuszeni
sa na czas praktyk organizowa¢ we wta-
snym zakresie zastepstwa kolezenskie,
ktore po powrocie zmuszeni beda bezptat-
nie odrobic.

e  Wszystkie te godziny, ktére nam prze-
padly, odpracowujemy na zasadzie
wymian. Nie ma tak, ze mamy urlop
szkoleniowy, wracamy i wchodzimy
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w swoje godziny. Dyrekcja sama nas
zapytata, czy jesteSmy zaintereso-
wane udziatem w projekcie pod wa-
runkiem, ze wszystkie godziny beda
odpracowane na zasadzie zamiany.

Najwieksza barierg byta szkofa. Niby [dy-

rekcja] chce, zebysmy sie ksztafcili, ale nie

chce nas puszcza¢ w czasie pracy, wiec
musiatem urlopy bezptatne kombinowag,
odrabia¢ godziny. To jest najgorsze. Mi sie
udato, bo klase mam na praktykach, ale
godziny ktére trace, bede musiat odrobic.

Wyzej opisana historia jednego z uczest-

nikéw zakonczyta sie jednak w miare po-

mysinie.

e ,Udafo sie, rano lekcje, popotudniu
praktyka do 23.00. PdzZniej posze-
dfem do pani dyrektor, troszeczke
porozmawiatem, ona ztagodniata,
i dostatem 2 dni wolnego, wiec mia-
fem mozliwosc¢ bycia po 12 godzin na
praktykach. Chciatem jak najwiecej
wykorzystac¢ tego czasu. Pani dyrek-
tor twierdzi, ze idzie reforma, trzeba
by¢ na migjscu, a w nowej reformie
jest tak, ze jest minimalna liczba go-
azin do przepracowania i do zrealizo-
wania podstawy programowej, wiec
jesli nauczyciel teraz nie zrealizuje, to
pOzniej ciezko bedzie mu wyjs¢ z pra-
cy. Zeby zrealizowaé dane cele pod-
stawy programowej [mamy] 300h(...).
Jesli jest mniej, jest kfopot. Dyrekcja
po rozmowie chyba juz jest swiado-
ma. Pani dyrektor zorganizowata spe-
cjalne spotkanie komisji przedmiotow
zawodowych i zachecata do udziatu,
poprosita zebym powiedziat pare stow
o projekcie. Mnie sie wydaje, ze teraz
bedzie duzo, duzo lepiej. Przygoto-
watem pokaz slajdow dla pani dyrek-

tor i wszystkich NPZ. Byto wielkie za-
interesowanie, wrecz zachwyt”.

Nauczyciele, przystepujgc do udzia-
tu w projekcie w wiekszosci przypad-
kow, kierowali sie troska o dobro swoich
uczniow. Uczestnicy chcieliby pogtebi¢
swoja wiedze by sprosta¢ wymaganiom
mtodziezy.

e Zawsze uwazatam ze kazdy pracow-
nik powinien podnosi¢ swoje kwalifi-
kacje. Teraz chyba nie ma takiej dzie-
aziny, ktdra by sig nie rozwijata. Moze
jedna szybciej, druga wolniej, ale jed-
nak rozwijamy sie. | my [nauczycie-
le] tez powinnismy wiedzie¢ wigcej.
Tym bardziej, ze uczniowie wychwy-
tujg nasza niewiedze. Takze przede
wszystkim jest motywacja podniesie-
nia swoich kwalifikacji”.

e ,Czasami staramy sie robi¢ podrecz-
nikowo i poprawnie, a [uczniowie]
maja w programie praktyki zawodo-
we. Trafiaja (...) na 8 tygodni w dwdch
turach na praktyke zawodowa, wraca-
ja i widza pewne rzeczy, ktdre nie po-
winny by¢ robione tak, jak uczymy(...).
Chcemy lepiej pracowac, i dlatego tu
jestesmy”.

e Ja zawsze bytam nauczycielem Zzy-
wienia, [a tu jest] zupetnie inny dyna-
mizm pracy. Tutaj na technologii moz-
na o wiele wigcej pokazac, poruszyc¢
kreatywnosc¢ mtodziezy. A teraz mam
w grupie takie osoby, ktore biora
udziat w konkursach, i — w sumie - ja
powinnam sie od nich uczy¢. Tak nie
powinno byc¢, nauczyciel powinien
miec jakis zasob wiedzy i pomagac
uczniom i ich mobilizowac. W sumie
oni mnie zmobilizowali”.

e Jestem w tym projekcie, zeby sie jak
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najwiecej nauczyc i moc przekazywac
wiedze, Zzebym nie byt w tyle, i Zeby
mnie uczniowie nie przescigali, cho-
ciaz mam takich ucznidw, ktdorzy sa
nawet wyzej niz ja w umiejetnosciach.
Ale ucze ich, Ze jesli cos wiedza,
[to] zeby sie dzielili w swojej grupie,
wspdfpraca najwazniejsza”.

e ,Zawsze jade z aparatem, robig zdje-
cia i pozniej zdaje im [uczniom] relacje
gdzie bytam, co robitam, co zobaczy-
fam nowego. Stuchaja, jedni z wigk-
Sszym zainteresowaniem, inni z mniej-
szym, ale sa ciekawi co tam nowego
w Swiecie”.

e Jak [teoria] jest poparta zdjeciami, to
ucznidw zaciekawi”.

e ,Mi sie bardzo spodobato. [W] regu-
laminie nie byto dokfadnie napisane
czego sie nauczymy, ale bytam cieka-
wa na czym bedzie polegac ten pro-
jekt, [czy] zobacze kuchnie na wyso-
kim poziomie od srodka. W Mariocie
kiedys bytam z klasg, czy u nas w Kro-
lu Kazimierzu. To nie jest to samo, bo
to jest wejscie na godzinke, przelece-
nie sie po kuchni, krotka prezentacja
szefa kuchni i do widzenia. Takze taka
prawdziwa praca od wewnatrz mnie
ciekawi”.

Wykres nr 4. Motywacje uczestnikdw/uczestniczek do
wzigcia udziatu w projekcie

Zrédto: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84

Czes¢ z uczestnikdw przystagpita do pro-
jektu w celu poznania wymagan praco-
dawcow i odpowiedniego przygotowa-
nia uczniow.

e, Dzieciakijada na Zachdd, a tam gdzie

mamy praktyke — jestem sobie w sta-
nie wyobrazi¢ — podobne warunki jak
na Zachodzie, wiec bedzie im fatwiej
[po tym] jak im powiem czego ocze-
kuje sie od nich, jakie musza mie¢
umiejetnosci. Bo mam sygnafy od
uczniow, ktorych uczytam, [ze] w An-
glii czy w Irlandii to nie to, ze zupefnie
czegos innego ich uczymy, a zupetnie
cos innego zastaja na Zachodzie”.

Swiadomosé koniecznosci ciagtego

podnoszenia kwalifikacji na niepewnym

rynku pracy oraz che¢ jak najlepszego
wyksztatcenia przysztej kadry gastrono-
micznej byty takze motywami skfaniajacy-

mi do udziatu w projekcie.

o _Wiadomo, ze jest teraz wiele szkot
gastronomicznych ale zostang tylko
te, ktore [nie tylko] posiadaja odpo-
wiednig baze gastronomiczna ale i ka-
dre z odpowiednimi umiejetnosciami,
kwalifikacjami. | to nie tylko [chodzi
o] studia, bo wiadomo, Ze studia nie
ucza praktyki, a my musimy faczyc
teorie z praktyka i mamy duze wy-
zwania odnosnie oczekiwan zakfaddw
pracy. Chciatbym przyczynic¢ sie do
tego, zeby moi uczniowie {(...) sie nie
wstydzili [qdy dostana pracel. | dlate-

Motywy wigcia udziatu w Projekcie

drednia odpowiedsi
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go tutaj jestem”.

Motywem skfaniajacym do udziatu w pro-

jekcie byta dla uczestnikow mozliwosc

wymiany doswiadczen z innymi nauczy-

cielami przedmiotéw zawodowych z za-

kresu gastronomii.

e Jest motywacja spotkania nowych
ludzi, wtasnie poznatam juz kolege,
z ktdrym mogfam porozmawiac. To
jest to: wymiana doswiadczen. Na
takich spotkaniach, spotykamy sie
i méwimy o egzaminach na przyktad,
jak wypadaja, jakie [sg] oczekiwania
uczniow. Czyli spotkania po prostu
Z kadra pedagogiczng”.

Nauczyciele motywowani sg takze praw-

dziwa pasjg do gotowania.

e ,Ja uwielbiam gotowac, to jest giow-
ny motyw. Sama nie lubig tylko teorii,
wiec na wszystkich lekcjach jest ten
pokaz. Tylko ja jestem stabo zorga-
nizowana czasowo, bo zawsze sig
wydtuza, zawsze cos dodatkowo ro-
bimy. Nie mam na co dzieri kontaktu
z duzym hotelem. | po prostu chcia-

fabym sie wyzy¢ w czasie [praktyki]
kulinarnie, ale boje sie tego, ze bedzie
to na zasadzie obserwacji. Tego bym
nie chciafa”.
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Oczekiwania wzgledem projektu

Nauczyciele zdecydowali sie¢ na udziat
w opisywanym projekcie, bowiem pragna
sie doskonali¢ i rozwija¢, motywowani sg
checig doskonalenia wtasnego warsztatu
pracy i checig poznania aktualnie stoso-
wanych technologii, sprzetu i rozwigzan
organizacyjnych. Badane osoby maja
rézne oczekiwania zwigzane z udzia-
tem w projekcie. Oczekiwania wiekszo-
Sci z badanych oséb (47 osob) odnoszg
sie do czego$ nowego, innowacyjnego
lub do osiggniecia jakiego$ okreslonego
celu metodg innowacyjng. Badane oso-
by wsréd oczekiwan swoich wymienity:
»,Zapoznanie z nowoczesnymi technikami
kulinarnymi, nowoczesnymi narzedziami
oraz z zasadami funkcjonowania przed-
siebiorstwa gastronomicznego”, ,z no-
woczesnym sprzetem gastronomicznym,
zasadami sporzagdzania i dekorowania
potraw”, ,nauke o sztuce nowoczesnego
zywienia gastronomicznego, poznanie no-
wych technik kulinarnych”, ,poznanie no-
woczesnych technik pracy w zaktadach
gastronomicznych, trendéw w dekoro-
waniu potraw, poznanie nowych maszyn
gastronomicznych i mozliwosci ich stoso-
wania w gastronomii”, ,,zapoznanie z no-
wymi trendami w gastronomii, mozliwosci
obstugi nowoczesnego sprzetu gastro-
nomicznego”, ,éwiczenie nowoczesnych
technik kulinarnych, obstuga nowocze-
snych urzadzen gastronomicznych”, ,za-
poznanie sie¢ z nowymi technologiami

wykonywania potraw i ich dekorowania.
Obstugiwanie nowoczesnego sprzetu”,
»,hauka nowych nazw, uzywanych w ga-
stronomii oraz praktyka w sporzadzaniu
nowych potraw znanych i mniej znanych
na swiecie”, ,,znajomos¢ nowoczesnych,
innowacyjnych rozwiazan technologicz-
nych, znajomos¢ i zastosowanie nowo-
czesnego sprzetu w gastronomii, nowa
terminologia w gastronomii”. Swiadczy
to o dos¢ dobrze rozwinigtej postawie
na szukanie innowacyjnych rozwigzan,
dotyczacych sztuki kulinarnej. Znaczaca
czes¢ badanych (29 osob) komunikuje
che¢ uzupetnienia wiedzy i umiejetnosci
praktycznych. W ankiecie badani tak opi-
sywali swoje oczekiwania:

»Chciatabym poszerzy¢ swoja wiedze do-
tyczacg obstugi konsumenta”, ,nauczyc
sie jak wykorzysta¢ nietypowe surowce
gastronomiczne w produkcji gastrono-
micznej”, ,doskonali¢ i poszerza¢ swoje
umiejetnosci”, ,,obstuga specjalistycznego
sprzetu gastronomicznego, sporzadzanie
potraw z wykorzystaniem mato popular-
nych srodkéw spozywczych, techniki de-
korowania potraw”, ,zdobycie wigekszych
umiejetnosci praktycznych w zakresie
nowych trendow gastronomicznych”,
»,0Czekuje, ze naucze sie przygotowywac
potrawy réznych kuchni swiata, jak oce-
ni¢ przydatnosc kulinarng mies, dokony-
wac obrobki wstepnej mies, ryb, techniki
kulinarne. Chce pozna¢ organizacje pra-
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cy w kuchni hotelowej, nhowe rozwigzania
w gastronomii”, ,,chciatabym sie nauczyc¢
nowych nazw uzywanych w gastronomii
oraz doksztatci¢ praktyke w sporzadzaniu
nowych potraw znanych i mniej znanych
na swiecie”, ,poznanie planowania pro-
dukciji i rozliczanie. Kuchnia zimna — deko-
racja potraw, nowe technologie i urzadze-
nia w gastronomii”.

Wsréd uczestniczek znalazly sie osoby

z niewielkim stazem pracy w dziedzinie

nauczania gastronomii. Osoby te oczekujg

gtéwnie podniesienia jakosci warsztatu
pracy praktycznej.

e Poniewaz jestem poczatkujacym na-
uczycielem, przeprowadzitam 2 lekcje
technologii, dlatego tak niekorzystnie
wypadfam. Nie chcialam robic nic na
site. Chce sie tego nauczyc. Moge na-
czytac sie mnostwo ksigzek natomiast
praktyki nie da sie nauczyc. Pierwszy
raz dzisiaj robitam stek i oczywiscie go
Zle zrobitam, ale tak jak tu sie szefowie
Smieja, trzeba zrobic¢ kilkanascie ta-
kich stekow, zeby umiec¢ go wysmazyc¢
i mam nadzieje, ze sie tego naucze.
Wiec oczekuje gtdwnie praktyki. Wie-
dzy oczywiscie tez ale wiedzy pofg-
czonej z praktyka”.

e . Te nowinki, nowe techniki, (...) np.
nowe techniki ukfadania potraw, deko-
rowania potraw. To sie zmienia sg ja-
kies trendy. My operujemy nazewnic-
twem ksigzkowym, [a] w ksigzkach nie
ma tego nazewnictwa, ktore stosuje
sie w kuchniach profesjonalnych”.

e Pracuje juz 23 lata, wczesniej praco-
watam jako wychowawca w internacie
czyli miatam wyksztatcenie pedago-
giczne, stad tez moje oczekiwania
sg naprawde duze. Tym bardziej, ze

mamy kuchnie, wyposazong w no-
woczesne urzadzenia, ale jednak nie
wszystkie ktdre bede miata okazje zo-
baczyc¢, dotknac na stazu. Jestem bar-
dzo otwarta na wszelkie nowinki, su-
gestie mistrzéw, a poza tym mam tez
Swiadomosc¢, ze w szkole nie mamy
do czynienia z taka iloscia produktow
spozywczych jakg moge mie¢ na prak-
tyce tutaj. W hotelu jest szerszy asor-
tyment spozywczy”.

e  Licze na wzbogacenie mojego do-
Swiadczenia, bo pracy nie zamierzam
zmieniac. Pracuje juz 30 lat, wiec je-
stem juz nauczycielem z duzym sta-
zem, bardziej teoretykiem niz prak-
tykiem, aczkolwiek tez robimy jakies
cateringi, ale one wygladaja inaczej,
potrawy sg jakies wymyslone, [ktdre]
gdzies tam robig szefowie kuchni na
wysokim poziomie (...). Ale my uczymy
sie sami, nie jestesmy absolutnie ku-
charzami wykwalifikowanymi, ale pod-
stawy jakies tam mamy. Mam nadzie-
je, ze po tym projekcie one sie zmienig
znacznie, ze cos wiecej bedziemy mo-
gli pokazac, nie tylko uczniom ale tak-
Ze zaprezentowac osobom, ktore wy-
najmujg od nas cateringi. Najbardziej
mi zalezy zebym ja na tym skorzystata,
a pozniej to przeleje na uczniow. A jak
wyjdzie to zobaczymy”.

Niewielu mniej nauczycieli (24 osoby)
oczekuje, ze dzieki udziatowi w projekcie
beda mogli poznaé¢ specyfike pracy za-
ktadow gastronomicznych. Nauczyciele
wsrod swoich oczekiwan wymienili: ,,za-
poznanie sie z zasadami funkcjonowania
hotelu i obstugi service room”, ,zapozna-
nie z funkcjonowaniem zakfadu gastro-
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nomicznego w Warszawie”, ,poznanie
organizacji pracy w zaktadach gastrono-
micznych i spozywczych”, ,zapoznanie
sie z praca w rzeczywistych warunkach -
w kuchni restauracyjnej i nauka paru prak-
tycznych rzeczy”, ,zapoznanie ze struk-
tura i funkcjonowaniem przedsigbiorstw
z branzy gastronomicznej, nauka fachowe;j
terminologii, obstuga naczyn i urzadzen,
przektadania teorii na praktyke”, ,obser-
wacja pracy kucharza w restauracji hote-
lowej dobrej kategorii, jakie nowe techniki
sporzadzania potraw stosuja kucharze,
¢éwiczenia sporzadzania potraw pod okiem
mistrza — szefa kuchni aby zwigkszy¢ swo-
je umiejetnosci”.
Nauczyciele, poznajac specyfike pracy
zaktadéw gastronomicznych, chcieliby
szczegdlnie zapoznaé sie z oczekiwa-
niami pracodawcow wzgledem absol-
wentéw szkot gastronomicznych, zapo-
znacé sie z parkiem maszynowym oraz
organizacja pracy, stosowanymi w nowo-
czesnych przedsiebiorstwach gastrono-
micznych.

e [Chciatabym] od pierwszej klasy
w uczniach wyrobi¢ nawyk porzadku
na stanowisku pracy, przestrzeganie
zasad BHP, higieny produkcji, ze trze-
ba obrobke wstepna zachowad, [po-
kazac] uczniom ciekawostki, [ktdrych]
w przepisach BHP nie ma, np. ze nie
mozemy podkiadac scierke pod deske
do krojenia, ale wiem ze w hotelu, czy
restauracji to wymagaja”.

e Ja bardzo dfugo juz pracuje teore-
tycznie, tzn. my mamy technologie,
gdzie sg cwiczenia ale ja jestem ode-
rwana od zakfadow pracy i nie mam
moZzliwosci wgladu [w to] co sie dzieje
nasz (...) absolwent pdjdzie (do pracy),

na co on tam musi liczy¢, co go czeka.
Myslatam ze jak wezme udziat w tym
projekcie, bede widziata od podszew-
ki, no i nie ukrywam, ze pod okiem mi-
strza poprobuje roznych rzeczy, bo jak
sig tylko pracuje w szkole, to wiado-
mo, ze cztowiek nie jest doskonaty, nie
jest omnibusem. Jak cos zna, to z lite-
ratury, a to nie jest zycie. Zycie idzie
naprzod w takim tempie, Zze gfowa
boli. Czysta ciekawosc¢ mnie skfonita”.
,Zapisatem sie do tego projektu
i bardzo sie ciesze, ze zostatem za-
kwalifikowany, bo chciatbym poznac¢
wykorzystanie parku maszynowego
w Zzakladzie gastronomicznym. Od
niedawna ucze tez takiego przedmiotu
jak ,wyposazenie zaktadow gastrono-
micznych”, i — szczerze mowiac — nie
wiem jak mozna wykorzystac w prak-
tyce np. dane maszyny i urzgdzenia,
nawet drobny sprzet gastronomiczny.
Zeby poznaé jak najwigksze zastoso-
wanie praktyczne w technologii ga-
stronomicznej, zeby mdc przekazac
mfodym uczniom, mfodym kadetom
[tajnikow] sztuki kulinarnej”.

»Poznac¢ prawidfowe funkcjonowanie
zaktadu gastronomicznego, czyli rozli-
czanie, dokumentacje ale takze typo-
we obowigzki na danym stanowisku
pracy, zeby mozna byto poobserwo-
wac, porozmawiac¢ poznac cate menu
i obserwowac jak idzie wspofpraca
w obrebie grupy, czy uczy¢ mfodziez
wspotpracy, czy tak wymyslac zadania
projektowe, zeby zaangazowac i kel-
nera, i kucharza np. w realizacje jed-
nego projektu”.

»Na pewno bysmy chciaty dowie-
dzie¢ sie czegos nowego w Kkwe-
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stii kulinariow, czyli nowych technik
przygotowania potraw z wykorzysta-
niem sprzetu chciatybysmy zobaczyc¢
nowy sprzet. My mamy wyposazone
pracownie, ale moze tu cos nowego
bysmy zobaczyty, bysmy nauczyly sie
obstugiwac. Moze kiedys bedziemy
miaty u siebie, bedziemy potrafity mto-
aziezy przekazac [techniki obstugi], (...)
po to tu przyjechatam. No i zeby od-
poczac na plazy”.

Osoby biorgce udziat w badaniu wykazujg
checé podniesienia kwalifikacji niezbed-
nych do efektywnej pracy z uczniami:
»,Poszerzy¢ troche moje umiejetnosci, po-
gtebié wiedze, bo to juz na prezentacji byto
widac, ze potrawy nie znam. Zdoby¢ wiek-
sze doswiadczenie, poznac jaki$ sprzet
nowszy. Wiadomo, ze szkoty starajg sie
mie¢ [nowoczesny sprzet], ale duzo rzeczy
pewnie nie maja.

e ,[Chciatabym zyskac] przygotowa-
nie dobre do tego, aby prawidfowo
przekazac uczniom [wiedze] na temat
przygotowywania potraw, organizacji
pracy w gastronomii”

e . Chciatabym, Zeby uczestnictwo

Poziom spetnienia oczekiwar
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maodc uczniom przedstawic¢ zagadnie-
nia gastronomiczne w sposob bar-
dziej ciekawy, bardziej przystepny dla
nich”, ,zdobytg wiedze i umiejetnosci
praktyczne chcialabym wykorzystac
w pracy z uczniami”.

Nauczyciele licza, ze udziat w projekcie
stanowi¢ moze poczatek diuzszej wspot-
pracy pomiedzy szkota a przedsigbiorca-
mi. Zywia nadzieje, ze w przysztosci, dzieki
zdobytym kontaktom, beda mogli organi-
zowac spotkania z szefami kuchni.

e Jezeli bede miata mozliwos¢ nawia-
zania kontaktu z szefami, czy z ku-
charzami z danej restauracji dzieki
temu projektowi, to bede chciata ich
zaprasza¢ do mnie do szkofy, bo ja
ucze w Warszawie. O dziwo mitodzi
kucharze bardzo chetnie przyjezdzaja,
i sami nas uczg, wiec to tez jest dla
mnie przeciggniecie tego szkolenia,
nie bezposrednio, ale nawigzanie kon-
taktow jezeli chodzi o gastronomig”.

e  Wykres ponizej prezentuje poziom
spetnienia poszczegdlnych oczeki-
wan. Kafeteria mozliwych odpowiedzi
rozni sie nieco od wymienionych po-
wyzej oczekiwan. Kafeteria ta zostafa
utworzona na podstawie odpowiedzi,
udzielonych przez uczestnikow pierw-
szej grupy na pytanie otwarte ,Jakie
sg Pana/Pani oczekiwania, dotyczace
uczestnictwa w projekcie?”

Wykres nr 5. Poziom spetnienia oczekiwan.

Zrédto: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84
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Wyniki badan wskazuja, ze wszystkie
z badanych oczekiwan spetnione zosta-
ty w stopniu wysokim (ocena od 4,1 do
4,7). Uczestnicy wskazali, ze w stopniu
wysoko satysfakcjonujacym nie tylko po-
znali nowych ludzi ale takze specyfike
organizacji pracy zaktadu gastronomicz-
nego. Jak ocenili sami badani, dzieki po-
znaniu innowacyjnych rozwigzan kulinar-
nych (technologicznych i produktowych)
podniesli swoje kwalifikacje. Nauczyciele
w stopniu wysokim usatysfakcjonowani
sg takze udoskonaleniem posiadanych
umiejetnosci kulinarnych, poznaniem in-
nowacyjnych rozwigzan kulinarnych, or-
ganizacyjnych oraz poznaniem wymagan,
stawianych pracownikom przez praco-
dawcow. Uczestnicy nabyli umiejetnosci
praktyczne, poznali nowe techniki kulinar-
ne, zapoznali sie z nowoczesnym sprze-
tem gastronomicznym i jego obstuga oraz
poznali system HACCP.

Poziom kompetencji
uczestnikéw projektu

Klasyfikacje kompetencji nauczycielskich
sg réznorodne. Autorzy tychze klasyfikacji
odwotuja sie do istoty zawodu nauczyciel-
skiego, jego specyfiki, zadan i petnionych
funkcji. W niniejszej pracy uzyto ujecia
zaproponowanego przez Wactawa Stry-
kowskiego, specjaliste w zakresie techno-
logii ksztatcenia i dydaktyki. Wedtug nie-
go kompetencje nauczycielskie podzieli¢
mozna na trzy grupy:

e  merytoryczne — dotyczace tresci na-
uczanego przedmiotu;

e dydaktyczno-metodyczne — koncen-
trujace sie na warsztacie pracy na-
uczyciela i ucznia;

e wychowawcze - dotyczace roz-
nych sposobow oddziatlywania na
ucznidw'. W niniejszej pracy poziom
kompetencji wychowawczych ujety
zostat w perspektywie Swiadomosci
nt. spotecznego funkcjonowania ko-
biet i mezczyzn - perspektywy Gen-
der Mainstreaming.

Wszystkie trzy obszary pracy nauczycieli

(kompetencje merytoryczne, dydaktycz-

no-metodyczne i poziom $wiadomosci

w zakresie tematyki Gender Mainstre-

aming) poddane zostaty ocenie z perspek-

tywy zaréwno samych nauczycieli jak

i ekspertow z poszczegdlnych dziedzin.

W celu uzyskania informacji od poszcze-
golnych grup uzyto réznych technik ba-
dawczych ankiety, badania fokusowego,
wywiadu pogtebionego, wywiadu CATI, te-

2 W. Strykowski, Kompetencje nauczyciela szkoty
wspotczesnej. Poznan 20083,s. 23;w: Katarzyna Szorc,
Kompetencje nauczyciela na miare XXI wieku
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stow z zakresu dydaktyki i rownosci szans
oraz raportéw ekspertow merytorycznych.

Kompetencje merytoryczne uczestni-
koéw i uczestniczek projektu w ich sa-
moocenie oraz w ocenie ekspertow

Uczestnikow badanej grupy poproszono
pierwszego i ostatniego dnia praktyk o do-
konanie samooceny wtasnych kompeten-
cji zawodowych. Mieli oni okresli¢ poziom
swoich kompetencji w skali od 1 do 5,
gdzie 1 oznaczato bardzo niski poziom,
a 5 — bardzo wysoki. Jak wskazuje tabe-
la ponizej poziom kompetencji nauczycieli
i nauczycielek rozni sie w zaleznosci od
czasu, w jakim dokonano oceny.

Wykres nr 6. Usredniony poziom samooceny wiedzy
i umiejetnosci zawodowych
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Zrédto: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84

Przed praktykami uczestnicy projektu
swoje umiejetnosci w wiekszosci przypad-
kéw ocenili na poziomie niskim (Srednia
ocen miescita sie w przedziale od 2,0 do
2,9). Jak wynika z przeprowadzonych ba-
dan poziom wiedzy i umiejetnosci wzrdst
wsréd nauczycieli we wszystkich bada-
nych zakresach. Sami uczestnicy ocenili,
ze aspektem wiedzy, ktory ulegt najwyz-
szej poprawie jest znajomos$¢ najnowo-
czedniejszych, innowacyjnych rozwigzan
technologicznych, produktowych i orga-
nizacyjnych, wykorzystywanych w czo-
towych przedsiebiorstwach branzowych
(wzrost o 1,7 pkt. z 2,4 do 4,1). Wysokie
wzrosty samooceny zanotowano takze
w dziedzinach: znajomo$¢ organizacji pra-
cy w przedsiebiorstwach spozywczych
(wzrost o 1,6 z 2,4 do 4,0), umiejetnos¢
obstugi i wykorzystania maszyn i urza-
dzen stosowanych w przedsigbiorstwach
spozywczych (wzrost o 1,6 z 2,3 do 3,9),
znajomos$é nowoczesnych technik pracy
w kuchni (wzrost 0 1,4 z 2,7 do 4,1), zna-
jomos$¢ wymagan pracodawcéw z bran-
zy gastronomicznej i spozywczej (wzrost
o 1,4 z 2,8 do 4,2), umiejetnos¢ stoso-
wania nowoczesnych technik kulinarnych
(wzrost o 1,4 z 2,6 do 4,0), znajomos¢
i umiejetnos¢ stosowania nowoczesne-
go sprzetu i wyposazenia kuchni (wzrost
o 1,4 z 2,8 do 4,2), znajomos¢ maszyn
i urzadzen stosowanych w przedsigbior-
stwach spozywczych (wzrost o 1,3 z 2,6
do 3,9), znajomos$¢ organizacji pracy
w przedsigbiorstwach gastronomicznych
(wzrost 0 1,3 z 2,8 do 4,1), umiejetnosc
obstugi i wykorzystania maszyn i urzg-
dzen stosowanych w przedsigbiorstwach
gastronomicznych (wzrost o 1,1 z 2,9 do
4,0), znajomos$¢ maszyn i urzadzen sto-

Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej — klucz do wykwalfikowanych
pracownikéw wspétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

sowanych w przedsigbiorstwach gastro-
nomicznych (wzrost o 0,9 z 3,1 do 4,0),
znajomos¢ i umiejetnos¢ postugiwania sie
terminologig, uzywang w nowoczesnych
przedsigbiorstwach gastronomicznych
i spozywczych (wzrost 0 0,9 z 3,1 do 4,0),
umiejetnos¢ stosowania podstawowych
technik kulinarnych (wzrost o 0,8 z 3,6 do
4,4), znajomos¢ podstawowych technik
kulinarnych (wzrost o 0,6 z 3,8 do 4,4),
wiedza i umiejetnosci dotyczace stoso-
wania dobrej praktyki higienicznej (wzrost
0 0,6 z 3,9 do 4,5). Zaznaczy¢ trzeba, ze
po praktykach jedynie w 2 z 15 wymienio-
nych dziedzin nauczyciele ocenili poziom
swojej wiedzy jako przecietny (od 3,00 do
3,99). Przed praktykami natomiast zaden
z aspektow wiedzy i umiejetnosci nie zo-
stat oceniony przez uczestnikéw i uczest-
niczki na poziomie wysokim lub bardzo
wysokim! Samoocena poziomu wiedzy
i umiejetnosci zawodowych wzrosta wiec
znacznie po praktykach. Zadnej z po-
szczegOlnych umiejetnosci uczestnicy po
odbyciu praktyk nie ocenili na poziomie
niskim, a w 13 na 15 badanych kompeten-
cjach merytorycznych nauczyciele okreslili
poziom swojej wiedzy i umiejetnosci jako
wysokil Wzrost samooceny zanotowano
we wszystkich badanych zakresach kom-
petencji merytorycznych.

Opiekunowie praktyk potwierdzajg, ze

uczestnicy i uczestniczki zdobyli nowa

wiedze i poznali realne warunki pracy
przedsigbiorstw gastronomicznych:

e Te dwie osoby, ktdre nie miaty blade-
go pojecia o tym, o czym rozmawiali-
Smy na poczatku, na dzieri dzisiejszy
zrealizowaty [plan]. Przyda im sig to tez
w ich pracy, poniewaz sg nauczyciela-

mi w szkotach przemystu spozywcze-
go, a ha pewno przyda im sie w zyciu.
Nie wiadomo, czy kiedys nie beda
musieli sie przekwalifikowac na na-
uczyciela zawodu gastronomii, i beda
juz wstepnie przygotowani. Poza tym
beda znali przede wszystkim (...) pra-
ce na zywo w kuchni. O to tez miedzy
innymi chodzito w projekcie, aby na-
uczyciele mogli poznac srodowisko,
i to, z czym sie stykaja mtodzi ludzie
PO skoriczeniu szkofy”.

Takze sami nauczyciele w wywiadach gru-

powych oraz indywidualnych pozytywnie

wypowiadali sie o korzysciach, jakie wnio-
sty w ich prace praktyki zrealizowane w ra-
mach projektu.

e, Duzo skorzystalySmy, duzo informa-
cji, ktore wykorzystamy w szkole, po-
kazemy uczniom. Ja na przyktad mam
propozycje zorganizowania takiego
pokazu kolezankom i kolegom z poko-
Jju nauczycielskiego”.

e Jestem zadowolona bardzo, moja
wiedza zostata zaktualizowana, ciesze
sie, Zze mogtam wzig¢ udziat w takim
szkoleniu i chciatabym Zzeby takich
szkoleri byto jeszcze wiecej”.

e Przynajmniej tygodniowe szkolenie
co roku odgrywaltoby] bardzo pozy-
tywna role, bo spotkalibysmy sie z no-
winkami technicznymi, z organizacja
pracy...”.

Zaréwno na podstawie samooceny nauczy-
cieli i nauczycielek, jak i przytoczonych tre-
Sci wywiadoéw, mozna stwierdzi¢, ze poziom
wiedzy i umiejetnosci dotyczacych aktualnie
stosowanej technologii, sprzetu, organizacji
w rzeczywistych warunkach pracy przedsie-
biorstwa przetwdrstwa spozywczego i gastro-
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nomicznego, ulegt znacznemu wzrostowi.
Poziom kompetencji merytorycznych
zostat oceniony takze przez ekspertow
z dziedziny gastronomii Michata Tkaczyka
i Artura Grajbera. W celu zmierzenia po-
ziomu wiedzy i umiejetnosci zawodowych
uczestnikéw i uczestniczek projektu eks-
perci przygotowali autorski zestaw zadan
do wykonania podczas obydwu sesji eg-
zaminacyjnych, pierwszego i ostatniego
dnia praktyk. Sktadaty si¢ na niego zaréw-
no testy teoretyczne jak i praktyczne. Test
teoretyczny z wiedzy gastronomicznej, na
rozwigzanie ktérego uczestnicy mieli 20
minut, zbudowany byt z pytan zamknie-
tych wielokrotnego wyboru oraz pytan
otwartych. Wyniki testéw teoretycznych —
w opini ekspertow — pokazuja pogtebienie
wsrod wszystkich 84 uczestnikéw wiedzy
dotyczacej aktualnie stosowanej techno-
logii, sprzetu, organizacji w rzeczywistych
warunkach pracy przedsigbiorstwa prze-
tworstwa spozywczego i gastronomiczne-
go.

W celu zmierzenia umiejetnosci praktycz-
nych uczestnikom i uczestniczkom posta-
wiono zadanie wykonania opracowanych
przez eksperta kluczowego praktycznych
testow znajomosci technik kulinarnych,
m.in. technik rozdrabniania i podsta-
wowych technik kucharskich. Podczas
drugiego testu podstawowych technik
kucharskich  poproszono uczestnikow
i uczestniczki o wykonanie jednej z dwéch
potraw: omleta hiszpanskiego i jajka po-
che. W obu testach zanotowano znaczy
wzrost praktycznych umiejetnosci zawo-
dowych zwigzanych z technologia zywno-
Sci i gastronomia po odbyciu praktyk, co
potwierdza realizacje wszystkich zatozo-
nych przez projektodawce rezultatow.

Nauczyciele mieli takze przeprowadzi¢
8-minutowg prezentacje dydaktyczng
podczas ktérej przygotowaé mieli stano-
wisko pracy wraz ze wszystkim niezbed-
nymi sktadnikami do wykonania potrawy,
a nastepnie w ciagu kolejnych 8 minut
wykona¢ wylosowana potrawe. Wyni-
ki uzyskane zaréwno podczas diagnozy
poczatkowej pierwszego dnia praktyk,
jak i diagnozy koncowej, zorganizowanej
dwunastego dnia.

Prezentacja dydaktyczna, oceniana przez
ekspertéw kluczowych, tak jak wczesniej-
sze testy praktyczne, takze wskazuje na
wzrost poziomu umiejetnosci zawodo-
wych na skutek odbycia praktyk.

Wyniki testow, przeprowadzonych przez
ekspertéw z dziedziny gastronomii kore-
sponduja z wynikami samooceny nauczy-
cieli.

Powyzsze dane w potaczeniu z wynikami
badan ewaluacyjnych pozwalaja stwier-
dzi¢, ze wskazniki, zaktadajgce przejscie
testu teoretycznego i praktycznego po
stazu i otrzymanie certyfikatéw poswiad-
czajacych nabycie dodatkowych umiejet-
nosci zawodowych przez nie mniej niz 72
uczestnikdw, w tym co najmniej 15 mez-
czyzn, zostat osiggniety w 116,7% dla ca-
tej grupy i w 100 % dla grupy mezczyzn.
Natomiast wskaznik, zaktadajacy nabycie
dodatkowych umiejetnosci zawodowych,
zwigzanych z gastronomig i technolo-
gia zywnosci przez nie mniej niz 72 NPZ
i IPNZ, w tym co najmniej 15 mezczyzn,
zostat osiagniety w 116,7% dla catej grupy
i w100 % dla grupy mezczyzn.
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Kompetencje dydaktyczno-
metodyczne uczestnikow

i uczestniczek projektu w ich
samoocenie oraz w ocenie ekspertki

Projekt zakftadat rowniez analize kompe-
tencji dydaktyczno-metodycznych uczest-
nikdw i uczestniczek praktyk. Podobnie
jak w przypadku kompetencji zawodo-
wych o poziomie wiedzy i umiejetnosci
dydaktyczno-metodycznych wypowie-
dzieli sie zarébwno sami praktykanci jak
i ekspertka z dziedziny dydaktyki. Wykres
ponizej przedstawia usrednione wyniki sa-
mooceny w omawianym zakresie w skali
od 1 do 5, gdzie 1 oznacza bardzo niski
poziom wiedzy i umiejetnosci, a 5 poziom
bardzo wysoko.

Wykres nr 7. Samoocena poziomu wiedzy i umiejetno-
$ci dydaktycznych.

Kompetencje dydaktyczne

[ I T S —

popraktykach  preed praktykami

3 4

Zrédto: opracowanie wtasne, nauczyciele n=84

Poréwnujac wyniki uzyskane podczas ba-
dan poczatkowych i koncowych zauwazy¢
mozna wzrost poziomu samooceny nha-
uczycieli we wszystkich badanych zakre-
sach.

Poziom wiedzy i umiejetnosci dydaktycz-
no-metodyczneych oceniony zostat przez
samych nauczycieli generalnie jako wyso-
ki (Srednia ocen dla wszystkich badanych
kategorii to 3,95 przed praktykami — po-
ziom przecietny, Srednia dla wszystkich
kategorii po praktykach - 4,39 poziom
wysoki). Powyzsze dane oznaczajg wzrost
samooceny kompetencji dydaktycznych
wsroéd nauczycieli. Najnizej (na poziomie
przecietnym - 3,7 w 5-punktowej skali) na-
uczyciele przed praktykami ocenili swojg
umiejetnos¢ zachecania ucznidow do ak-
tywnosci pozalekcyjnej. Po praktykach,
jako swoja umiejetnos¢ najnizej rozwinie-
tg (4,1) nauczyciele ocenili ,nawigzywa-
nie i utrzymywanie kontaktéw z uczniami
w szkole, poza szkotg, i po jej ukonczeniu”.
Po odbyciu praktyk w realnych warunkach
pracy przedsiebiorstwa wszystkie bada-
ne umiejetnosci uczestnicy i uczestniczki
okreslili na poziomie wysokim (od 4,0 do
4,9).

Nauczycielki i nauczycieli poproszono tak-
ze o dokonanie analizy w jakim stopniu ich
zdaniem rozwijajg umiejetnosci miekkie
w ich uczniach i uczennicach. Obraz sa-
mooceny prezentuje tabela ponizej.
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Wykres nr 8. Samoocena zdolnosci rozwijania po-
szczegodlnych umiejetnosci w uczniach.

2Zdolnosé rozwijania umiejetnosci w uczniach
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Zrédito: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84

Przed praktykami wiekszos$¢ nauczycieli
ocenita swoje umiejetnosci w tym zakresie
na przecietnym poziomie (od 3,0 do 3,9).
Ma to zapewne zwigzek z brakiem kon-
taktu kadry dydaktycznej z realnymi wa-
runkami pracy przedsiebiorstwa, z tech-
nologiami tam stosowanymi. Jak jedna
z badanych przyznata: ,,Rézni sie ta tech-
nologia, ktéra jest w hotelach, wysokich
lokalach gastronomicznych z programem,
ktory jest w szkole”.

Przed praktykami najwyzej ocenione zo-
staly zdolnosci rozwijania w uczniach
umiejetnosci: skutecznego komunikowa-
nia sie (3,9) oraz efektywnego wspotdzia-
fania w zespole (3,8). Zauwazono wzrost
samooceny nauczycieli w kwestii zdolno-
Sci rozwijania réznorodnych umiejetnosci
u uczniéw we wszystkich badanych zakre-
sach.

W celu zbadania kompetencji dydak-
tyczno-metodycznych zastosowano tak-
ze test, przygotowany przez ekspertke
z dziedziny dydaktyki. Test sktadat sie z 12
pytan zamknietych wielokrotnego wyboru
oraz 4 pytan otwartych. Graficzny obraz
wynikéw testu prezentuje wykres ponize;.

Wykres nr 9. Wyniki testu dydaktycznego poszczegdl-

nych badanych przed i po praktykach.
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Zrédto: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84

Mozna zauwazy¢ znaczacy wzrost $red-
nich wynikéw uzyskanych po odbyciu
praktyk (87,3%) w stosunku do testéow
przeprowadzanych w pierwszym dniu
praktyk (53,9%). Dwoje z badanych na-
uczycieli podczas testu koncowego uzy-
skato taki sam wynik jak w tescie poczat-
kowym.

Préba nauczycielskiego talentu uczestni-
czek i uczestnikdw byty prezentacje dy-
daktyczna. Kazda z oséb byta postawiona
przed nowym zadaniem, ktére losowata na
krétko przed prezentacia.

Zadanie polegajace na wystgpieniu w roli
eksperta dydaktyczno - kulinarnego w od-
biorze badanych oséb byto bardzo trudne,
wzbudzato dosyc¢ silne, czesto negatywne
emocje i byto przyjmowane raczej z nie-
checig, a zdarzato sig, ze nawet z wrogo-
Scia. Wystgpienia przed uczaca sie mio-
dziezg stanowig codzienny element pracy
nauczycielek i nauczycieli. Wchodzenie
w role ekspertki czy eksperta, wiedzace-
go lepiej i instruujgcego innych o specy-
fice potraw, sposobie ich przygotowania
czy mozliwosciach serwowania jest ruty-
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nowym dziataniem badanych oséb. Inne
audytorium jest zapewne jedng z przyczyn
tak negatywnego Ilub ambiwalentnego
przyjecia opisywanego zadania. Innym
czynnikiem determinujacym reakcje na-
uczycielek i nauczycieli jest najpewniej
takze fakt, ze potrawy stanowigce tres¢
zadan, byty niespodziankg dla wszystkich
0s6b uczestniczacych. Zadna z badanych
os6b, nie wiedziata co bedzie stanowito
tre$¢ jej prezentacji. Taka sytuacja ozna-
cza zatem wystgpienie bez wczesdniejsze-
go przygotowania, a nawet prze¢wiczenia
sposobu sporzadzania potrawy, co za-
pewne nie zdarza sie w pracy z uczenni-
cami i uczniami.

Ukazujac wigc kontekst prezentacji dydak-
tycznych warto mie¢ na uwadze rutynowy
charakter zadan, ich wyjatkowos¢ i trud-

nos¢, jaka mogty nastreczy¢ najlepszym
nawet specjalistom, oraz specyficzne au-
dytorium, sktadajgce sie z samych profe-
sjonalistow. Oceniajac czy wypowiadajac
sie 0 jakosci prezentacji dydaktycznych
w wykonaniu nauczycielek i nauczycieli
nie mozna zapomnie¢ o tej specyficznej,
a jednoczesnie niekomfortowej sytuacii.
Majac na wzgledzie wymienione uwagi,
nalezy przez nakreslona przez nie per-
spektywe postrzega¢ opisywane ponizej
prezentacje dydaktyczne.

Podejmujac sie zadania oceny kompeten-
cji dydaktycznych nauczycielek i nauczy-
cieli zwrécono uwage m.in. na strukture
wypowiedzi, jej tres¢ oraz sposéb komu-
nikacji i nawigzywania kontaktu z odbior-
cami.
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|
Struktura prezentaciji

Podczas prezentacji poczatkowych na-
uczyciele najczesciej nie informowali
stuchaczy o tym, jaki bedzie porzadek
prezentowanych tresci. Poza tematem
wystgpienia — w najgorszym wypadku
odczytywanym z kartki, w najlepszym za-
wierajgcym pojedyncze zdania, stanowia-
ce minimalny opis zadanej potrawy (np.
podanie nazwy potrawy i kraju, z ktérego
pochodzi) — badane osoby nie zaznajomity
odbiorcow z kolejnoscig wypowiedzi. Szu-
kajac wyjasnienia tego zaniedbania moz-
na domniemywagc, ze zaskoczenie trescig
zadania oraz koncentracja na jego prawi-
dtowym wykonaniu bytfa tak duza, ze infor-
macyjna strona prezentacji przestata mie¢
znaczenie lub miata znaczenie drugorzed-
ne. Poza tym zasadniczym powodem bra-
ku wstepu mogto by¢ zaskoczenie, zwig-
zane z potrawg, ktorg nalezato w ramach
prezentacji przygotowa¢. Zwazywszy na
braki w wiedzy i umiejetnosciach, jakie
odstonita diagnoza poczatkowa, mozna
domniemywa¢, ze nauczycielki i nauczy-
ciele w jakiej$ mierze improwizowali pod-
czas prezentacji. Oznacza to, ze mogli
na biezaco podejmowacé decyzje o kolej-
nych krokach zadania. Jesli dodatkowo
uwzgledni¢ stres zwigzany z diagnozag
i z sama prezentacjg, o czym wielokrotnie
informowaty osoby uczestniczace w pro-
jekcie, mozliwe bedzie ujrzenie kontekstu
prezentacji, ktory kaze pamieta¢ o wyjat-
kowych warunkach, innych niz te, panu-
jace w klasie szkolnej, gdzie nauczyciele

nie sg zaskakiwani zadaniami, nie mierza
sie ze swoistym egzaminem, na ktérym
weryfikowane sg ich kompetencje. Pamie-
tajac o tym szerokim i ztozonym tle, w ja-
kim przebiegata prezentacja poczatkowa
nie mozna jednak nie wskazac, ze brak
wstepu stanowit u wiekszosci nauczycie-
lek i nauczycieli stabg strone prezentacji.
Podobnie uczestniczki i uczestnicy zanie-
chali podsumowania prezentacji, podczas
ktérego odbiorcy porzadkuja, strukturyzu-
ja i utrwalajg wiedze. W sytuacjach wycho-
wawczo-dydaktycznych jest to istotny ele-
ment, ktory stanowi streszczenie tego, co
sktadato sie na tres¢ wystgpienia oraz jest
okazjg do zachecenia odbiorcéw by samo-
dzielnie poszukiwali wiedzy i podejmowali
aktywnos$¢ w tym zakresie. W omawianym
aspekcie prezentacje koncowe nalezato-
by oceni¢ nieco wyzej. Nauczycielki i na-
uczyciele w wiekszosci pamigtali nie tylko
o tym, by przeczyta¢, a raczej zaprezen-
towac¢ temat wystapienia, ale takze starali
sie zaznajomic¢ stuchaczy z kontekstem hi-
storycznym, kulturowym czy tez technolo-
gicznym prezentowanego i przyrzadzane-
go dania. Nauczyciele podawali sktadniki
potrzebne do tego by okreslone zadanie
byto prawidtowo wykonane. Niejednokrot-
nie demonstrowali sktadniki i informowali
o mozliwych zamiennikach czy alterna-
tywnych sposobach wykonania potrawy.
Odnoszgc sie do wczesniejszych rozwa-
zan, dotyczacych przyczyn braku podania
struktury wystapienia, mozna domniemy-
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wac, ze zadania stanowigce tres¢ prezen-
tacji koncowej byty mniej zaskakujace. Na-
uczyciele odbyli praktyki, zobaczyli nowe
sposoby przyrzadzania dan, poznali po-
trawy, ktére byly nieznane etc. Zyskali za-
tem lub odswiezyli wiedze i umiejetnosci
z zakresu sztuki kulinarnej. To wzmocnie-
nie wtasnych kompetencji mogto sprawic,
ze prezentacja koncowa byta obarczona
mniejszym ryzykiem niepowodzenia. Poza
tym uczestniczki i uczestnicy czestokro¢
stanowili juz grupe znanych sobie 0sdb,
analogicznie eksperci i organizatorzy prze-
stali by¢ osobami zupetnie obcymi. Warto
nadmieni¢, ze i samo zadanie stanowito
swoistg powtérke znanej, raz przezytej sy-
tuacji. To wszystko moze ttumaczy¢ wiek-
szg koncentracje na tym, by zachowac
informacyjna strone prezentacji. Podobnie
jednak, jak podczas prezentacji poczat-
kowych staboscig pozostaje ograniczanie
lub pomijanie zakonczenia. Pamiegtajac
0 jej funkcji warto badanym przypominac
o dydaktycznym charakterze prezentacji.
By¢ moze jednak pomijanie podsumowa-
nia byto wynikiem checi jak najszybszego
zakonczenia stresujacej sytuacji. Nie wyja-
$niwszy tutaj tej kwestii warto zaznaczyc,
ze prezentacje koncowe w aspekcie struk-
tury wystagpienia wyrdznity sie pozytywnie
w poréwnaniu do poczatkowych ze wzgle-
du na staranniejsze i czestsze trzymanie
sie struktury, ktéra zawierataby wprowa-
dzenie, rozwiniecie i zakonczenie.

Tres¢é prezentaciji

Merytoryczna warto$¢ prezentacji kon-
cowych i poczatkowych, podobnie, jak
ich formalna struktura réznig sie miedzy
soba ze wzgledu na nieco nizszy poziom

prezentacji poczatkowych. Staboscia tych
wystgpien byty czesto wystepujace sytu-
acje, w ktérych osoby wykonujace zada-
nie, poza wypowiedzeniem kilku dosy¢
zdawkowych stéw na temat prezentacji
i wykonywanej potrawy, koncentrowaty sie
na poszczegodlnych czynnosciach, i zapo-
minaty o statlym podawaniu informacji na
temat przyrzadzanej potrawy i sposobach
technicznej obrobki wybranych surowcéw.
Milczenie lub bardzo minimalny kontakt
werbalny ze stuchaczami z dydaktycznego
punktu widzenia utrudnia proces uczenia.
Zaaferowanie tym co sie aktualnie przy-
rzadza i ograniczenie lub niemal catkowity
brak komunikatéw powoduje, ze pomimo
obserwacji procesu sporzadzania dania
odbiorca moze pozostac¢ z przeswiadcze-
niem, ze niewiele sie dowiedziat, i ze ma
mnéstwo pytan, na ktére musi uzyskaé
odpowiedz by ewentualnie odtworzy¢, po-
wtérzy¢ czy po prostu zapamieta¢ sposob
przygotowania i podania potrawy. Nauczy-
cielki i nauczyciele w wiekszosci nie postu-
giwali sie specjalistycznym stownictwem,
co jest wskazane lub moze by¢ uzasadnio-
ne w przypadku adresowania wystgpienia
do oséb bedacych laikami w danej dzie-
dzinie, natomiast w przypadku oséb, ktére
w przysztosci majg zasilic szeregi profe-
sjonalnych kuchni brak kontaktu ze spe-
cjalistycznym, profesjonalnym stownikiem
obowigzujacym w danej branzy jest duzym
zaniedbaniem w zakresie przygotowania
do pracy w przedsigbiorstwie. Pozytywnie
wyrézniajace sie pod tym wzgledem pre-
zentacje poczatkowe byty nieliczne. Na-
tomiast juz podczas spotkania wiencza-
cego udziat w projekcie nauczyciele nieco
lepiej i czesciej dbali o werbalny kontakt
ze stuchaczami, kontakt podczas ktérego
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padaty specjalistyczne pojecia branzowe.
Prezentacje koncowe zawieraty bardziej
starannie obierane i prezentowane tresci
merytoryczne. Nauczycielki i nauczyciele
w wiekszosci opowiadali o wykonywanych
czynnosciach, instruowali o prawidtowym
sposobie  wykonania poszczegdlnych
dziatann czy wskazywali na alternatywy
i wariacje na temat potrawy. Warto pamie-
ta¢, ze budowanie narracji, nawet wokét
procesu sporzadzania dania, petnej cie-
kawostek, nowosci czy zaskakujacych
danych koncentruje uwage stuchaczy,
utatwiajgc im zapamietanie i utrzymujac
w stanie zaciekawienia. Pod tym wzgle-
dem prezentacje koncowe byty nieco pet-
niejsze i przeprowadzone z wieksza troska
0 jasnos¢ przekazu, gwarantowang choc-
by samg informacjg na temat tego co jest
wykonywane i po co. Prezentacje poczat-
kowe niejednokrotnie nie zawieraty nawet
tak podstawowej informaciji. Z tego punktu
widzenia mozna powiedzie¢, ze prezenta-
cje koncowe wypadty lepiej.

Komunikacja

Majac na wzgledzie powyzsze uwagi nie
jest zaskoczeniem, ze obserwowane pre-
zentacje poczatkowe nie stanowity wzoru
udanej komunikaciji interpersonalnej. Brak
komunikatéw lub ich ograniczenie powo-
duja, ze rola odbiorcéw jest ograniczona
do recepcji. Badane osoby nie przejawiaty
podczas prezentacji poczatkowych ak-
tywnosci ukierunkowanej na nawigzanie
relacji ze stuchaczami. W wiekszosci przy-
padkow komunikacja werbalna przybie-
rata forme monologu, jednokierunkowej
pogadanki, w ktérej nie byto miejsca na
pytania, watpliwosci, uwagi czy sugestie

stuchaczy. Nauczyciele nie podejmowa-
li Swiadomej, celowej aktywnosci, ktéra
bytaby ukierunkowana na nawigzanie dys-
kusji z obserwatorami. Jednokierunkowe
komunikaty — o ile w ogodle padaty — mia-
ty informowaé o aktualnie wykonywanej
czynnosci. Osoby uczestniczace w pro-
jekcie podczas prezentacji najczesciej
nie nawigzywaty kontaktu wzrokowego
ze stuchaczami. Tylko czesciowo jest to
tltumaczone tym, iz w tym czasie musiaty
wykonywaé szereg czynnosci. Prezenta-
cje koncowe w tym aspekcie wypadaja
tylko niewiele lepiej. Skupienie na tym, co
stanowi aktualne dziatanie, powodowa-
to sytuacje, w ktoérych osoby prezentuja-
ce dania miaty wzrok skupiony na blacie
roboczym, kuchence czy narzedziu, nie
zas$ na odbiorcach. W tym aspekcie warto
takze wspomnie¢ o tym, ze badane oso-
by nie stawiaja pytan czy nie formutujg
probleméw, oczekujac, ze odbiorcy ze-
chcag aktywnie wiaczy¢ sie w ich rozwig-
zanie — co stanowitoby o ich efektywnym
zmotywowaniu. Brak pytan o zrozumienie
czy watpliwosci w klasie szkolnej odbiera
mtodziezy szanse na to, by sformutowaé
nurtujace pytania. Podczas prezentacji
koncowych nauczycielki i nauczyciele ro-
bili wrazenie nieco bardziej rozluznionych,
co by¢ moze przyczynito sie do bardziej
swobodnej i czestszej wymiany zdan ze
stuchaczami z ich inicjatywy.

Odnoszac sie do zaprezentowanych po-
wyzej rozwazan mozna stwierdzi¢, ze
nastgpity zmiany w zakresie jakosci pre-
zentacji dydaktycznych. Dotycza one
struktury prezentacji, tresci i w — niewiel-
kiej mierze — sposobu komunikacji. Bada-
ne osoby podczas prezentacji koncowej
czesciej dbaty o to, by wystgpienie miato
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pewien uktad, o ktérym informowano od-
biorcow, w wiekszej mierze i Smielej opo-
wiadaty o specyfice potrawy, nie tylko zas
informowaty o tym co aktualnie wykonu-
ja. W zakresie komunikacji w przypadku
prezentacji kulinarnych istnieje specy-
ficzne utrudnienie, stanowigce bariere
komunikacyjng, polegajaca na koniecz-
nosci wykonywania wielu réznorodnych,
precyzyjnych zabiegdw technicznych,
wymagajacych koncentracji na przedmio-
cie aktywnosci. W takich przypadkach
oczywiscie mozliwosci nawigzania kon-
taktu wzrokowego sa ograniczone. Pomi-
mo tych obiektywnych utrudnien istnieje
jednak przestrzen, w ktérej nauczycielki
i nauczyciele prezentujacy danie moga
budowac kontakt ze stuchaczami. Warto
podczas informowania nauczycieli i na-
uczycielek o rodzaju i przebiegu zadania
diagnozujacego wyjasni¢, jakie sa wyma-
gania, dotyczace organizacji i przebiegu
prezentacji dydaktycznej. Zaakcentowanie
wagi danego przedsiewziecia z punktu wi-
dzenia sztuki nauczania, wyeksplikowa-
nie wymagan by¢ moze ukierunkowatoby
uwage nauczycielek i nauczycieli nie tylko
na techniczng sprawnos$¢ i prawidtowy
przebieg oraz organizacje procesu spo-
rzadzania potrawy, ale i na informacyjny
— czy raczej dydaktyczno —~wychowawczy
aspekt prezentacji.

Swiadomosé nt. spotecznego funkc-
jonowania kobiet i mezczyzn - pers-
pektywa Gender Mainstreaming

Kwestia dotyczaca funkcjonowania dziew-
czat i chtopcow w szkole jest szeroko
podejmowana przez wspotczesnych ba-
daczy. Wyniki wielu badan dowodza, ze
szkota jest miejscem utrwalania stereoty-
pow ptciowych, a potencjat dziewczynek
i chtopcow, jesli jest rozwijany, to tylko
w przypadku gdy jest zgodny z kulturowy-
mi wzorami ptci. Zasada réwnosci szans
kobiet i mezczyzn jest jedna z polityk hory-
zontalnych. Rownos¢ szans kobiet i mez-
czyzn jest waznym elementem szerszej
kwestii rownosci szans, ktorej przestrze-
ganie stanowi jedng z podstawowych za-
sad Europejskiego Funduszu Spoteczne-
go. Przestrzeganie horyzontalnej zasady
rownosci szans kobiet i mezczyzn w Eu-
ropejskim Funduszu Spotecznym wynika
z zapisow Traktatu Amsterdamskiego oraz
Rozporzadzen Rady Europejskiej, regulu-
jacych wdrazanie EFS we wszystkich kra-
jach cztonkowskich Unii Europejskiej. To
obowigzek prawny, zapisany w umowach
wigzgcych wszystkie instytucje zaangazo-
wane w realizacje PO KL w Polsce i korzy-
stajgce ze srodkow EFS. Szkota jako jed-
no z podstawowych srodowisk o dziataniu
socjalizacyjno-wychowawczym, jest za-
tem wtasciwym miejscem do przygladania
sie procesom wrastania dziewczat i chtop-
cow w kulturowe role ptciowe. Nauczycie-
le i nauczycielki biorgcy udziat w projekcie
podczas obydwu spotkan diagnozujacych
wypetnili test wiedzy z zakresu polityki ho-
ryzontalnej rownosci szans, w tym réwno-
Sci ptci. Wyniki tego testu zostaty zapre-
zentowane w formie graficznej na wykresie
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ponizej.

Gdy podczas pierwszej diagnozy zapyta-
no nauczycieli czy kiedykolwiek spotka-
li sie z pojeciem gender mainstreaming,
wiekszo$¢ odpowiedzi byta przeczaca,
a sredni wynik testu dla catej grupy wy-
niost 52,5%. Wyniki testu, uzyskane pod-
czas ostatniego dnia praktyk, okazaty sie
by¢ wyzsze (91,4%), a liczba osob, ktdre
wcigz nie znatyby pojecia gender main-
streaming spadta do zera. Test nie ujawnit
wzrostu poziomu swiadomosci w zakresie
tematyki gender mainstreaming u 5 oséb
(4 kobiety uzyskaty taki sam wynik przed
praktykami i po ich zakonczeniu, jeden
mezczyzna po praktykach uzyskat mniej-
szg liczbe punktow).

Wykres nr 10. Wyniki testu wiedzy nt spofecznego
funkcjonowania kobiet i mezczyzn przed praktykami
i po ich zakonczeniu.

Exadned

¢ w zakresie Gender ing - p
wynikéw diagnozy IN i OUT

Zrédto: opracowanie wtasne, nauczyciele n=84

Jak wskazuja usrednione wyniki ba-
dania dla catej grupy poziom wiedzy
i Swiadomosci w zakresie spotecznego
funkcjonowania kobiet i mezczyzn zna-
czaco sie podnidst. Zwiekszona swiado-
mos¢ uczestnikow i uczestniczek pro-
jektu ma szanse obali¢ stereotypy, ktdre
w mniejszym stopniu beda przekazywane
uczniom.

Wskaznik zaktadajgcy wzrost $wiadomo-
Sci w zakresie omawianej tematyki u nie
mniej niz 74 nauczycieli, w tym co najmniej
15 mezczyzn zostat osiggniety dla catej
grupy w 106,8%, a dla grupy mezczyzn

w 100 %.

Praktyki

W celu dostarczenia odpowiedzi na pyta-
nia dotyczace sposobu realizacji i barier,
poziomu zaangazowania uczestnikow
oraz opiekundw praktyk; opinii uczestni-
kéw na temat programu oraz warunkéw
jego realizacji zespdt odpowiedzialny za
ewaluacje i monitoring postuzyt sie meto-
da indywidualnego wywiadu pogtebione-
go IDI, metoda komputerowo wspomaga-
nego wywiadu telefonicznego CATI oraz
metoda wywiadu grupowego FGI.

Sposob realizacji i bariery realizacji
praktyk

Szereg dziatan podjetych w ramach badan
ewaluacyjnych dostarczyt obszernej wie-
dzy na temat sposobu realizacji praktyk
i barier. Zgromadzone informacje upraw-
niajg do stwierdzenia, ze praktyki zrealizo-
wane zostaty zgodnie z zatozonym progra-
mem, a utrudnienia, ktére napotkano, nie
wplynety znaczgco na wartos¢ stazu.

Analiza dziennikéw praktyk oraz wywiady
przeprowadzone zarowno z opiekuna-
mi jak i praktykantami wskazujg, ze we
wszystkich 6 wyznaczonych na prakty-
ki przedsigbiorstwach staze odbyly sie
zgodnie z zatozonym harmonogramem.
We wszystkich miejscach uczestnicy za-
poznawani byli z miejscem odbywania
praktyk, przedstawiana im byta specyfika
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miejsca, oczekiwania gosci oraz zakres
oferowanych ustug. Nastepnie uczestnicy
zapoznawali sie z organizacja zaplecza
kuchennego i kuchni oraz ze sprzetem na
jakim beda pracowac. Przedstawiana byta
specyfika sprzetu oraz mozliwosci produk-
cyjne, wynikajace z jego mozliwosci tech-
nicznych. Demonstrowany byt rowniez
drobny sprzet kuchenny, ktéry w znacznej
mierze ufatwia prace w kuchni.

Zajecia praktyczne zgodnie z ztozonym
harmonogramem przeprowadzane byty
we wszystkich dziatach, poczawszy od
obrébki wstepnej, poprzez kuchnie $nia-
daniowg, kuchnie gtéwnga z podziatem
na sekcje (kuchnia zimna, sekcja soséw
i mies, sekcja warzyw i dodatkéw), kuch-
nie bankietowg zimng i goraca oraz pra-
cownig cukiernicza.

Jeden z opiekundéw praktyk w ,Autorskim
raporcie z przeprowadzenia praktyk” za-
uwazyt, ze uczestnicy zadowoleni byli
z rotacji stanowisk, jaka zaplanowano
podczas prakiyk w celu przedstawienia
szerokiego zakresu prac w kuchni i wyma-
gan jakim musza sprostaé pracownicy na
réznych stanowiskach.

Uczestnicy mieli okazje zapoznac¢ sie
z réznymi technikami obrébki, nowocze-
snym sprzetem i réznorodnoscia artyku-
tow, ktérych uzywa sie w produkcji gastro-
nomiczne;j.

W trakcie praktyk mieli mozliwos¢ realiza-
cji zlecen gosci, co dodawato pewnosg, iz
wykonywane zadania sg normalng opera-
cja gastronomii w hotelu, a nowa wiedza
bedzie dodatkowym atutem podczas pra-
cy z mtodziezg.

W trakcie 10-dniowych zaje¢ nauczy-
ciele mieli mozliwos¢ w petni zapoznac
sie z charakterystyka pracy w profesjo-

nalnej kuchni, sukcesywnie zapoznawali
sie z obowigzkami na wszystkich stano-
wiskach. W trakcie zaje¢ opiekunowie
wspolnie z uczestnikami omawiali mozli-
wosci wykorzystania propozycji zadan do
pracy z uczniami w szkole.
Uczestnicy zapoznali si¢ z podstawowymi
informacjami dotyczacych mies, drobiu,
ryb i owocéw morza, zapoznali si¢ z za-
sadami obrdébki wstepnej, obrobka ter-
miczna, porcjowaniem, réznymi rodzajami
przekasek zimnych i gorgcych, z daniami
gtéwnymi. Przedstawiono im w jaki spo-
séb w petni wykorzystywaé szczegdlnie
drogie surowce. Po obrébce wstepnej
uczestnicy najczesciej poznawali sposo-
by obrébki termicznej warzyw: smazenie,
duszenie, pieczenie, karmelizowanie, go-
towanie w piecu konwekcyjno-parowym,
obrébka w niskiej temperaturze, gotowa-
nie na parze.
Wiekszos$¢ nauczycieli zapytanych o jakie-
kolwiek utrudnienia, zwigzane z realizacja
projektu odpowiedziata: ,,nie, zadnych”.
e U mnie z dyrekcjg pozytywnie, z tym
Ze nie od dyrekcji sie dowiedziatam
[o projekcie], a droga pantoflowa od
kolezanki na jakiejs konferencji meto-
dycznej. Wypowiedziata sie, ze byta tu
u was na tym szkoleniu i powiedziata,
Ze wiele mozna sie nauczyc. [Mdwita],
Ze na pewno nie bede zZafowala,
a dyrektor powiedziat, Zze jak chce wy-
jechac na 2 tygodnie, moge jechac”.
e U mnie dyrekcja miafa 2 dni [na de-
cyzje] po dostarczeniu wszystkich
dokumentow, ktore mi pani Magda
przestata. Dostata [dokumenty] w tec-
zuszce do podpisania, podpisafta,
ja oczywiscie powiedziatam, ze nie
wiem czy zostane zakwalifikowana,
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bo bylam w sanatorium przed tym na
2-tygodniowy urlop zdrowotny. Dyrek-
cja podpisata, nie robita problemdw”.

e, Nas dyrektor zachecat, i nie byto zad-
nego problemu zebysmy pojechaty”.

e U mnie nie byto zadnych [prob-
lemow], wrecz dyrektorka mnie zache-
cafa i wysytafa. Tutaj sama organizacja
projektu byta porzadku”.

e Jezeli chodzi o zakwaterowanie
i wyzywienie to 6. Jest rewelacyjnie”.

e , Wszystko jest ok, dograne”.

e, Dzisiaj przyjechalismy, dostaliSmy
ubranka, buciki... To juz jest plus. Wc-
zoraj przyjechalismy, mieliSmy gdzie
spac - to jest nastepny plus. Same
plusy”.

e Jestesmy zadowolone”.

e _Nie mam Zadnych uwag. Wszystko
byto tak jakbym tego chciata”.

e, Ze strony projektu nie napotkatem na
Zadne trudnosci, wrecz pani Magda
byta bardzo pomocna, dzwonita, pisafa
maile jak o czyms zapomniatem”.

Wielu nauczycieli zauwazyto, ze czynni-
kiem decydujgcym o braku powazniej-
szych utrudnien byt brak koniecznosci
ponoszenia bezposrednich kosztéow fi-
nansowych, zwigzanych z uczestnictwem
w projekcie.

e Dyrektor musiat ztozy¢ swoj podpis,
wyrazi¢ zgode, przyjat to ze zrozum-
ieniem(...), bo okres wakacyjny. Cho-
ciaz w ubiegfym roku bytysmy w czer-
weu, czyli w okresie roku szkolnego,
i tez nie byto problemdw. By¢ moze
dlatego, ze to byt pierwszy nasz staz,
nie stawiat zadnych tutaj przeszkdd.
A przede wszystkim to dlatego, ze(...)

jest to forma bezptatna, wiec dyrek-
cja nie ponosi zadnych kosztow. Wy-
jechaty trzy osoby w jednym czasie,
a dyrektor — wiedzac jakie to ma by¢
korzystne dla samych nauczycieli —
raczej nie stawiat przeszkod”.

Zdarzyty sie jednak przypadki, w ktérych
uczestnicy projektu opowiadali o czynni-
kach utrudniajgcych im udziat w projekcie.
Najwazniejsze utrudnienia wydaja sie byc¢
zwigzane z omoéwionym wczesniej pro-
blemem, wynikajacym z opuszczenia
miejsca pracy. Ponizej zamieszczone cy-
taty uczestnikow/uczestniczek pochodza

z wywiadéw grupowych i indywidualnych

przeprowadzanych podczas 1-go i ostat-

niego dnia zaplanowanego w projekcie,
dni diagnoz.

e Dyrekcja jezeli pozwala jezdzi¢ na
szkolenie, Kkursy, to raczej jednodnio-
we, na krotkie, zeby to byfo z jak na-
Jjmniejszg szkoda dla szkoty, bo trzeba
zapfaci¢ za zastepstwo, a to juz jest
bdj, juz jest problem”.

e Dyrekcja probuje motywowac do sz-
kolen ale zeby to byto poza godzinami
pracy najlepiej. ,,

e Ja musiatam is¢ do dyrekcji prosi¢
czy mi podpisze, czy mi nie podpisze”.

e To tez byt problem taki, czy dyrekcja
nas pusci, bo to jest 2 tygodnie jednak.
Byt z tym problem dlatego, Ze nieste-
ty ale zajecia praktyczne ktorych ucze
to trzeba dac zastepstwo, bo zajecia
sie muszg odby¢ w 100% ale dyrekcja
sie zgodzifa w porozumieniu z drugim
dyrektorem, ze dadzg zastepstwo
i zgodzita sie. Nauczyciele inni za
mnie prowadzg lekcje. Nie bede mu-
siata odrobic ale trace na godzinach,
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na zarobkach. Dostane goty etat. Ja
zyskuje bo w zasadzie nie ptace, czyli
skorzystam, ale mniej dostane pensji
rzecz jasna. Cos za cos. Uwazam ze
nie jest to jakas krzywda dla mnie bo
cos wyniose z tego projektu”.

e _Nie robi problemdw, ale jak juz jest

ktdrys z kolei, to troszke kreci nosem,
ale podpisuje, ale mysle ze jak bym
dala kolejny, to nastepny zapro-
ponowany, to mysle, ze musiatabym
jakas sciezke szantazu zastosowac”.

e ,Japracuje w zespole, gdzie sa rozne

technika i to moze stad wynika, ze jest
mi trudniej, bo po prostu jest nas tak
niewiele, ze nie jest mozZliwg sytuacja
zebysmy 2,3 uczestniczyty, bo 2 uczy-
my przedmiotdw zawodowych. Zresz-
ta ja dodatkowo przedsiebiorczosci
ucze w tym samym czasie”.

e Pani dyrektor niechetnie sie na to

zgadza, my tracimy lekcje”.

e _Nasz pracodawca, nasza szkofa

tez jest niechetna, temu przeciwna
zebysmy opuszczali zajecia, bo nie
moga nas zastgpi¢. Dlatego my ro-
bimy wszystko to, bo jestesmy bardzo
zaangazowani, w wakacje. Zeby nie
robi¢ problemu naszej dyrekcji. Bo
W ciggu roku nas nie puszcza, nie
podpisza nam papierka. Poza tym dla
nas nie ma motywacji zebysmy jezdzili
albo tu albo gdzie indziej. Dla nas nie
wyszukuja zadnych szkoleri tylko my
sami sobie musimy znalezc¢”.

e W szkofach roznie, krecg gtowa na 2

tyg. nieobecnosci. U nas niechetnie na
to patrzg, moze dlatego Ze u nas jest
mnostwo nauczycieli w roznych pro-
jektach i to sie akurat pokrywa i w tym
tygodniu nie ma 6, czy 7 nauczyciell.

A gdzie jeszcze zwolnienia i inne rzec-
zy? To jest problem kadrowy. Jest to
uszczerbek, bo musi dyrekcja jakies
zastepstwa szykowac”.

e Dyrekcja ale tylko dlatego, ze dopiero
zaczetam prace w szkole”.

Uczestnicy sygnalizowali takze proble-
my wynikajace z opuszczenia rodziny na
okres odbywania praktyk.

e _Moj maz byt niepocieszony, ze jade
na 2 tygodnie | [jeszcze] dziecko,
sprawy rodzinne”.

e To jest jednak dtugi okres, 2 tygodnie
czasu, sprawy rodzinne: wiadomo, ze
dzieci”.

e Jak sie ma rodzine, dzieci... Teraz jest
okres wakacji. Dzieci moje sg, ze tak
powiem, samopas”.

o Weekend bytby mile widziany, bo
ludzie maja dzieci”.

Jak zauwazyta jedna z uczestniczek, do-
statecznie wczesne zgtoszenie uczest-
nictwa w projekcie pozwolito jej na zor-
ganizowanie zycia rodzinnego w sposob
niekolidujacy z jej rozwojem zawodowym.
[ ]
e  Powiem tak: o tym projekcie wied-
Ziatam juz od lutego, wiec mozna byto
Z mezem uzgodnic¢, ze on bierze ur-
lop w sierpniu na przyktad. Z synem
tez uzgodnilismy, ze on w tym czasie
sobie podejmie prace zawodowa, bo
juz studiuje. Wiec ja miatam czas na
zorganizowanie tego czasu wolnego.
Bo moze rzeczywiscie, gdyby to byt
krotki czas przygotowar, to byfoby
to stresujgce dla nas. A tak, spoko-
jnie przygotowalismy sie do tego wy-
Jazdu”.
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Problemem okazata sie takze odlegtos¢
miejsc odbywania praktyk od miejsc za-
mieszkania uczestnikdw i uczestniczek.

e My mamy tu 212 km. Na pewno
batabym sie sama przyjecha¢ samo-
chodem, i to bytaby pierwsza bariera,
ale datysmy rade we trzy”.

e Ja bardzo chetnie, tylko blizej miejs-
ca zamieszkania”.

o , Wiekszy wybdr miejsc odbywania
praktyk, blizej miejsca zamieszkania”.

e ,Ja napotkatam [problemy] pod
wzgledem dojazdu tutaj, bo nie ma
takich pofgczen, zebym komfortowo
mogfa dojecha¢ na 10.00, wiec mu-
siatam przyjechac o wczesnych godzi-
nach porannych”.

Niedogodna okazata sie by¢ dla uczest-
nikdw projektu konieczno$¢ dojazdéw
z miejsca zakwaterowania podczas prak-
tyk do miejsc odbywania praktyk.

e ,Jedynie dojazdy byly uciazliwe”.

e Jagodzine krazytam. Do tej Jachranki
jednak bardziej precyzyjna informacje
[nalezato nam dac]: z tego miejsca
dojechac¢ tramwajem takim a taki,
wysigsc tu i tu”.

e ,Zapewni¢ dojazd. W tg i z powrotem
busem do Warszawy z Jachranki. To
jest bardzo nie w porzadku”.

e ,Ja bym zorganizowata blizej miejsca
zamieszkania, bo dojazd jest dosyc
ciezki”.

e ,Jedyna rzecza, ktéra by usprawnita
[praktyke], to zakwaterowanie, zeby
blizej”.

Dla czesci uczestniczek fizyczna praca,
zwigzana z pracg w kuchni stanowita po-
wazne utrudnienie.

W  pierwszych dniach  bytysmy
zmeczone, bo nie jesteSmy przyzwy-
czajone do takiego tempa i do fizy-
cznej pracy, do stania 8 godzin. Ja
bardzo w kregostupie czuje”.

»~Jednak pieciogwiazdkowy hotel Bris-
tol do czegos zobowiazuje, i tutaj moz-
na sie byto spodziewac tylko dobrych
rzeczy, ale powiem szczerze, [ze] to
co sie dziato w ciggu tych dwdch ty-
godni to przerosto moje wyobrazenia.
Mhnie to kosztowato sporo energii. | tak
jak drugiego dnia przestatam widzie¢
swoje kostki u nog, tak je zobaczytam
dwa dni temu. Czyli naprawde inten-
sywna | ciezka praca. Jesli ktos nie
pracowat fizycznie, to 8 godzin na
nogach jest ciezkg praca. Ale tak jak
powiedziatam - niczego nie zafuje.
Jestem bardzo zadowolona”.

»Pod koniec jest fizycznie troche
ciezko, bo mamy inny charakter pracy.
Te 8 godzin na nogach, z przerwa jest
troszeczke obcigzajace. Na poczat-
ku jest zapaf, pdzniej zmeczenie wy-
chodzi. Dobrze by byto przedzieli¢ to
przerwg weekendowa. Tym bardziej,
ze jestesmy kobietami, mamy rodz-
iny. Chociaz jeden swobodny dzien,
poniedziatek mogtby byc. Albo 2 dni
— caly weekend, by do rodziny po-
jechac”.

,» 10 byto bardzo trudne. Bo nie dosc,
Ze duzo wiedzy, to nie jestesmy przy-
zwyczajone, zeby sta¢ na nogach 8
godzin dziennie. Nie oszukujmy sie,
nauczyciel chodzi, stoi, ale zawsze
moze sobie przysigsc. W kuchni nie
ma gdzie. Co prawda byfa przerwa na
positki... Ogdinie jestesmy bardzo za-
dowoleni (BRISTOL)”
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W projekcie wziety udziat osoby, ktére
oczekiwatyby od projektu praktyk kursu
kulinarnego.

e Ja bym chciat zobaczyc jak oni tutaj
gotuja, poczatek stazu mdgtby byc
naprawde inny”.

e Np. dzisiaj ¢wiczymy potrawy z ow-
ocow morza, szef kuchni z nami sta-
je w jednym pomieszczeniu, i my to
c¢wiczymy: robimy jakies homary, os-
trygi, krewetki...”.

Pierwsze dwie grupy uczestnikéw projektu

kierowane byty do restauracji przy klubie

tenisowym Sinnet Club. Jak wykazaty
wyniki badan monitoringowych praktyka

w tej restauracji nie spetnita oczekiwan

czesci uczestnikow.

e _Sama kuchnia na Sinnecie jest
bardzo mata, co nas na poczatku
bardzo rozczarowato, bo mafto sie
dziato. Nie chodzi o ludzi, bo oni byli
mili. Tam nie ma ruchu, nie byto czego
pokazac. Pani Magda data nam [inny]
kontakt, udato nam sie i$¢ do Bristolu
i zobaczy¢ jak tam jest(...). Rozmawial-
iSmy z kolezankami z Bristolu — tam
wydawali po 400 obiaddw”.

e Po prostu za mate, za mato sie tam
aziato”.

e ,Sa osoby, ktore dopiero zaczynaja
zawod nauczyciela. One mniej po-
trafig, a ja znam mikro kuchnige Sred-
nig, chciatem zobaczy¢ duza, jak
w Bristolu czy Sheratonie”.

e _Tam byla jedna prosta kasa jak
w warzywniaku, i dla mnie to nie byto
nic takiego. Trzeba bra¢ pod uwage
wyksztafcenie. Ja jestem po gastrono-
miku, to wiem jak zrobi¢ sos beszam-
elowy”.

e Zeby wszyscy uczestnicy mieli mozli-
wosc odbywac praktyki w takich mie-
Jscach jak Bristol”.

e ,Samo miejsce jest fajne i atrakcy-
jne, ale nie na tak dfugi czas. Jest
to niesprawiedliwe [w stosunku do]
0sOb, ktére miaty praktyki w Bristolu.
Tu jest mata kuchnia, maty stot”.

e, Tyle ile sie mogfam dowiedziec, to sie
dowiedziatam. Osoby sa w porzadku,
a samo miejsce ma mato do zaofe-
rowania. Jak sie porowna [z hotelem]
Bristol to...”.

Dzigki sprawnemu przeptywowi informa-
cji pomiedzy zespotem zarzadzajgcym
projektem, a zespotem odpowiedzialnym
za ewaluacje i monitoring projektu oraz
sprawnemu dziataniu personelu miejsce to
zastgpiono w kolejnych edycjach praktyk.
Czesc z uczestniczek, jako utrudnienia po-
data brak zapewnienia ze strony organi-
zatora pomocy dydaktycznych, materia-
tow pismienniczych oraz innych pamiagtek.
e Jakies pomoce dydaktyczne powinny
byc¢ przygotowane, ktdre my mozemy
ze sobg zabrac | pozniej wykorzyst-
ywac w szkole, bo nawet nie jest-
esmy w stanie wszystkiego uchwycic
i zapisaC sobie. Jestem troszeczke
rozczarowana, bo zazwyczaj wszystkie
projekty unijne to daja, a tutaj nie ma”.
o ,Szczerze powiedziawszy liczyfam na
to, Ze bedzie tam jakas pomoc dyda-
ktyczna, Zze bedzie tam jakas kuch-
nia, ze bedzie jakis top produkcyjny,
Ze jakis materiat przywioze, na lekcji
wyswietle | takie nowinki ze stolicy
przywioze”.
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e Powinnismy dostac¢ notes do pisania,
bo w kiosku ruchu teraz nie mozna
dostac materiatow pismienniczych.
MusiatySmy chodzic po sklepach
i szukac”.

e Wiadomosci, ktére nam przekazywali
kucharze powinny byc¢ w jakas koszu-
Ike zebrane(...). Zeby oni (opiekunowie
praktyk) cos dali z siebie”.

e W niektorych restauracjach nauczy-
ciele dostali ksigzki o rybach, a my
nawet dfugopisu nie dostatysmy,
nawet serwetki z emblematem. Nam
byto przykro. Nie chcemy prezentow
wielkich, ale jakies pamigtki”.

Innym deklarowanym utrudnieniem w re-
alizacji praktyk byt brak spotkan w ce-
lach towarzyskich oraz wymiany do-
Swiadczen.

e Liczylam nato, zZe jakies 2, 3 popotud-
nia bedg zorganizowane razem, Zze
bedzie jakies wyjscie do teatru, czy do
kina. Dla zzycia grupy”.

e _Nie mozemy sie wymieni¢ doswiad-
czeniami, jak to jest, bo sie w ogdle
z tamtymi grupami nie spotykalismy,
a tak to razem mozna by sie spotkac¢
i zobaczy¢ jak to wyglada u nich, jak
u nas”.

Opiekunowie praktyk nie zakomuniko-
wali jakoby natrafili na jakiekolwiek utrud-
nienia zwigzane z realizacjg praktyk.

e ,Zadnych naprawde”.

e, Nie, problemow zadnych nie byto”.

e Nie byto zadnych przeszkdd, a bierze
sie to z tego, iz podchodzagc do projek-
tu ja rowniez planuje swdj czas. Czas,
ktdry spedze z nimi ja osobiscie, czas,
ktdry spedza u mnie na kuchni. Czyli

podziat obowigzkow tak, aby wszyscy
pracowali zespotowo. Codziennie kaz-
da osoba byta w innej sekcji tak, ze
nie byto zadnych ktopotow z realizac-
ja. Mysle, ze to samo bedzie mozna
ustyszec od uczestnikdw projektu”.

Poziom zaangazowania uczestnikow
oraz opiekunéw praktyk

Poziom zaangazowania uczestnikow ba-
dano podczas wywiadow CATI przepro-
wadzonych z opiekunami wszystkich 6
restauracji i kuchni hotelowych, w ktérych
odbyly sie praktyki. Zaden z opiekunéw
nie wyrazit sie negatywnie o zaangazowa-
niu uczestniczek i uczestnikow.

Opiekunowie opowiadali o silnym zaanga-
zowaniu nauczycieli, o ich dociekliwosci
i skrupulatnosci. Z uzyskanych wynikow
rysuje sie obraz nauczycieli oddanych
pracy w kuchni, chetnie wspodtpracuja-
cych z innymi, Swiadomych korzysci, jakie
moga osiagna¢ dzieki praktyce. Oto cyta-
ty z dziennikéw praktyk oraz wypowiedzi
opiekundéw, zapytanych o jakos¢ wspot-
pracy z nauczycielami.

e ,0d pierwszego dnia uczestniczki
bardzo angazowafy sie w szkolenie.
Wprowadzitem je w zasady funk-
cjonowania naszego hotelu, o co
pytaty. Interesowafo je jak mozna
sprawnie zorganizowac¢ prace w tak
duzym obiekcie”.

e Dla nauczycieli, ksztatcgcych
przysztych kucharzy, szefow kuchni
czy kadre zarzagdzajgca, bardzo cenne
byly informacje dotyczace logistyki
kuchni (planowania menu, organizac-
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ji zaopatrzenia, planowania grafikow,
planowania czasu pracy, nadzoru
nad personelem, food coust’u etc.).
Podobnie jak przy wczesniejszych
praktykach pojawiato sie bardzo wiele
pytan przekraczajacych szczegdtowy
program zajec¢, a dotyczacych tych
zagadnien. Na podstawie posiadanej
wiedzy i praktyki w tych tematach wy-
jasniatem poszczegdlne kwestie”.

e Wszystkie beneficjentki od poczatku

bardzo angazowaty sie w nauke. Jak
zaznaczytem wczesniej, pytaly o wiele
szczegotdw, czesto wykraczajacych
poza program. Zdarzato sie rowniez,
Ze przychodzify po godzinach pracy
by zobaczy¢ co ciekawego dzigje sie
w hotelu”.

e ,Obserwowaly jak w praktyce wyko-

rzystywane byty wiadomosci, umiejet-
nosci, potrawy, ktorych sie nauczyty”.

e _Byli bardzo zaangazowani, duzo

chcieli wiedzie¢, duzo pytali. Kazde
zadanie, ktore byto zlecone byto
wykonane, a w tym czasie pytali o inne
rzeczy, wybiegali poza nasze wyma-
gania. Bytem bardzo z nich zadowol-
ony”.

e Wspdtpraca bardzo mita, sympatycz-

na, komunikacja miedzy nimi bardzo
dobra, bardzo duzo pytali”.

e Generalnie zainteresowanie projek-

tem byfo, nie mozna powiedziec, ze
byto mafe, raczej byto duze. Ocena
pozytywna, panie sie angazowaty, by-
wato, Zze poza wyznaczonym czasem
przychodzity, przypatrywaly sie jak
to wyglada. We wspotpracy nie byto
problemdow”.

e _Powiem szczerze, ze biore udziat

w kolejnym projekcie tego typu, wiec

jest to kolejna grupa praktykantow
i zyczytbym sobie zeby wszyscy mie-
li tyle zaangazowania, tyle checi, tyle
potrzeb i w ten sposob podchodzili
do zajecia jak ostatnia grupa, ktdrag
miatem szanse u siebie goscic”.

e ,Zaangazowanie [praktykantdw i prak-
tykantek] byto bardzo duze”.

e ,Panie, ktore przyjechaly, przyjechaty
po to by sie czegos nauczyc. | byto
widac, ze chcag zobaczy¢ cos nowe-
go. Wczesniej cos tam widziaty, ale
ich codziennoscig jest szkofa. W sz-
kofach nie majag takich mozliwosci jak
w codziennej gastronomii, czy gas-
tronomii na wyzszym poziomie. Dlat-
ego byly zainteresowane, angazowaty
sie. Oceniam je bardzo dobrze. Nie
byto tak, ze przyszly fajnie spedzic
czas, tylko interesowaly sie, chciaty
powtarzac, pytaly sie o jakies inne
rzeczy, o ktdrych nie rozmawialismy
do tej pory”.

Poziom zaangazowania samych opieku-
néw praktyk zostat oceniony przez stazy-
stéw. Zaden nauczyciel nie zdecydowat
sie wyda¢ negatywnej opinii o opiekunie/
opiekunce praktyk. Wedtug zgromadzonej
wiedzy stwierdzi¢ mozna, ze opiekunowie
byli dobrze przygotowani merytorycznie,
byli otwarci na wspotprace i pomocni.
Ponizej zamieszczono wykres obrazujgcy
usrednione opinie nauczycieli i nauczycie-
lek na temat poszczegdlnych aspektow
pracy opiekunow.
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Wykres nr 11. Opinia uczestnikdéw na temat opiekunéw
praktyk.

Ocena opiekundw projektu

Otwartodé na prodhy |
sugestic staysty

Zycaliwodd, prryjame
nastawienie

= Zorganizowanie pracy
stalysty

™ Traymaniesig |
realizowanie
programu prakiyk

Moiwoid poryskania
informaci |
odpowiedzina
pytania

® Dostepnods, madlivo
& kontaktu, rozmowy

.
w
-

Zrédito: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84

Nauczyciele mieli mozliwos¢ dokonania
oceny szeregu aspektdéw pracy opieku-
noéw, wystawiajac, na wzér ocen szkol-
nych, oceny od 1 do 6. Wszyscy petnigcy
obowigzki opiekundéw kuchmistrze wywig-
zali sie z powierzonych im zadan bardzo
dobrze lub celujgco. Nauczyciele najwyz-
sze noty, rowne ocenie celujgcej, wystawi-
li Grazynie Uscinskiej, ktdra praktykantami
opiekowata sie w restauracji Moonsfera
(Srednia ocen 6,0 w 6-punktowej skali).
Niewiele nizej oceniono Roberta Ziemkie-
wicza (5,9), Piotra Wychowatka (5,9) i Ja-
rostawa Uscinskiego (5,9). Pozostali kuch-
mistrze otrzymali Srednie oceny od 5,6
(Pawet Kibart), 5,5 (Marek Godlewski oraz
Michat Tkaczyk) i 5,3 (Sylwester Kepinski).
Nauczyciele najwyzej cenili zyczliwosc
i przyjazne nastawienie opiekunéw oraz
dostepnosé, mozliwosé kontaktu, rozmo-
wy i mozliwos¢ pozyskania informaciji i od-

powiedzi na pytania.
Na temat poziomu zaangazowania opieku-
now wypowiedzieli si¢ uczestnicy i uczest-
niczki projektu po zakonczeniu praktyk.
Opinie na temat opiekunéw praktyk, ich
zaangazowania w wiekszosci przypadkéw
okazaly sie by¢ bardzo pochlebne. Badani
opowiadali, ze opiekunowie nie tylko sta-
nowili dla nich mentorow, ktérzy prowa-
dzili przez praktyke i odpowiadali na kazde
pytanie, ale w swoich kuchniach potrafili
takze stworzy¢ sprzyjajaca atmosfere dla
pracy catego zespotu. Jedna z najczesciej
wymienianych przez nauczycieli obaw byt
lek o atmosfere wspotpracy z personelem
kuchni.

s[Obawiam sig] nastawienia szeféw kuchni

i pracownikow na nas, na intruzéw, ktérzy

przychodza z zewnatrz, beda podgladac,

beda co$ widzie¢, [czego] nie powinni, ze
nic nie umiejg”.

e Ja sie tego boje, ze przysztysmy,
a nic nie wiemy”.

e Z tego co sie orientowatam, to jest
wsrdod kucharzy poczucie, ze przy-
chodza madralinskie, a tak w zasa-
dzie nic nie potrafig, bo to sie robi tak,
a to sie robi tak. Ja sama sobie zor-
ganizowatam dzien praktyk w hotelu,
i wiasnie teoria, to czego my uczymy,
a pozniej praktyka, to sg dwie odd-
zielne sprawy. | pdZniej sami ucznio-
wie przychodza, i mowiag: A co pani mi
tam mowi! U nas w hotelu to sie robi
tak albo tak”.

e Ja sie tego bardzo batam, wiasnie
tych smiechdw za plecami. W ogdle
nie miato nic takiego miejsca”.

Jednak, jak powiedziata jedna z prakty-

kantek: ,Bardzo mi tez sie podobato, ze

zatoga nas przyjeta niezwykle ciepto nie-
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zaleznie od wieku, niezaleznie od stanowi-
ska. Na wszystkie nasze pytania odpowia-
dali, chetnie sie dzielili, podpowiadali —a to
jeszcze tak, a to mozna zrobi¢. Naprawde
tutaj gorace podzigkowania zwtaszcza
catej zatodze, bo wykazata sie ogromnym
sercem i bardzo goraco nas przyijeli.

Oto opinie pozostatych uczestnikow
i uczestniczek na temat zaangazowania
ich opiekunow:

e Fantastyczni. Jestesmy bardzo zad-
owoleni. Dzielili sie wiedza, doswiad-
czeniem, stuchali nas tez, odpowiadali
na pytania”.

e, Podobato nam sie bardzo. Pracowal-
ismy ze $wietnym szefem kuchni”.

e Z takimi profesjonalistami, ktdrzy
sami posiadali bardzo duza wiedze i tg
wiedze przekazywali nam w sposob
bardzo umiejetny, niezniechecajacy
nas do odejscia, ale wrecz przeciwnie.
Nie zrazaty ich nasze niepowodzenia,
zachecali, podpowiadali jak pracow-
ac lepiej, bardzo sie z nami dzielili.
U nas byta jeszcze bardzo sympatycz-
na zafoga, ktdra na wszystkie pytania
odpowiadata. Byt klimat, nie tylko sam
szef ale cafa jego zatoga pracownikow
kuchni nam pomagata, wspierata nas
i podpowiadafta. Na kazde pytanie byty
udzielane odpowiedzi”.

e _MySmy mialy taka sytuacje, ze
pierwszy tydzieri opiekowat sie nami
zastepca szefa kuchni, ale — Ze tak
powiem — bardzo sumienny, bardzo
rzetelny. Taka wycieczke po hotelu
[nam zrobif], [pokazaf] gdzies tam na-
jmniejsze katy. (...)Musze powiedziec,
ze mimo dosc¢ intensywnego tygod-
nia, (bo mieli to wesela, jakies Sluby,

pOzniegj caly czas jakies tam grupy sie
przewijaty), bardzo, bardzo rzetelnie
panowie do tego podeszli. Ja bym
ocenifa bardzo, bardzo pozytywnie ta
prace naszych opiekundw. Czasami
tez byty takie sytuacje, ze mysmy tez
nie za bardzo wiedziaty o co pytac, ale
to sie tak rozwijato. W koricu i tak tych
pytan byto tak bardzo, bardzo wiele”.
,Oceniam [opiekuna] na najwyzsza
note, na 6, nie robie tego pod cele
projektu. Naprawde daje najwyzsza
note. Jako szef miat duzo pracy,
a dla nas miat zawsze czas, receptur
nie mdgt zdradzic, ale zawsze znalazt
czas | wyttumaczyt, mogltysmy sobie
zanotowac, robic¢ zdjecia, wszelkiego
typu dekoracje mogtysmy sfotogra-
fowac i wykorzystac w pracy”.

»Ja swojego opiekuna, jednoczesnie
egzaminatora oceniam bardzo wysoko
dlatego, ze zawsze miat dla nas czas.
Organizowat nam prace. My sie nie
tutatysmy, zawsze wiedzialySmy gdzie
mamy pojsc. Co wiecej, mysle, ze jego
rola w czesci gastronomicznej Bristo-
lu polegata réwniez na tym, zeby na
nasza obecnosc¢ przygotowac takze
pracownikdow. Uzyskiwatysmy odpow-
iedZz na kazde zadane pytanie. Czy
ono byto madrzejsze czy gfupsze, to
tam roznie, ale ja wychodze z zatoze-
nia, ze ten kto pyta, wstydzi sie raz.
Z tym nie byto zadnego problemu.
Z traktowaniem nas z grzecznoscig
naprawde byto wszystko super. Ja sie
tego bardzo batam, tych smiechow za
plecami. W ogdle nie miafo nic takiego
miejsca. Swojego opiekuna oceniam
bardzo wysoko. A tu egzaminatorzy,
w przeciwienstwie do tego egzaminu
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wstepnego, dzisiaj sg bardzo fagodni
i pomocni”.

»,Bardzo dobrze. U nas wszyscy byli
serdeczni, uczynni, nie byto naprawde
Zadnych zgrzytow”.

»Rewelacja, na koniec nam
podziekowali, to znaczy, ze byto do-
brze”.

»,Bardzo dobrze, bardzo zyczliwi. Se-
zon byt na tyle martwy, ze nie mie-
li tyle pracy, i mogli nam ten czas
poswiecic”.

»Dodatkowo jak bytam zainteresowa-
na obstuga, pracg na sali, to miatam
[taka] mozliwosc. W kazdy dziat
zaktadu moglismy wejs¢, ktorym
bylismy zainteresowani. Otwartosc,
przyjazne nastawienie na pomoc
nauczycielowi, a nie pokazanie mu, ze
ty nic nie umiesz. [Szefowie] wiedza,
Ze my to robimy by lepiej przygotowac
ucznia dla nich. | widza sens tego(...).
»~Fajne byto to, ze traktowano nas jak
rownoprawnych pracownikow, a nie
jako obserwatoréw, po prostu noz,
decha i pracujesz. Zrob to, zrdb to.
| mieli do nas zaufanie, ze zrobimy do-
brze. Pierwszego dnia trzeba byto juz
zrobi¢ potrawe dla goscia na bankie-
cie i nie bali sie, ze my to popsujemy”.
»INie mozna nigdy nikomu pow-
iedziec: nie, ty sie do niczego nie
nadajesz. Tutaj wszyscy pomagali
i nie wstydzitam sie nikogo zapytac.
Moglismy wszystkiego sprobowac.
Nawet szef sam przychodzit i pytat czy
probowatysmy, zabierat nas na test
panel, do degustacji, i byta akceptacja
ze strony pracownikdw i menadzerow.
Do siebie mam zal, [Zze] nie zapytatam
o rozliczenie pracy kelnerdow”.

»Wszystko byto w porzadku, naprawde
byto zorganizowane dobrze, szef
wyszedt po nas do recepcji, pokazat
nam gadzie co jest”.

»~Na kuchni byto pieknie, pracownicy
byli pozytywnie nastawieni, szef byt
bardzo mity, od razu powiedziaf, Ze
praca bedzie [trwafa] 8 godzin, ale
jezeli ktos czegos potrzebuje, to jest
to do dogadania. Jezeli chodzi o prace
kuchni, o naszego opiekuna — Marka
Godlewskiego — to ja absolutnie zad-
nych zastrzezen nie mam”.

s~Jestem bardzo zadowolona, mysmy
trafity bardzo dobrze [ROYAL].
Bardzo polecam to miejsce, bo to
jest wifasciciel prywatny. To nie jest
sieciowka. To tez robi swoje. Miesigc
czasu dopiero dziata. Wyniostam
[z praktyk] bardzo duzo. Mysmy szli
z programem tak, jak byfo zatoZone,
[opiekun] cele robit z nami punkt po
punkcie. Byta najpierw czes¢ poka-
zowa, a pdzniej robit on, i pdzniej juz
mysmy robity. Szef bardzo chetnie
dzielit sie swojg wiedzg”.

Opinie uczestnikéw i uczestniczek na

temat programu praktyk oraz warunkéw
jego realizacji

O opinie na temat programu praktyk za-
pytano nie tylko uczestnikdw i uczest-
niczki, ale takze opiekunéw. Badanie to
przeprowadzono po zakonczeniu praktyk
przez kazda grupe. Opinie panujgce wsrod
praktykantéw okazaty sie zréznicowane.

Wiekszo$¢ badanych uznata program za

wyczerpujacy i kompletny i zasugerowata
nie dokonywac¢ zadnych zmian. Oto ich
opinie:
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Pozostawienie w formie niezmienionej:

»Mysle, Ze to jest dobry [program], ten
prysznic zimny na poczatku”.
»~Program praktyk jest ok., te wszystk-
ie dziaty sa spetnione, sam program
napisany jest dobrze, i to tak ma byc.
Ja to zrealizowatem w stopniu mini-
malnym?”.

»Byto wystarczajgco jak na pierwszy
projekt”.

»Spojny, rzeczowy, obejmujacy te
cztery dziaty podstawowe. No, jesli
chodzi o takg wiedze technologiczna,
gastronomiczng to naprawde wyczer-
pujacy”.

,Ja wiem, ze w te dwa tygodnie nie
mozna wsadzi¢ wszystkiego, bo lepiej
jest skupi¢ sie na pewnej czynnos-
ci, czy pewnym fragmencie, i go
wycwiczyc, niz tylko lizngC przez szy-
bke, bo to jest ulotne, wigc na do-

Czes¢ z badanych opowiedziata sie jednak
za potrzebg wniesienia pewnych zmian
w programie praktyk. Postulowali oni:
wieksza elastycznos¢é w realizacji pro-
gramu praktyk:

»Bylismy pierwszym rzutem, prawda?
Mysle, ze [projekt] na pewno bedzie
ewaluowat. | szefowie kuchni, ktorzy
nas prowadzili na pewno sobie to
jakos ufoza bardziej, zwflaszcza jak
kto$ prowadzit pierwszy raz. A przy-
puszczam, ze nasz szef miat pierwszy
raz — pan Marek Godlewski. Musiel-
ismy elastycznie podejsc, ale mysle,
Ze ta elastycznosc¢ byta bardzo wska-
zana - dlatego nie byfo sztywno tak.
Mozna byto pewne rzeczy sobie na
biezaco wyjasniac, podpatrywac itd.
Duzo praktyki, jest naprawde bardzo,
bardzo dobre”.

brg sprawe, w ciggu dwdch tygodni zapewnienie pomocy dydaktycznych:

nie wydaje mi sie zeby mozna byfo
co$ tam jeszcze wsadzi¢. Natomiast
pod wzgledem technologicznym to
wszystko byfo”.

»Nie mam Zzadnych uwag. Wszystko
byto tak jakbym tego chciata”.
»Spojny, rzeczowy, obejmujacy te
cztery dzialy podstawowe. No jesli
chodzi o taka wiedze technologiczna,
gastronomiczng to naprawde wyczer-
pujacy”.

» 10 jest mdj pierwszy tego typu pro-
jekt. Ja bym nic nie zmieniata. Jezeli
ktos chciat, to mogt skorzystac”.

»~Ja mysle, ze jest doskonaty”.

.,Nam brakto stowniczka pojec
kucharskich, zeby zajrzec¢ i przypo-
mniec sobie. | materiatow biurowych
zabrakto, nie byto na czym notowac”.
»,Brakowato nam notatnika, zeby dla
siebie zrobic notatki”.

»Mozna by to jakos ujednolicic. Mysle,
Ze bardzo cenna bytaby taka pomoc
w formie drukowanej, ktdra by nam
pomogta uaktualnic sposoby krojenia,
hierarchie kucharzy, nomenklature
zawodowa. Wiem, Ze tego sie nie uzy-
wa codziennie, ale dla nas byfoby [to]
cenne, taki materiat dydaktyczny”.

wprowadzenie modutu wyktadowego:

»Program praktyk przedzielony
wyktadami mdgtby by¢ uzupetniony”.
sJakies pare godzin (np. 4) mogtoby
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byc tam [na kuchni] plus 2 godziny dy-
daktyczne, teoretyczne przygotowan-
ie”.

odgorne zorganizowanie platformy wy-

miany doswiadczen:

e ,Przejscia do innego zakfadu, zo-
baczenie jak tam wyglada organizacja
pracy, podzielenie sie doswiadcze-
niami, wymiana informacji pomiedzy
uczestnikami/uczestniczkami  projek-
tu”.

skrécenie planowego dnia praktyk o 2

godziny:

e ,Skrocenie czasu. Nie 8 godzin, tylko
6, ale 12 dni ciggiem”.

wprowadzenie modutu szkoleniowego

w formie przygotowania do praktyk:

e  Brakowato przygotowania do prak-
tyk: 3 czy 5 dni po 8h gotowan-
ia z szefem. Zeby$my nie byli tacy
zieloni, jak wchodzimy na kuchnie.
Wiadomo, ze sa to nasi byli uczniow-
ie, praktykanci, obserwuja nas, a my
nie znamy czasem tego Zzargonu,
czy pojec, ktorych oni uzywaja, albo
sposobow ufatwienia sobie pracy.
My [robimy] od A do Z, nie robimy na
skroty, tylko prawidtowy proces prze-
prowadzamy. | wtedy takie zderzenie
jest. Wiadomo, jak cztowiek reagu-
je? Zalezy od osobowosci. Moze sig
przytamac i troche z boku chodzi, bo
2 razy ustyszat jakis Smiech: o, polska
edukacja, albo: no, pani profesor. Wt-
edy troszeczke skrzydfa opadaja. Mnie
sie to nie zdarzyto, ale obserwowatem
osoby, ktore to tak przezywaja. Ja jak
najwiecej wyniostem, zadawatem py-

tania, wrecz bytem nachalny. | duzo
0s6b mi udzielato odpowiedzi. A po
paru dniach byto juz naprawde super.
Czufem sie jak cztonek zespotu, nie
tylko jednej zmiany ale dwdch zmi-
an. Naprawde byto fajnie, duzo sie
nauczytem, poznatem nowych ludzi.
Mam nadzieje, Ze ta znajomosc zaow-
ocuje w moim ksztafceniu i rozwoju
wiasnego warsztatu pracy”.

wprowadzenie modutu szkoleniowego

z tematyki kuchni narodowych:

e ,Moze bysmy przecwiczyli kuchnie
réznych naroddw albo np. standardy
polskie”.

umozliwienie realizacji dwutygodnio-
wych prakityk w pieciodniowych blo-
kach rozdzielonych przerwa przezna-
czona na ugruntowanie przyswojonej
wiedzy:

e _,Mozna by byto go rozciagna¢ na
dfuzszy czas. | nie 2 tygodnie ciurki-
em, tylko 5 dni, iles wolnego (np. 3
tygodnie, miesigc), zeby przegryz¢ to
wszystko.

wprowadzenie wynagrodzenia za udziat

w projekcie:

e Mysle, ze tak jak pracownicy maja
ptacone za szkolenia, to my tez powin-
nismy mie¢ ptacone i wtedy nie wazne
czy w roku szkolnym, czy w wakacje.
Zeby$my na zarobkach nie tracili”.
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Wsrdéd opiekunéw natomiast panowata
zgoda co do potrzeby zmodyfikowania
programu praktyk. Postulowali oni:
wieksza elastycznosé w realizacji pro-
gramu:

e _Uwazam, ze mozna troszeczke
bardziej liberalnie podejs¢ do tem-
atu ilosci godzin w poszczegdinych
Oziatach ze wzgledu na potrzeby prak-
tykantow. Niektorzy czuja sie moc-
niej w pewnych dziedzinach, sfabiej
w innych. | wtedy trzeba poswigcic
im wiecej czasu w jednym mie-
jscu, a mniej w drugim. | tak do tego
podszedfem. Nie trzymatem sie Scisle
programu godzinowo. Bardziej cho-
dzifo o to, by przerobic jak najwieksza
ilos¢ materiatu, badz materiatu, ktorym
sg zainteresowani sami beneficjenci.
Mysle, ze elastycznosc¢ pozwoli na to,
aby wszystko zrealizowac”.

e _Nie narzucajmy im [niczego], bo
naprawde mieli bardzo rézne umie-
jetnosci. Mnie sie trafity dwie osoby,
ktdre byty zainteresowane program-
em przemystu spoZywczego bardziej
niz gastronomia jako taka, i powiem
szczerze, ze majg zupefnie inne po-
trzeby, ale zrealizowali caty program.
Nauczyli sie bardzo duzo, i to byty
osoby, ktdre uczyly sie od zera. Pod-
chodzity z zupetnie innego putapu.
A mysle, Zze na dzien dzisiejszy zro-
big wszystko to, co pozostali potrafili.
Mieli troszeczke inne potrzeby i o tym
zawsze rozmawialismy. Przez pryzmat
tego inaczej na nich patrzytem. Nato-
miast realizowali program, realizowali
wszystkie zatoZenia, wszystkie zada-
nia. Naprawde swietnie”.

mozliwosé autorskiego opracowania

programu praktyk dla kazdego przed-

siebiorstwa:

e To ja w zasadzie powinienem opra-
cowac program praktyk. Np. ja im wy-
daje takie i takie produkty jakie mam.
Program powinien byc opracowywany
pod konkretne migjsca! Przychodza
do mnie, i ja mdwie: w tym tygod-
niu opracowujemy takie i takie dania
i rozdzielam im”.

stworzenie kolejnej edycji praktyk dla

nauczycieli:

e ,Czy cos zmienic? Na pewno konty-
nuowac”.

wzbogacié¢ zakres programu praktyk:

e  Byly poruszane tematy pod katem
ksztatcenia kucharzy. Dobrze byto-
by poruszyc¢ takze tematy zwigzane
z przygotowaniem szefow kuchni.
Szerszy program nauki, ktory by za-
haczyt troszke o ekonomie, o prow-
adzenie foodcostow. Moze cos na te-
mat marketingu, cos na temat obstfugi
czy rozmow. U mnie w hotelu szefowie
bardzo czesto kontaktuja sie z ludzmi.
Chodzi mi o to, by ci nauczyciele po-
trafili tak nauczy¢ kucharzy, by nie bali
sie rozmawiac ze swoimi klientami, ze
swoimi goscmi.

e Na pewno dobrze bytoby poruszac
sprawe tworzenia menu. To tez jest
bardzo wazne, by kucharze wiedzieli
jak napisa¢ dobre menu. W zasadzie
co to jest dobre menu, jak powinno
wygladac?”.

e W kwestiach programowych moze
rozszerzytbym, poza tematami podst-
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awowymi jak krojenie, nazewnictwo,
co tez jest istotne, to jednak moze
bym wtragcit watki typu logistyczne-
go w kuchni, bo zakladam, ze czesc
z nich w przysztosci bedzie nie tylko
kucharzami ale i szefami kuchni i oni
powinni wiedziec jak sie uktada menu,
jak sie planuje koszta produkcji, jak
sie planuje grafik pracy. Tutaj suge-
rowatbym wtrgcenie tych tematow”.

umozliwienie realizacji praktyk w krot-

szych blokach, rozdzielonych przerwa

przeznaczona na ugruntowanie przy-
swojonej wiedzy, ale cyklicznie powta-
rzanych:

e ,Modgtby dtuzej trwac, ale to moze byc
za duzo jak na jeden raz, a jakby to sie
rozciggneto w czasie, to mogliby to
sobie utrwalac”.

Monitoring warunkéw technicznych
oraz promogcji

Projekt ,,Profesjonalny nauczyciel w branzy
gastronomicznej i spozywczej — klucz do
wykwalifikowanych pracownikow” spotkat
sie z pozytywnym odbiorem uczestnikéw
i uczestniczek. Wszystkie z badanych zakre-
séw nauczyciele i nauczycielki ocenili wyso-
ko. Osoby biorgce udziat w projekcie najbar-
dziej usatysfakcjonowane byty informacyjng
wartoscig strony internetowej projektu (4,7
w pieciopunktowej skali) oraz dostepnoscia
informaciji o terminach i miejscach spotkan
(4,7). Wysoko ocenione zostaty takze warun-
ki zakwaterowania (4,6), sama organizacja
(4,6) oraz mozliwos¢ uzyskania informaciji
od organizatoréw (4,5). Projekt oceniony zo-
stat wysoko (4,5), a sami nauczyciele okazali
sie by¢ zadowoleni z uzyskanego wsparcia
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(4.,6).
Wykres nr 12. Ocena warunkéw technicznych projektu
Ocena warunkow technicznych Projektu
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Zrédto: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84

Informacje o mozliwosci wziecia udziatu
w projekcie uczestnicy uzyskali z réznych
zrodet. Wykres ponizej prezentuje skutecz-
nos¢ poszczegdlnych kanatéw dotarcia do
uczestnikéw szkolenia.

Wykres nr 13. Zrédta informaciji o Projekcie

Zrédta informacji o Projekcie
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Zrédto: opracowanie wiasne, nauczyciele n=84

Od poczatku trwania projektu osoby od-
powiedzialne za promocje i rekrutacje
stosowaty réznorodne kanaty dostepu do
potencjalnych odbiorcow. Wszystkie infor-
macje na temat projektu znalez¢é mozna
byto na stronie www: http://www.upemi-n-
gs.pl. Strona ta byta czytelna i czesto ak-
tualizowana. Pomimo to najwigksza czes¢
uczestnikdw i uczestniczek (33 osoby)
informacje o projekcie uzyskata od znajo-
mych im osob.

,O projekcie dowiedziatam sie od
swojego kolegi, ktdry wyszukat ta
informacje w Internecie, i ktdry tak
naprawde namowit mnie | moje
kolezanki na przyjazd tu”.

23 osoby poinformowane zostaty o moz-

liwosci bezptatnego odbycia praktyk od

swoich przetozonych. 13 oséb o istnieniu
projektu dowiedziato sie ze strony www.

e _Po prostu wpisatam [w wyszuki-
warce]: kursy, szkolenia z funduszu
europejskiego. i sie wyswietlito UP-
EMI. Z kolezanka zaczelySmy prze-
gladac i przeczytatysmy regulamin. To,
Ze my nie ponosimy jako tako kosztow,
to nas zainteresowafo”.
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|
Whioski i rekomendacije

Osmioro uczestnikéw na wzmianke o pro-
jekcie natkneto sie w prasie, siedmioro
w internetowych portalach branzowych,
gastronomicznych lub edukacyjnych. Jako
pierwsze zrédto informaciji o projekcie 5 na-
uczycieli wymienito pracownika projektu.
WSsrdd innych zrédet nauczyciele najcze-
Sciej podawali adresy innych stron interne-
towych. Zaréwno wyniki testow przepro-
wadzonych przez eksperta, jak i materiat
badawczy uzyskany podczas wywiadow
FGI i IDI, a takze ankiety audytoryjnej
PAPI oraz wywiadéw CATI| upowazniaja do
wniosku, ze zaktadane rezultaty projektu
zostaly osiagniete. Zgromadzona w toku
badan ewaluacyjnych wiedza pozwala
stwierdzi¢, ze realizatorom projektu udato
sie w duzej mierze sprosta¢ wymaganiom
i oczekiwaniom uczestnikow.

Do projektu udato sie zrekrutowaé zakta-
dang liczbe uczestnikéw. Wskaznik zakta-
dajacy ukorniczenie trwajace co najmniej
dwa tygodnie stazy i praktyk w przedsie-
biorstwach przez 84 nauczycieli/nauczy-
cielki osiagniety zostat w 100%. Zespoto-
wi zarzgdzajgcemu projektem nie udato sie
natomiast pozyskac¢ zaktadanej liczby 17
uczestnikdw ptci meskiej. Wskaznik ten,
rekrutujgc 15 mezczyzn, udato sie osig-
gnac jedynie w 88,24%.

Wszyscy z 84 uczestnikéw ukonczyli udziat
w projekcie podchodzac do testow i zda-
jac je pomysinie. Wskaznik, zaktadajacy

przejscie po stazu testow teoretycznego
i praktycznego i otrzymanie certyfikatu
poswiadczajgcego nabycie dodatkowych
umiejetnosci zawodowych przez nie mniej
niz 72 nauczycieli/nauczycielki, w tym 15
mezczyzn, udato sie spetni¢ dla catej grupy
w 116,7% i w 100% dla grupy mezczyzn.

Wyniki przeprowadzonych badan i analiz
sktaniajg do stwierdzenia, ze projekt dzigki
umozliwieniu uczestnikom udziatu w prak-
tykach i kontaktu z nowoczesnymi urza-
dzeniami, technologig i organizacja pracy
w przedsiebiorstwach spozywczych i ga-
stronomicznych przyczynit sie do podnie-
sienia poziomu kwalifikacji wsréd wszyst-
kich 84 nauczycieli, ktérzy wzieli udziat
w projekcie. Prawdziwosci tej tezy do-
wodza wyniki zardwno testow teoretycz-
nych, jak i praktycznych. Zgodne sg one
takze z samooceng samych praktykantéw
i praktykantek. W samoocenie dokonanej
po odbyciu praktyk zanotowano wzrost
we wszystkich z badanych zakreséw.

Wskaznik, dotyczacy zaktadanej liczby 84
NPZ i IPNZ, w tym 17 mezczyzn, prze-
szkolonych w obstudze nowoczesnego
sprzetu, technologii i organizacji stoso-
wanej w rzeczywistych warunkach pracy
przedsigbiorstw spozywczych i gastro-
nomicznych, osiagnieto w 100% dla ca-
tej grupy i w 88,3% dla grupy mezczyzn.
Natomiast zatozony przez projektodawce
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rezultat projektu, zaktadajacy aktualizacje
wiedzy na temat nowoczesnych tech-
nik i technologii w obszarze nauczanego
zawodu u nie mniej niz 74 uczestnikdw
i uczestniczek projektu, osiggniety zostat
w 113,5%.

Jak wskazujg wyniki badan CATI, wyniki
ocen prezentacji dydaktycznych (wykona-
nych przez ekspertéw gastronomicznych
i dydaktycznego) oraz wywiadéw pogte-
bionych wskaznik zaktadajgcy liczbe 72
NPZ i IPNZ, w tym 15 mezczyzn wdraza-
jacych nowoczesne technologie, proceso-
we i organizacyjne w procesie ksztatcenia
zawodowego osiagniety zostat w 116,7%
dla catej grupy oraz w 100% dla grupy
mezczyzn.

Dzieki aktualizacji wiedzy, nabyciu przez
uczestnikéw/uczestniczki umiejetnosci
zwigzanych z obrébka zywnosci i gastro-
nomig w nauczycielach uksztattowata sie
postawa innowacyjnosci.

Wyniki badan ewaluacyjnych $wiadcza
takze o osiggnieciu oczekiwanego rezul-
tatu, dotyczgcego wzrostu zainteresowa-
nia doskonaleniem zawodowym, udziatem
w realizacji innowacyjnych programoéw na-
uczania, ktéry zaktadat liczbe nie mniej niz
74 uczestnikow i uczestniczek. Wskaznik
ten udato sie wigec osiagna¢ w 101,4%.

Wskaznik, zakfadajacy udoskonalenie
warsztatu pracy u nie mniej niz 74 nauczy-
cieli zostat osiagniety w 113,5%.

Na podstawie wyniku testu z zakresu
Swiadomosci w zakresie Gender Mainstre-
aming stwierdzi¢ mozna, ze wskaznik, za-
ktadajacy wzrost $wiadomosci w zakresie
spotecznego funkcjonowania K i M u nie

mniej niz 74 nauczycieli, w tym co najmniej
15 mezczyzn, zostat osiggniety dla catej
grupy w 106,8%, a dla grupy mezczyzn
w 100 %. Oznacza to, ze zatozony przez
projektodawce rezultat projektu nie zostat
osiaggniety dla grupy mezczyzn.
Dodatkowo projekt umozliwit stworzenie
efektywnego modelu doskonalenia zawo-
dowego NPZ i IPNZ celem jego dalszego
wdrazania. Doskonalenie NPZ i IPNZ przy-
czyni sie do lepszej jakosci ksztatcenia.
Poznanie zasad organizacji pracy w bran-
zy gastronomicznej i przetworstwie zyw-
nosci wzmocni nauczycieli i polski system
ksztalcenia zawodowego. Swiadomosé
z zakresu Gender Mainstreaming oba-
li stereotypy, ktére w mniejszym stopniu
beda przekazywane uczniom.
Zastosowanie w procesie badan regu-
ty triangulacji pozwolito na zréznicowa-
nie perspektyw badawczych. Uzyskany
w toku czynnosci badawczych materiat
empiryczny umozliwit gteboka analize pro-
jektu. Zgromadzone powyzej dane do-
wodza, ze projekt zrealizowany zostat
zgodnie z zatozeniami, a cele osiagniete
zostaty w zadowalajacym stopniu. Nie za-
obserwowano takze zadnych powaznych
utrudnien, ani nieprawidtowosci w re-
alizacji projektu. Ponizej przedstawiono
najwazniejsze wnioski z przeprowadzonej
ewaluacji. Dla poszczegdlnych wnioskow,
tam gdzie byto to mozliwe, zespot ewalu-
acyjny przygotowat rekomendacje. Umoz-
liwig one programowanie praktyk w przed-
siebiorstwach w sposob, ktéry przyczyni
sie do rozwoju zawodowego nauczycieli
przedmiotéw zawodowych i instruktorow
praktycznej nauki zawodu.

Whiosek nr.1:
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Niepokoi¢ moze jedynie fakt niskiej liczby
mezczyzn wsrod uczestnikéw projektu.
Z zatozonej we wniosku liczby uczestni-
kow ptci meskiej 17 mezczyzn zespotowi
zarzadzajgcemu projektem udato sie zre-
krutowac¢ jedynie 15.

Rekomendacja nr.1:

W zwigzku z powyzszym w podobnych
projektach realizowanych w przysztosci
rekomenduje sie zwrécenie szczegdlnej
uwagi na wtasciwy dobdr grupy uczestni-
kow.

Whiosek nr.2:

Ze zgromadzonej wiedzy wynika, ze naj-
powazniejszym czynnikiem utrudniaja-
cym nauczycielom i nauczycielkom udziat
w projekcie okazat sie problem, wynikaja-
cy z nieobecnosci w miejscu pracy pod-
czas odbywania praktyk.

Rekomendacja nr.2:

W zwigzku z powyzszym rekomenduje sie
zintensyfikowanie dziatari informacyjnych
(edukacyjnych), dotyczacych korzysci wy-
nikajgcych z ksztatcenia nauczycieli. Doty-
czy to nie tyle samych nauczycieli, bo — jak
wynika z danych zaprezentowanych wcze-
Sniej — nauczyciele sg nie tylko swiadomi
korzysci, ale wyrazajg takze goraca chec¢
uczestnictwa w réznego rodzaju dziata-
niach, ukierunkowanych na zwiekszenie
kwalifikacji, co ich dyrektorow. Wydaje
sie, ze z powodoéw zwigzanych z utrudnie-
niami, wynikajgcymi z nieobecnosci pra-
cownikéw, koniecznoscig organizowania
zastepstw, dyrektorzy niechetnie wyrazajg
zgode na udziat nauczycieli w tego typu
projektach szkoleniowych. Rekomenduje
sie takze wiaczenie dyrekcji nauczycieli

bioracych udziat w projekcie w dziatania
informacyjne i informowanie o wszelkich
planowanych dziataniach, angazujgcych
nauczycieli (terminach, miejscach spotkan
i ich znaczeniu).

Whiosek nr.3:

Nauczyciele przedmiotow zawodowych
prze$wiadczeni sa o dezaktualizacji wia-
snej wiedzy. Projekt stanowi bardzo atrak-
cyjna propozycje podnoszenia kwalifika-
cji. Nauczyciele wskazujg potrzebe ujecia
praktycznego w prowadzonych szkole-
niach. Czesty kontakt z praktyka pozwala
im na lepsze, ciekawsze i bardziej efek-
tywne prowadzenie zajec.

Rekomendacja nr.3:
Dziatanie nalezy kontynuowac cyklicznie.

Whiosek nr.4:

Wielu nauczycieli zwraca uwage, ze czyn-
nikiem decydujacym o udziale w projekcie
byta jego nieodptatnosé. Nauczyciele za-
znaczaja, ze z otrzymywanych zarobkéw
nie sg w stanie optaca¢ wiekszosci projek-
tow szkoleniowych.

Rekomendacja nr.4:
Nalezy zachowac¢ formute bezptatnosci dla
uczestnikow.

Whiosek nr.5:

Nauczyciele napotykajga na trudnosci,
zwigzane z opuszczeniem srodowiska ro-
dzinnego na okres 12 dni.

Rekomendacja nr.5:

Nalezy zastanowi¢ sie nad umozliwieniem
realizacji praktyk w krotszych blokach,
przedzielonych powrotami praktykantéw
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do domu, np. 2x6 dni, przedzielone 1 wol-
nym tygodniem lub weekendem, badz tez
w trybie weekendowym: 6x2dni.

Whiosek nr.6:

Projekt skierowany jest do oséb pocho-
dzacych z terenu catej Polski. Jedynym
miastem w ktérym zorganizowano praktyki
byta Warszawa. Czes$¢ nauczycieli wska-
zuje na utrudnienia zwigzane z odlegtoscia
miejsc odbywania praktyk od miejsc za-
mieszkania.

Rekomendacja nr.6:

Uczestnikom praktyk nalezy zagwaranto-
wacé mozliwosé odbywania praktyk w réz-
nych miejscach Polski.

Whiosek nr.7:

Niektorzy uczestnicy wyrazali swoje nie-
zadowolenie, wynikajace z koniecznosci
dojazdéw z miejsca zakwaterowania pod-
czas praktyk do miejsc odbywania prak-
tyk.

Rekomendacja nr.7:

W celu sprostania wymaganiom nauczy-
cieli i nauczycielek nalezatoby zapewnic¢
mozliwos$é zakwaterowania w hotelach,
w ktdérych odbywajg sie praktyki lub w naj-
blizszej okolicy

Whiosek nr.8:

Dla czesci uczestniczek fizyczna praca
zwigzana z praca w kuchni stanowita po-
wazne utrudnienie.

Rekomendacja nr.8:

Nauczycielom odczuwajgcym szczegdlne
zmeczenie praca fizyczna nalezy zapewnic
mozliwos$¢ wiekszej liczby przerw regene-
racyjnych, badz mozliwosc¢ skrocenia cza-

su praktyk w jednym dniu.

Whiosek nr.9:

Czes¢ nauczycieli — procz praktyki, poj-
mowanej jako doswiadczenie pracy w za-
wodzie- zyczytoby sobie zorganizowania
bezptatnego kursu sztuki kulinarne;.

Rekomendacja nr.9:

By sprostac oczekiwaniom czesci nauczy-
cieli nalezatoby wzbogaci¢ program prak-
tyk o element pokazéw sztuki kulinarnej
z mozliwoscig wykonania potrawy pod
okiem mistrza.

Whniosek nr.10:

Praktyka w jednym z miejsc zapewnionych
przez organizatora nie spetnita oczekiwan
uczestnikéw i uczestniczek. Zwigzane to
byto z matym natezeniem ruchu w restau-
racji, w ktorej nauczyciele nie mieli wielu
okazji do obserwowania i uczestnictwa
w pracy. Nauczyciele, ktérzy odbyli prak-
tyki w owej restauracji, deklarowali poczu-
cie niesprawiedliwosci i krzywdy po tym
jak dowiedzieli sie jak praktyka wygladata
w duzym hotelu.

Rekomendacja nr.10:

Nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na do-
boér miejsc praktyk, tak by zapewni¢ mozli-
wie wysoki poziom dla wszystkich uczest-
nikow.

Whiosek nr.11:

Czes¢ z nauczycieli wyrazita swoje rozcza-
rowanie brakiem pomocy dydaktycznych,
materiatéw pismienniczych oraz innych
pamiagtek.
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Rekomendacja nr.11:

By sprostac oczekiwaniom nauczycieli na-
lezatoby zapewni¢ pomoce dydaktyczne
(notesy, dtugopisy, ksigzki o rybach) takze
takie, ktére postuzyty by pézniej w szkole
podczas zaje¢ z mtodzieza (plansze, bane-
ry, ptyty CD ze zdjeciami, filmami)

Whiosek nr.12:

Opinie na temat programu praktyk okaza-
ty sie by¢ réznorodne. Przewazato jednak
zdanie o pozostawieniu programu prak-
tyk w formie niezmienionej. Pojawity sie
jednak postulaty zmiany pewnych aspek-
tow programu praktyk. Nauczyciele naj-
czesciej zgtaszali potrzebe zwiekszenia
elastycznosci w podejsciu do realizacji
programu praktyk, natomiast opiekuno-
wie postulowali o wprowadzenie mozli-

Whiosek nr.13:

Dla czesci uczestnikdw czynnikiem utrud-
niajgcym udziat w projekcie stata sie fi-
zyczna odlegtos¢ miejsca zamieszkania
od miasta, w ktérym odbywaja sie praktyki
oraz miejsca zakwaterowania od miejsca
odbywania praktyk.

Rekomendacja nr.13:

Dla sprostania oczekiwaniom czesci na-
uczycieli (szczegodlnie tym pochodzgacym
z miejsc oddalonych od stolicy) sensow-
nym wydaje sie by¢ umozliwienie odbywa-
nia praktyk w innych miastach Polski.
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Gtownym celem projektu ,,Profesjonal-
ny nauczyciel w branzy gastronom-
icznej i spozywczej -klucz do wyk-
walifikowanych pracownikéw” jest:
Wypracowanie skutecznych rozwiazan
rozwoju kwalifikacji profesjonalnych
NPZ i IPNZ w czasie praktyk w now-
oczesnych przedsigbiorstwach gastro-
nomicznych i spozywczych. Program
ten zostat wypracowany we wspotpracy
Z przedsiebiorcami, nauczycielami ze
szkot specjalizujgcych sie w ksztatceniu
we wskazanych w zatozeniach programu
branzach zawodowych wraz z profes-
jonalnymi szefami kuchni z wieloletnim
doswiadczeniem.

Osiaggniete mato by¢ poprzez podniesienie
poziomu kwalifikacji praktycznych i dyda-
ktycznych ww. 84 uczestnikow i uczest-
niczek projektu, poprzez m.in. trwajgce
2 tygodnie praktyki w hotelach i restau-
racjach w Polsce. Mozliwos¢ odbycia
praktyk w renomowanych hotelach pod
okiem bardzo dobrych szeféw kuchni ma
przyblizy¢ nauczycielom realia codzien-
nej pracy na kuchni oraz da¢ poglad na
praktyczna strone wykonywanego pozniej
przez absolwentéw zawodu oraz ma za
zadanie pogtebienie wiedzy i umiejet-
nosci 84 Beneficjentéw Ostatecznych
(BO), dotyczacych aktualnie stoso-
wanej technologii, sprzetu, organizac-
ji. w rzeczywistych warunkach pracy
przedsiebiorstwa przetwérstwa spozy-

wczego i gastronomicznego oraz zdo-
bycie przez 84 BO dodatkowych prak-
tycznych umiejetnosci zawodowych
, zwigzanych z technologia zywnosci
i gastronomia jak rowniez podniesienie
kwalifikacji dydaktycznych 84 BO
w zakresie praktycznego nauczania
zawodu.

Podczas konferencji otwierajacej projekt,
wywigzata sie dyskusja wsrod nauczy-
cieli zawodu, przedstawicieli pracodaw-
cow, i wykwalifikowanych szeféw kuchni
podczas ktorej dostosowano program
praktyk w miare mozliwosci do potrzeb
uczestnikéw, starajgc sie go zmiesci¢
w zatozonym w programie okresie. Okres$-
lono zatozenia, koncentrujac sie na pogte-
bianiu wiedzy BO w wyzej wskazanych
aspektach.

Zdiagnozowanie umiejetnosci 84 NPZ
i IPNZ nabytych w czasie praktyk
i wydanie rekomendaciji odbyto si¢ ws-
kutek przepracowanych praktyk, ktore
rozpoczynaty sie diagnozg poczatkowa
»IN”, nastepnie podczas 10-dniowych
praktyk BO mieli realizowa¢ program. Pro-
jekt konczy sie diagnoza koncowa ,,OUT”,
ktéra ma oceni¢ postepy i wzrost wiedzy
uczestnikdw i uczestniczek. W projekcie
wzieto udziat 84 uczestnikdw — 69 kobiet
i 15 mezczyzn.

Rozwijanie postawy innowacyjnos-
ci 84 BO w zakresie metodyki pracy
NPZ i IPNZ, udoskonalenie warszta-
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tu pracy i zastosowanie atrakcyjnych
metod pracy ma by¢ jedna z najbardziej
przydatnych dla BO umiejetnosci, zdoby-
tych z udziatu w projekcie. Wykorzystu-
jac zdobyte widomosci i doswiadczenia
w kontakcie z fachowcami pracujgcymi
w przedsigbiorstwach przetwoérstwa gas-
tronomicznego i spozywczego, wyko-
rzystujac systemy pracy, wiedze na temat
uzywanego w nich obecnie sprzgetu BO
beda mogli przenosi¢ innowacyjnosc,
wiedze na temat systemoéw pracy, prak-
tyczng wiedze wyniesiong z odbytych
praktyk i kontakt z fachowcami do metod-
yki pracy NPZ i IPNZ.
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W diagnozie poczatkowej wykorzystano
cztery narzedzia pomiaru;

1 - test teoretyczny, ktéry skitadat sie
z 30 pytan, ktore szczegotowo zostanag
omowione w dalszej czesci analizy - mak-
symalna liczba punktéw mozliwych do
uzyskania to 30 - gdzie przedstawiane
beda i omawiane w ujeciu procentowym
w relacjach od 1 do 100 %;

2 -Kolejna czescia diagnozy byto
sprawdzanie umiejetnosci praktycznych
— koncentrujacy sie na metodach krojenia
— gdzie do wykonania byty cztery techni-
ki, oceniane w zakresie 1-6 z maksymalna
skala ocen 24;

3- to sprawdzenie podstawowych spos-
obdéw obrébek termicznych na przyktadzie
wykonania jednego bazowego dania oce-
nianego w skali od 1 do 6;

4- to przeprowadzenie prezentacji dydak-
tycznej, ktéra polega na wykonaniu dania
i omoéwieniu dodatkowego ustnego zada-
nia z nim zwigzanego. Oceniane w skali
od 1 do 6;
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Diagnoza poczatkowa:

Test teoretyczny - sktadat sie z 30 pytan
wielokrotnego wyboru i pytan otwar-
tych - opisowych

Test teoretyczny w diagnozie poczatko-
wej sktadat sie z pytan zwigzanych z ga-
stronomig i koncentrowat sie na zagad-
nieniach $cisle powigzanych z kuchniag,
znajomoscig waznych procesow i sche-
matéw dziatania w kuchni, uzywanymi
technikami, znajomoscig ogdlnoswiato-
wego hazewnictwa oraz minimum wiedzy
sanitarno — epidemiologiczne;j.

Pytania byty wielokrotnego wyboru
i otwarte, uczestnicy mieli si¢ koncentro-
wac nad odpowiedziami najbardziej koja-
rzgcymi sie im z gastronomia.

Uczestnicy dobrze radzili sobie z pytania-
mi, nawigzujagcymi do programu naucza-
nia i czesto przygotowywanymi podczas
zaje¢ z uczniami, np.: sztuke miesa gotuje
sie od wrzgcej wody; co to jest Demi gla-
ce, baza sosu ciemnego.

Z pytaniami zawierajacymi zwroty w je-
zyku francuskim (a bedacymi ogdlnie
uzywanymi sformutowaniami na swiecie)
i podobnymi zwrotami w jezyku angiel-
skim BO juz sobie nie radzili i wigkszos¢
odpowiedzi byta zta.

W czasie sprawdzania testéw zauwazytem
tez ktopoty jakie majg uczestnicy z wiedzg

o wotowinie: wiele 0oséb na przewrotnie
sformutowane pytania np.: dlaczego po-
ledwica wotowa jest najlepsza do dusze-
nia i co to jest ligawa odpowiadato btednie
— co moze $wiadczy¢ o matym kontakcie
z tym rodzajem miesa podczas zajec
z uczniami. Szczegodlnie pytania dotycza-
ce poledwicy wotowej sprawiaty BO sporo
ktopotéw — co pokazuje w jak w matym
stopniu to mieso jest uzywane w szkole
podczas pracy z uczniami

Rysunek nr 1 (zrédto Artur Grajber teks niepublikowa-
ny)

TEST TEORETYCZNY
wyniki diagnozy IN

Analiza wynikow testu teoretycznego:
do 20 % uzyskata 1 osoba

od 21 % do 40 % - uzyskato 15 oséb
od 41 % do 60 % uzyskato 47 os6b

od 61% do 80% uzyskato 16 oséb

od 81% do 100 uzyskato 5 oséb

Whioski:

Wynikiem, ktory powinien by¢ uzyskany
jako minimum przy tak skonstruowanych
pytaniach, jest zakres wiedzy od 61% do
80% i powyzej. Uzyskanie nizszych wy-

[ AWYNIKI DIAGNOZY IN
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nikéw moze swiadczy¢ o: niezaktualizo-
wanym programie nauczania w stosunku
do zmian szybko nastepujacych w kulina-
riach, braku praktycznej wiedzy dotycza-
cej bezposredniej pracy na kuchni oraz
koncentrowanie sie na przepisach, a nie
na schematach dziatania i potrzebnej do
ich wykonania wiedzy, ktérej to wynikiem
sg pojedyncze przepisy i receptury. Wyniki
testu teoretycznego w diagnozie poczat-
kowej pokazujg tez, ze w chwili obecnej
Sredni poziom wiedzy praktycznej, prze-
ktadajacy sie na poziom i jako$¢ przeka-
zywanej uczniom informacji w znacznym
stopniu odbiega od oczekiwan pracodaw-
coOw.

Przekazywany zakres wiedzy jest w duzej
czesci archaiczny i niedopasowany do re-
aliow obecnych czasoéw, brak znajomosci
ogodlnie uzywanych na $wiecie sformuto-
wan i wiedzy praktycznej w znaczacym
stopniu odbija sie na wiedzy absolwentéw
i nie przygotowuje ich do wykonywanej
pracy w stopniu pozwalajacym na szybkie
wdrazanie sie do obowigzkéw natozonych
przez pracodawcow.

3.2. Technika krojenia warzyw i ziemni-
akéw i zwigzane z tym nazewnictwo -
wyniki i wnioski:

Podczas sprawdzania ,Metod Krojenia”
i zwigzanej z tym wiedzy podczas dia-
gnozy poczatkowej u wszystkich BO bio-
racych udziat w projekcie ,Profesjonalny
nauczyciel w branzy gastronomicznej
i spozywczej-klucz do wykwalifikowanych
pracownikéw” — umiejetnosci praktyczne
podlegajace sprawdzeniu polegaty na wy-
konaniu czterech zapisanych w miedzyna-
rodowym kuchennym dialekcie sposobow

ciecia. Niniejszy raport opisze najczestsze
sposoby wykonania tych technik przez BO
z zaznaczeniem czynnosci wykonanych
poprawnie i tych, ktére wymagaja popra-
wy. Nizej znajduje sie lista zlecanych tech-
nik, wystepujacych w zadaniach w for-
mie réznie skonfigurowanych zestawow,
zawierajgcych za kazdym razem cztery
z nich, ocenianych w skali od 1 do 6 za
kazdy. Razem maksymalnie 24 punkty
analizowane w wartosciach procento-
wych.

e Ziemniaka - pailles

e  Ziemniaka boulangere

e  Ziemniaka pommes de terre nature

e  Ziemniaka allumettes

e  Seler brunoise

e  Seler julienne

e Marchew vichy

e Marchew w diamonds

e Marchew mirepoix

e Satata chiffonade

e Cebule w pidérka

e Pomidor concasse

e  Pietruszka paysanne

Opis wykonania zlecanych zadan i uwa-
gi oceniajacego:

Ziemniaka - pailles - najczesciej spoty-
kany byt brak zrozumienia zadania — ziem-
niaki za grubo pociete, w réznorakie wzory
ale bardzo mato oséb domyslato sie lub
wiedziato, ze ma by¢ to odpowiednik ju-
lienne w warzywach tylko odrobine dtuz-
sze i wezsze — czyli dtuzsze cienkie stupki.
Czesto BO nie wiedzieli jak uzywa¢ dtugi
noéz kuchenny z broda i praktycznie nie po-
trafili sie nim postugiwac.
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Ziemniaka boulangere -niewiele 0s6b
wiedziato cokolwiek na temat tego spo-
sobu i techniki ciecia, ktére powinno
wyglada¢ jak plaster z ziemniaka o sze-
rokosci od 3 do 4 mm i stuzy gtownie do
zapiekania. Pojawiaty sie kostki, mniejsze
i wieksze wzory. Najczegsciej nauczyciele
szukali do wykonania tego zadania mniej-
szych nozy — typu ,obierak” (do obierania
warzyw), ktore — jak mowili — sg dla nich
bardziej znane i praktyczne.

Ziemniaka pommes de terre nature -
ten sposob ciecia wykonano w sposéb
intuicyjny, wyrownujac do ,naturalnych”
ksztattéw — nikt z BO nie wykonat prawi-
dtowego uksztattowania szesciu brzegéw
ziemniaka z przycieciem dotu i gory i kla-
sycznym zwezeniem dwdch stron ziemnia-
ka, poczawszy od srodka do skréconego
zakonczenia ziemniaka. W tym przypadku
wielu BO usitowato nadawac¢ ziemniakowi
przerdzne ksztatty, niemajace nic wspol-
nego z zadaniem.

Ziemniaka allumettes - ten sposéb cie-
cia ziemniakéw ponad 20% BO wykony-
wato w 50 % podobnie — to oznacza, ze
ksztalt byt podobny do zatozonego, ale
nieregularny, nieréwny — odpowiednikiem
tego sposobu ciecia w warzywach jest ju-
lienne - czyli ,zapatki” z wariantem do za-
akceptowania rowniez w wersji minimalnie
przedtuzonej i minimalnie cienszej. Do naj-
czesciej pojawiajacych sie btedow u oséb,
ktére wiedziaty jak zadanie wykona¢ i nie
sugerowaty sie ztymi wykonaniami in-
nych BO, nalezaly: brak systematycznosci
w wykonaniu wersji bazowej, np. wyciecie
réwnych plasterkéw, wyréwnanie ich bo-
kow do wymaganej wielkosci ,allumettes”

pomogtoby BO w wycieciu réownych ,za-
pateczek”. Dlaczego o tym wspominam?
Poniewaz jest to wynik braku praktyki
W pracy nozem — co przekfada sie na czas
i jakos¢ wykonywanych zadan w kuchni.

Seler brunoise — kolejne zadanie, ktére
w duzej mierze byto juz przez BO wyko-
nywane, i nazwa ta zaczyna sig juz powoli
biorgcym w projekcie nauczycielom koja-
rzy¢. BO mieli za zadanie wykona¢ drob-
ng kostke (o bokach do 3 mm). W zadaniu
tym bardzo wazna jest doktadnos¢. Do
najczesciej powtarzajgcych sie btedéw na-
lezaty: wycinanie roznej wielkosci kostek
i mieszanie ich ze sobg, nierowne ksztatty
Scianek bocznych.

Seler julienne - to zadanie w diagnozie
poczatkowej wykonywato ok 30% BO
z umiarkowanie zadawalajgcym skutkiem,
dalekim jednak od ideatu. Zadanie polega-
to na wycieciu ,zapatek” z wariantem do
zaakceptowania rowniez w wersji minimal-
nie przedtuzonej i minimalnie cienszej. Do
pojawiajacych sie btedéw mozna byto zali-
czy¢: za grube i za dtugie wersje, nierowne
dociecia koncowek i krzywe boki. Zadnie
te sprawiato umiarkowane problemy.

Marchew vichy - bardzo mato oséb
z BO miato pojecie jak wykona¢ te zada-
nie i tylko kilka z nich podczas diagnozy
poczatkowej wykonato wersje zblizong do
oryginatu (czyli pofcienki lub cienki plaster
z marchewki grubosci od 2 do 3 mm, cie-
ty w poprzek réwnej czesci. Najczesciej
powtarzane btedy to rézne grubosci pla-
sterkow i ciecie marchwi pod skosem. BO
mieli bardzo duze problemy z wykonaniem
tego zadania. Z odpowiedzi na zadawa-
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ne im potem pytania wynikato, ze nazwa
nic im nie mowita, i w zaden sposob nie
przenosita sie na wymagany do wyciecia
ksztatt (brak skojarzen pomiedzy nazwa
a jakimkolwiek ksztattem).

Marchew w diamonds - nikt z BO na dia-
gnozie poczatkowej nie wykonat tego za-
dania w 100% poprawnie — jest to uzywane
w formie dekoracyjnej warzywo (w na-
szym przypadku marchew) w ksztatcie
rombu o wydtuzonych i rownych bokach
o grubosci od 1,5 do 2,45 mm, uzywane-
go gtownie do dekoracji lub jako dodatek
warzywny do zup. Proby wykonania tego
zadana w wiekszosci nie miaty nic wspol-
nego z zadaniem. Wszystkie wykonywane
ksztatty (od kostki po plastry) wykonywane
byty intuicyjnie.

Marchew mirepoix — te zadanie polegato
na wycieciu nieregularnej kostki o bokach
od 1,5 do 2 cm. Okoto 20% BO wykonato
to zadanie w miare poprawnie — zadanie
byto tatwiejsze, gdyz w tym cieciu nie li-
czy sie doktadnos¢, tylko czas wykonania
i wydajnosc.

Tego typu warzywa uzywanie sg do du-
szenia, wywarow, a nastepnie do dalszych
obrébek. Po wykonaniu zadania BO przy-
znali, ze rowniez stowo ,mirepoix” w wiek-
szosci nic im nie moéwito, i nie byto przez
nich uzywane

Satata chiffonade - jedyny znany i do-
puszczany sposob ciecia safaty, stuzacy
gtéwnie do celéw dekoracyjnych, nie byt
w wiekszosci znany BO. Drobne paseczki
safaty wykorzystuje si¢ w satatkach i do
dekoracji do bezposredniego spozycia.
Tylko kilka oséb usitowato pocigé¢ satate

w paskKi ale i te byty za grube. Przy tym za-
daniu mozna byto zobaczy¢ jak nauczyciel
operuje reka przytrzymujgc trzymany do
ciecia produkt. Nawet kucharzom z Kilku-
letnim stazem ciezko jest przesuwag trzy-
many produkt w kierunku zblizajgcego sig
noza -szczegolnie gdy jest on tak delikatny
i mato elastyczny jak satata. tatwo wtedy
o nierébwnosci przy cieciu. | takowe wita-
$nie wystepowaty u osoéb, ktére zadanie
w ogdle wykonaty.

Cebule w piorka — zadanie to w wigk-
szosci wszyscy BO wykonali poprawnie.
Jest to nazwa potocznie wykorzystywana
w kuchni polskiej i znana nauczycielom.
Jednak i w tym sposobie ciecia pojawia-
ty sie btedy. Najczesciej spotykane to: zte
odwrdcenie cebuli i ciecie potplastréw
zamiast ,pidrek”. nietrzymanie sie zada-
nej szerokosci ,pidrka” (stad powstate
nierowne mini-czastki). W zadaniu, kto-
re teoretycznie kazdy powinien wykonaé
poprawnie, szczegdlnie uwydatnity sie
problemy z operowaniem nozem z broda.
Praktycznie nikt nie zachowywat ,,ptynno-
&ci” ruchu i docinania czescig brody, co
jest podstawowym kryterium przy ocenie.
Na szczescie oceniany byt ksztatt osta-
tecznie wykonany, czyli zadanie, a nie
sposoby otrzymania i metodologia.

Pomidor concasse — nazwa ta wystepuje
praktycznie tylko przy pomidorach i ozna-
cza kostke z oczyszczonego z komory
nasiennej pomidora. Zalecane jest tez
usuniecie skory, ale wersje ze skora tez
sa akceptowane. Boki kostki moga miec
od 0,75 do 1,5 cm ale po ustaleniu jakiej$
wielkosci BO mieli trzymac sie tych sa-
mych wymiaréw. Najczestsze btedy: nie-
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usuwanie komor nasiennych, nietrzymanie
sie wymiaréw i niewyrownywanie strony
wewnetrzne;.

Pietruszka paysanne - ten sposéb ciecia
oznaczat mniej nachylone romby o Scia-
nach bocznych ok 1,5 cm i grubosci od
1 do 2 mm, ale rowniez dopuszczalne sa
kwadraty o tych samych wymiarach. Za-
danie podobne do ,diamonts”, ale rézni-
ca polega na mniejszym kacie nachylenia
rombu. Praktycznie nikt z BO podczas dia-
gnoz poczatkowych nie wykonat tego za-
dania poprawnie. Ustna ankieta po prébie
wykonania zadania wskazywata na niezna-
jomos¢ nazewnictwa.

Wyniki i ich omdéwienie:
Rysunek nr 2 (zrédto: Artur Grajber teks niepublikowa-
ny)
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Rysunek nr 3. Sposoby krojenia warzyw i owocéw
zestawienie procentowe liczby oséb w danych
zakresach ocen:

SPOSOBY KROJENIA WARZYW | ZIEMNIAKOW
DIAGNOZA IN

Whioski z diagnozy poczatkowej w za-

kresie sposobow ciecia warzyw.

Operowanie nozem w codziennym zyciu
kucharza jest czynnoscia najczesciej po-
wtarzang, jej ptynnos¢ skraca czas przy-
gotowywania potraw, jako$¢ wykonania
tej pracy swiadczy tez o kwalifikacjach
manualnych kucharza i mozliwosciach ich
praktycznego wykorzystania.
Miedzynarodowe nazewnictwo pomaga
standaryzowa¢ pewne pojecia i utatwia
komunikacje w zyciu codziennym w miej-
Scu pracy.

Analizujac wyniki diagnozy poczatkowej
w czesci dotyczacej sposoboéw ciecia wa-
rzyw i owocéw z catg pewnoscia mozna
stwierdzi¢, ze wsréd nauczycieli zawodu
kucharz obca jest prawidtowa technika
pracy nozem, a w szczegolnosci najpopu-
larniejszym i najczesciej uzywanym nozem
z ,broda”, stuzacym przede wszystkim
do szybkiego krojenia warzyw. Widoczny
brak wiedzy na temat trzymania noza, jego
przesuwania i podnoszenia na desce do
krojenia powoduje, ze wiekszos¢ BO nie
jest w stanie wykonaé prostych cie¢ z po-
wtarzalnoscia i nalezytg szybkoscia. Uzy-
wane podczas diagnozy miedzynarodowe
sformutowania byly réwniez im obce, co
przektadato sie¢ na niezrozumienie zadan
i wykonywanie intuicyjnych, skojarzenio-
wych préb wykonania zadania. Tylko za-
dania kojarzone z wiedzg ksigzkowa, takie
jak ,potnij cebule w pidrka”, wykonywane
byly przez wigkszos¢ BO poprawnie. Sko-
jarzenie przynosi od razu na mys| proste
rozwigzanie problemu: wprowadzenie do
nauczania znormalizowanych nazw po-
szczegolnych sposobdéw ciecia z wymia-
rami, zdjeciami i opisanym sposobem
wykonania. Nazwy te powinny mie¢ dla
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utatwienia krétkie polskie odpowiedniki,
ale nauczane musiaty by by¢ obie nazwy,
z naciskiem ktadzionym na miedzynarodo-
we.

Omowienie zadan w tescie umiejetno-
$ci praktycznych, sprawdzajacych zna-
jomosé¢ technik kulinarnych w dziale:
technika obrébki termicznej z przygo-
towaniem na jej bazie jednej potrawy
Uczestnicy mieli za zadanie wykonanie od
podstaw czynnosci wymienionych ponize;j.
Oceniane byly: przygotowanie pétproduk-
tow, zastosowanie wtasciwych procesow
oraz smak i ostateczny wyglad potrawy
w skali od 1 do 6. Osoby nieprzystepujace
do wykonania zadania otrzymywaty 1.

Zadania, ktére byly przypisane do ze-
stawow to:

Przygotuj stek z poledwicy rare i przygotu;j
stek z poledwicy mediu. Te zadania miaty
sprawdzi¢ wiedze BO na temat przygo-
towywania stekéw z poledwicy wotowej
i odpowiednich wysmazen, zgodnie z ter-
minologia ogdlnie uzywana w duzej czesci
Europy.

Przygotuj jajko poche — w tym zadaniu
uczestnicy dostali zadanie sprecyzowane
zgodnie z nazewnictwem europejskim,
a dotyczgce ugotowania jajka w koszulce.

Przygotuj omlet hiszpanski — w tym za-
daniu podstawa oceny byto wykonanie
omleta z ziemniakami i cebula — w wersji
podstawowej — smazonego z dwdéch stron.

Najczesciej popetniane btedy podczas wy-
konywania tych zadan to: nagminnie — zta
grubos¢ wycinanych z poledwicy wotowe;j
stekéw, niezdjecie btony i niedoktadne
oczyszczenie poledwicy, zte wysmazenie,
i co za tym idzie —brak wiedzy o prawi-
dtowym wygladzie danego wysmazenia.
W jajku poche - za mate zakwaszenie
wody i nieposolonie jej, zbyt silnie lub za
stabo gotujgca sie woda i niedostateczne
Sciecie biatka w jajku.

Omlet hiszpanski — w tym zadaniu do naj-
czesciej powtarzajgcych sie btedéw nale-
zato: dodawanie maki do jajek, ubijanie
masy jajowej i nieumiejetnos¢ odwrocenia
i usmazenia z dwoch stron omleta. Bardzo
czesto BO nie doprawiali omleta w dosta-
teczny (wyczuwalny) sposob.

Omowienie wynikow na podstawie uzy-
skanej punktacji

Rysunek nr 4 (zrédto Artur Grajber teks niepublikowa-
ny)
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Rysunek nr 5. Omowienie praktycznych zadan indy-
widualnych w zakresie procentowe;j ilosci poszczegol-
nych ocen (zrédto Artur Grajber teks niepublikowany)

PRAKTYCZNE ZADANIE INDYWIDUALNE
wyniki diagnozy IN

mod 1do 1.99
mod 2do 2.99
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= 0d 5 do 6.00

Omoéwienie wynikéw praktycznego za-
dania indywidualnego:

w przedziale od 1 do 2 wigcznie zostato
ocenionych 60 osob

w przedziale ponad 2 do 3 wigcznie 13
oséb

oceny od 4 wtagcznie do 5 otrzymato 11
0so6b z czego tylko 2 oceny 5

Whioski z diagnozy poczatkowej ,,IN”

Umiejetnosci praktyczne, sprawdza-
jace znajomosé technik kulinarnych
w dziale: technika obrébki termicznej
z przygotowaniem na jej bazie jednej
potrawy

Ponad 71,4 % diagnozowanych oséb
otrzymato oceny w skali od 1 do 2 wigcz-
nie. Powodem tego byta gtownie nieznajo-
mos¢ obrébki termicznej stekéw z poled-
wicy wotowej — ich wysmazenia i techniki
wykonania, poczawszy od oczyszczania
poledwicy wotowej po wycinacie odpo-
wiedniej wielkosci stekéw, przeprowadza-
nie wtasciwej obrébki termicznej z zacho-

waniem jej zasad (takich jak temperatura,
czas i odpoczynek migsa).

15,47% uczestnikow otrzymato oceny
w zakresie od 2 do 3, ktére sg rowniez
niezadawalajgce. Tylko 13,08% uzyskato
dobre rezultaty (wsrod tej grupy byty tylko
dwie osoby, ktére otrzymaty jeszcze wyz-
sze oceny — w poréwnaniu procentowym
do catej grupy stanowity one 2,38%)

Whioski:

Nauczyciele w wigkszosci nie mieli z po-
ledwica wotowa stycznosci (uwaga ta be-
dzie sie czesto przewijata we wnioskach
z diagnozy poczatkowej). Jest to dla bu-
dzetéw domowych i szkolnych praktycz-
nie nieosiggane mieso, a w kuchniach
restauracyjnych z kolei bardzo popularne
i czesto uzywane. Ten ciezki do zaakcep-
towania stan mozna ttumaczyé na réz-
ne sposoby, ale zdecydowanie trzeba to
zmieni¢ tak, by przekazywana uczniom
wiedza byta kompletna i adekwatna do
wspotczesnych czaséw. Wiekszos¢ punk-
tow zdobywane byto na gotowaniu jajka
poche i omleta hiszpanskiego. Osoby,
ktore podchodzity do tego zadania, naj-
czesciej za mato zakwaszaly i nie dosalaty
wody do gotowania, jak rowniez nie pano-
waly nad temperatura gotowania wody,
ktéra bywata albo za goraca, albo za zim-
na, przez ci jajko nie mogto sie wtasciwie
ugotowac. Najczesciej popetniane btedy
przy przygotowaniu omleta hiszpanskiego
to: brak zdolnosci praktycznych w prze-
krecaniu omleta, nie umiejetno$¢ dobrania
innych niz oryginalny wariantow dania, np.
proby przyrzadzenia omleta zawijanego,
zte doprawianie i zty dobér sktadnikéw.
Wyniki, udowadniaja teze o braku umie-
jetnosci praktycznych u wigkszosci
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beneficjentéw, brak praktyki oraz nie-
znajomos¢ nazewnictwa ogdlnoeuro-
pejskiego.

Z przygotowanej wczesniej puli uczest-
nicy losowali zadania do prezentacji do-
piero wtedy, gdy poprzednia osoba roz-
poczynata prezentacje. Mieli 8 minut na
zgromadzenie potproduktdw i wstepne
zorganizowanie sprzetu. Oceniana byta
w szesciopunktowej skali za poszczegdlne
elementy - razem 24 punkty maksymalnie:

Przygotowanie ,mise en place” - czy-
li zgromadzenie wszystkich potrzebnych
produktéw i sprzetu do wykonania zadnia
wliczajac w to przygotowanie stanowiska
pracy

Technika wykonania: oceniane byto wita-
Sciwe przygotowanie obrébki wstepnej,
termicznej (jezeli ta ostatnia byta potrzeb-
na)

Smak i wyglad - ocenie podlegato dopra-
wienie, wtasciwa konsystencja, sposoéb
aranzaciji dan - jej pomystowos¢ i dopaso-
wanie do rodzaju dania.

Wiedza o produkcie - oceniana byta
czes¢ dydaktyczna prezentacji pod katem
kulinarnym: poczawszy od przedstawienia
sie, poprzez sposéb prezentacji wiedzy
0 produkcie i zwigzanym z nim zadaniu
dodatkowym (czy prezentacja byta inspi-
rujgca? Czy niosta ze sobg wiedze moga-
ca przyku¢ uwage?)

Omowienie wykonania zadan w czesci
prezentacji dydaktycznej diagnozy po-
czatkowej ,,IN”

Przygotuj spaghetti ,Carbonare”.
Omoéw rodzaje makaronéw jakie znasz

BO, ktorzy otrzymali to zadanie i mieli po-
jecie o prawidtowej technice wykonania
zadania najczesciej zapominali o w czasie,
przeznaczonym na przygotowanie pot-
produktéw. Mato os6b mogto prawidto-
wo oszacowac stosunek boczku do ilosci
Smietany. Zapominano tez o zageszcza-
niu zéttkiem, a w przypadku, gdy o tym
pamietano, proces termiczny przeprowa-
dzany byt za dtugo, i zo6ttko sie Scinato,
tworzac efekt ,jajecznicy”, zupetnie niepo-
zadany w tym daniu. Praktycznie nikt nie
podgrzat talerza do natozenia makaronu,
a czesto wymyslane dekoracje nie miaty
zwigzku z daniem, i byty wprost niepoza-
dane - np. liscie bazylii. Druga czes¢ za-
dania sprawiata najwiecej ktopotow. Wiele
0s6b klasyfikowato makarony tylko pod
wzgledem ksztattéw makaronow pszen-
nych suchych, wymieniajac ich rézne ro-
dzaje, i niezagtebiajac sie w zadany temat.
Ten rodzaj uproszczenia wskazywat na
bardzo ptytka wiedze w tym temacie. Po-
mijano klasyfikacje ze wzgledu na rodzaj
uzytej maki, sposob przechowywania (su-
szenie lub zamrazanie) i nadzienia. Tylko
jedna osoba podata krotki rys historyczny,
koncentrujgc sie na Chinach i niewspomi-
najac o Mezopotamii. Prawie wszyscy BO,
przystepujacy do przygotowania zadania,
przygotowali wtasciwie potrzebne pétpro-
dukty i sprzet.

Przygotuj Linguine aglio olio. Omoéw mi-
nimum trzy rodzaje soséw do past.

BO najczesciej opacznie interpretowa-
li wtoska nazwe makaronu i - jezeli juz
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w ogole podchodzili do zadania - to sche-
matycznie dodawali pikantng papryczke.
Najczestszym spotykanym btedem byto
przegrzanie czosnku i niedolanie odro-
biny wody z gotowania makaronu, ktéra
wzmachiataby emulgowanie i zapewniata
nierozwarstwianie sie oliwy i makaronu.
Na pochwate zastugiwata wiedza na temat
samego gotowania makaronu ,al dente”.
Omauwiajagc rézne rodzaje soséw do past
(makarondéw) najczesciej omawiano rozne
rodzaje i warianty sosu pomidorowego,
niesystematyzujac wiedzy w klasyczny
sposob, tzn. z podziatem na sosy na bazie
oliwy, $mietany i sosu pomidorowego

Przygotuj Spaghetti pesto. Omow rézne
rodzaje makaronoéw.

Przy wykonaniu tego zadania BO dobrze
radzili sobie z przygotowaniem sprzetu
i potproduktéw. Najczesciej omijanymi
skfadnikami byty orzeszki pini i anchovis.
Przygotowywanie pesto bazyliowego row-
niez byto ciezkim zadaniem. Najczesciej
Zle dobrane byly proporcje, nie dodawano
startego parmezanu, jak réwniez niedo-
ktadnie miksowano. Nikt tez nie wspomniat
o dwoéch mozliwosciach wykonania tego
makaronu - na samym pesto bazyliowym
z dodatkiem oliwy z oliwek lub mozliwosci
zastgpienia tej ostatniej Smietang 30% lub
36 %. Podobnie jak w przypadku wykony-
wania innych zadan, zwigzanych z sosami
do makarondw i dan z nimi zwigzanych,
tak i tutaj nikt nie dolewat wody z goto-
wania makaronu, ktéra poza wzmaganiem
emulgowania zapobiega tez nadmiernemu
redukowaniu sie sosu. Dodatkowa zaleta
tej metody jest tez mozliwos¢ dogotowa-
nia makaronu w sosie. Wtedy nastepuje

samo zageszczenie. Panowanie nad tym
procesem daje tfatwiejsze i szybsze za-
panowanie nad wifasciwg konsystencja
dania. Podobnie jak w wiekszosci przy-
padkéw wykonywanie zadania prezenta-
cyjnego - dania gtéwnego lub cieptej prze-
kaski — talerze nie byty podgrzewane

Przygotuj Saltinbocce  wieprzowa.
Omoéw pochodzenie potrawy i mozliwo-
$ci zastosowania produktu.

Wykonanie tego zadania sprawiato BO
dozo ktopotu. Klasyka kuchni wtoskiej byta
pod tg nazwa praktycznie nieznana. Nikt
nie uzyt szynki parmenskiej. Wyklepane
eskalopki — minikotleciki — byty zazwyczaj
za grube i Zle przeprowadzana byta obrob-
ka termiczna. Mieso byto wysuszane, nikt
nie uzyt szatwii i nikt nie wykonat sosu na
patelni po obrobce termicznej. Problemem
dla BO byta tez obstuga kuchenek induk-
cyjnych. Widaé byto, ze nie sa w stanie
zapanowac¢ nad tymi urzadzeniami, kto-
re intensywnie grzeja i gasng po utracie
kontaktu czesci grzewczej ze stalg. Oma-
wianie drugiej czesci zadania zazwyczaj
przebiegato ptynnie, bazowato na witoskiej
nazwie i zastosowaniu jako danie gtéwne.

Przygotuj sznycel cielecy wiedenski.
Omow inne europejskie potrawy z cie-
leciny.

Do wykonania tego dania podchodzili
prawie wszyscy BO, ktorzy je wylosowali.
Najczesciej popetniane btedy to mylenie
ze sznyclem ,holsztyriskim” (podawanym
z sadzonym jajkiem), brak oméwienia pra-
widtowego sposobu podania (tj. z czastka
cytryny i zimng satatka ziemniaczang) oraz
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btedy techniczne, polegajace na zbytnim
spaleniu butki tartej lub za matym sznyc-
lu. Nikt z BO nie wykonczyt tez w ostatnim
momencie smazenia Swiezym mastem.

Piccata cieleca. Oméw znane stopnie
wysmazenia poledwicy wotowe;.

Uczestnicy nie byli w stanie rozpoczac
wykonania ze wzgledu na brak wiedzy
lub niekojarzenie nazwy z prawidtowa for-
ma podania. Nieliczne proby byty czysto
intuicyjne i nie mozna ich zalicza¢ jako
wykonanie ,picatty” cielecej, czyli matych
eskalopkdéw z lekko rozklepanej cieleciny,
krétko smazonych w lekko gtebszym ttusz-
czu po uprzednim panierowaniu w malej
ilosci maki i jajku, wymieszanym z tartym
parmezanem. Nikt tez nie omoéwit naj-
czestszego sposobu podania (ze spaghet-
ti z sosem pomidorowym z podsmazong
dekoracja z wedzonej szynki wieprzowej
i pieczarek). Punkty zazwyczaj uczestnicy
dostawali za czesciowe omdwienie wy-
smazen stekow z poledwicy wotowej, ale
nikt nie omoéwit petnej 6-stopniowe;j listy,
a tylko poszczegolne jednostki podpieraty
sie programowa wiedza z kuchni francu-
skiej, bazujaca na czterech wysmazeniach
(tez niekompletna)

Podziel kurczaka na elementy kulinar-
ne. Omoéw jakie moze by¢é wykorzysta-
nie poszczegdlnych czesci

Zadanie, ktére w wiekszosci nie sprawia-
to probleméw technicznych. Uwagi, jakie
byty podczas tej prezentacji to zte prowa-
dzenie noza (zostawato zbyt duzo migsa
na korpusie) oraz skoncentrowanie BO

na gtéwnych elementach rozbioru drobiu,
bez uwzglednienia dodatkowych do uzy-
skania czesci (np. nikt nie oczyscit czesci
skrzydetka). Poprawi¢ trzeba tez pobieznie
omawiane zastosowanie uzyskanych pod-
czas rozbioru elementow.

Przygotuj Caprese z vinegretem bazy-
liowym. Oméw jakie znasz rodzaje dre-
singow

Potrawe te w wiekszosci udato sig przygo-
towac, aczkolwiek nikt z BO nie znat kla-
sycznego sposobu utozenia i doprawienia
Caprese. Dodatkowa komplikacja w po-
staci dresingu bazyliowego najczesciej
powodowata konsternacje. Wykonywany
dresing byt niedoprawiony i zbyt zakwa-
szony. Omawianie rodzajow dresingéw
konczyto sie na wymienianiu trzech, czte-
rech znanych, bez oméwienia klasyfikacji
i podziatu.

Strogonow z poledwicy wotowej a’la
minute. Oméw pochodzenie potrawy
i mozliwosci jej zastosowania

Zadanie te pozornie znane byto wszystkim
BO, jednakze btedy, ktdre najczesciej byty
popetniane to: nieprawidtowa obrébka ter-
miczna poledwicy wotowej (smazenie zbyt
duzych ilosci na raz powodowato zbytnie
obfite wydzielanie osocza i przechodzenie
bez podsmazenia od razu do duszenia, co
powodowato zmiane waloréw smakowych
i twardosci miesa. Za krotkie podsmazanie
cebuli powodowato, iz byta twarda w so-
sie. Nikt z wykonujgcych to zadanie nie
»deglasowat” patelni (nie zbierat powsta-
tych po smazeniu smakoéw w celu wyko-
rzystania ich jako naturalnego bulionu -
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podstawy smaku w tej potrawie). Efektem
tych btedéw byto danie o niedopracowa-
nych walorach smakowych.

Przygotuj stek z poledwicy wotowej
medium. Z jakiego rodzaju elementéw
wotowych przygotowuje sie steki

Najczesciej popetniane btedy to: za cien-
kie steki, niezdjeta btona z poledwicy i nie-
dopracowane wysmazenie. Druga czesc
zadania najczesciej konczyta sie na wy-
mienieniu poledwicy bez uwzglednienia
antrykotu i rostbefu.

Przygotuj Stek z poledwicy rare. Oméw
sposob wykonania i przestaw mozliwo-
$ci podania potrawy

Techniczne btedy powtarzaly sie takie
same jak przy steku medium. Z omawia-
niem drugiej czesci zadania nie byto kto-
potow

Wykonaj sos Bechamel. Oméw zasto-
sowanie sosu w potrawach.

Zauwazone btedy to — grudki w sosie i nie-
dostateczne doprawienie. Z omawianiem
zastosowan sosu tez nie byto wiekszych
ktopotéw. Omijano zazwyczaj rozwiniecia
smakowe i mozliwosci uzycia jako podsta-
we do soséw do makaronow.

Przygotuj sos holenderski. Omoéw za-
stosowanie sosu oraz sosy pochodne

To zadanie sprawito BO duze problemy,
sos zazwyczaj byt zwazony i niedoprawio-
ny, powodem byt brak wprawy i za mate
ilosci sosu prébowano wykonac. Omowie-

nie byto za bardzo zdawkowe i koncerto-
wato sie tylko na zapiekaniu warzyw.

Przygotuj sos bearnaise. oméw pocho-
dzenie i sposoby wykorzystania

BO zazwyczaj nie podchodzili do wykona-
nia tego zadania, wiedzieli tylko, ze podaje
sie go najczesciej do mies czerwonych

Przygotuj filet z pstraga. Oméw mozli-
wosci zastosowania otrzymanego pot-
produktu

Zadanie te nie sprawiato wiekszych pro-
bleméw osobom, ktére do niego przy-
stapity, filetowaty dos¢ sprawnie. Jedyne
uwagi mozna byto mie¢ do ilosci zostawia-
nego miesa na szkielecie ryby. Omawianie
do$¢ poprawnie, ale koncertowato sie
najczesciej na dwoch obrébkach termicz-
nych: smazeniu i grillowaniu.

Przygotuj krewetki po hiszpansku. Ja-
kie znasz inne gatunki owocéw morza?
Omow ich zastosowanie

Zadanie praktycznie niewykonywane przez
uczestnikdw, wida¢ duze braki w obco-
waniu z owocami morza. Nieznanie spo-
sobow obrébki wstepnej, nierozréznianie
surowej od ugotowanej, i przede wszyst-
kim - zbyt dtuga obrdbka termiczna. Poza
krewetkami i matzami BO nie znali prak-
tycznie innych owocéw morza.
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Przygotuj krem z cukinii. Oméw sposéb
przygotowania i mozliwosci zastoso-
wania uzyskanej potrawy.

Zauwazone bfedy to: niedosuszenie wa-
rzywa, zte doprawienie, niedostateczny
stopien rozdrobnienia. Oméwienie za-
zwyczaj pobiezne, bez technologicznych
szczegotéw i wariantdw wykonania.

Przygotuj masto ,,cafe de paris”. Omoéw
pochodzenie produktu i sposéb wyko-
rzystania.

Zadanie zazwyczaj wykonywane dosc¢
poprawnie — do jedynych btedéw mozna
zaliczy¢ za mate rozdrobnienie ziét i Zle
przygotowane masto — za twarde do wia-
Sciwego rozprowadzania sktadnikéw sma-
kowych. Omawianie zazwyczaj poprawne.

Przygotuj marchew karmelizowana.
Omow sposob przygotowania i mozli-
wosci zastosowania produktu.

Przy tym pozornie prostym zadaniu po-
wtarzaty sie dwa btedy - niedoduszo-
na marchew i za bardzo karmelizowany
i twardniejacy cukier.

Przygotuj ratatouille. Oméw rozne spo-
soby wykonania oraz pochodzenie po-

trawy.

Najczestsze btedy: podduszenie wszystkich
sktadnikdw od razu razem i pominiecie za-
sady obrébki termicznej od najtwardszych
do najbardziej miekkich sktadnikow oraz
niedostateczne doprawienie. Nikt z BO nie
opowiedziat o réznych wariantach wykona-
nia tego prostego warzywnego dania.

Przygotuj smazony szpinak z szalotka
i pomidorowym concase. Omoéw mozli-
wosci zastosowania.

Szpinak w przygotowywanym daniu miat
za diugi odcinki fodyg, byt niedostatecznie
doprawiony, a pomidorowe concasse za
bardzo podduszone ze szpinakiem. Omo-
wienie pomijato mozliwosci zastosowania
jako nadzienia do r6znego rodzaju potraw
i mozliwosci wykorzystania jako samo-
dzielnego weganskiego dania

Przygotuj sos pomidorowy podstawo-
wy. Omoéw trzy sosy powstate na bazie
pomidorowego

Zadanie wykonywane poprawnie, najcze-
Sciej sos niedostatecznie doprawiony, bez
uzycia cukru. Druga czes$¢ zadania oma-
wiana poprawnie.

Przygotuj sos Vinaigrette ziotowy.
Omow sposoéb przyrzadzania i zastoso-
wania produktu

Przy wykonywania tego zadania BO nie
wykorzystywali wszystkich dostepnych
podczas diagnozy ziét, a stopien ich roz-
drobnienia byt najczesciej niejednorod-
ny, sos za kwasny o niezrbwnowazonym
smaku. Omawiajac zastosowanie koncer-
towano sie na uzyciu w satatkach z po-
minigciem innych, np.: jako sos do dan
gtdwnych lub jako marynata do obrébki
termicznej produktow.
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Przygotuj tosty francuskie z owocami.
Omow pochodzenie potrawy i mozliwo-
$ci zastosowania w restauraciji.

Przygotowywane tosty byty zazwyczaj za
bardzo przypalone, owoce dodane tylko
na surowo — bez rozwiniecia tematu w for-
me cieptego sosu i mozliwosci uzycia go
dekoracyjnie. Przy omawianiu pomijano
mozliwosci wykorzystania tostu réwniez
w wersjach stonych jako dania gtéwnego
lub cieptej przekaski.

Przygotuj Rosti z wedzonym tososiem
i kwasna smietana. Omoéw sposoby wy-
korzystania Rosti

Zadanie zazwyczaj wykonywane na ak-
ceptowalnym poziomie, ale Rosti za bar-
dzo przypominato placki ziemniaczane
— ziemniaki byty za bardzo rozdrobnione.
Brakowato réwniez dekoracyjnego uto-
zenia tososia wedzonego i przemyslania
kompozyciji catego dania.

Przygotuj potrawe: Bruschetta pomido-
rowa na bagietce. Oméw pochodzenie
potrawy i mozliwosci zastosowania.

Btedy podczas wykonania tego zadnia
to: podsmazanie grzanek nasmarowa-
nych czosnkiem, co powodowato bardzo
szybkie jego spalenie i bardzo intensywny
smak przypalonego czosnku, ktéry domi-
nowat catos¢. Pomidory zazwyczaj pocie-
te nierébwno i za mato odsaczone. Oma-
wianie do$¢ poprawne, ale bez mozliwych
do opowiedzenia rozszerzen.

Wykonaj jajko pochet. Omoéw jak zrobi¢
jajko po benedyktynsku

Jedyny zauwazony btad techniczny przy
wykonywaniu tego zadania to za bardzo
lub za mato Sciete z6ttko i za mato zakwa-
szona woda. Nikt z BB nie opowiedziat
0 jajku po benedyktyrisku.

Przygotuj satatke Ceasara. Oméw po-
chodzenie potrawy. Jakie inne dodatki
sa najczesciej stosowane opcjonalnie

Nieprawidtowosci przy wykonaniu tego
dania to Zle dobrana satata i niedopraco-
wany smakowo SOS oraz hieuzycie par-
mezanu, a w niektorych przypadkach sar-
deli (anchois — podstawowego sktadnika
sosu). Omawianie stosowanych dodatkéw
konczyto sie na kurczaku (najbardziej po-
pularnej wersji).

Omoéwienie wynikéw wykonania pre-
zentacji dydaktycznej w czesci diagno-
zy poczatkowej IN

Rysunek nr 6. Poréwnanie wynikéw indywidualnych
w prezentacji dydaktycznej w skali od 1 do 6 (zrédto
Artur Grajber teks niepublikowany)

Poréwnanie wynikéw indywidualnych prezentacji
dydaktycznych

14 T10131819222528 3124 3T4043464052555881846TTOTITETOE2
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Rysunek nr 7. Poréwnanie wynikéw indywidualnych
w prezentacji dydaktycznej w ujeciu procentowym
(zrodto Artur Grajber teks niepublikowany)
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Poréwnanie wynikéw indywidualnych
prezentacji dydaktycznych

mod 1do 1.99
= od 2do 299

Od 3do 3.99
u0d 4do 499
u0d 5 do 6.00

Omowienie wynikow:

W wynikach prezentacji dydaktycznej gru-
pa 28 osob otrzymata wynik do oceny 2
wigcznie.

36 0s6b wykonato prezentacje na pozio-
mie od 2 do 4 (z czego 21 oséb wykonato
ja blisko oceny 3 — poprawnej). Na po-
ziomie od 4 do 6 prezentacje wykonato
20 oso6b, z czego tylko 2 osoby osiggne-
ty wynik 5 (bardzo dobry). W najnizszym
przedziale na wynik miato wptyw niepod-
chodzenie do zadania - albo z powodu
nieznajomosci zagadnienia albo z powo-
du stresu, wynikajacego ze skrepowania
przed zawodowymi kucharzami. W grupie,
ktéra otrzymata wyniki w przedziale od
2 do 4, najwiecej oséb otrzymato oceny
blisko 3 z powodu btedéw w wykonaniu
dania i niepoprawnym omdwieniu czesci
opisowej. Szczegdtowe opisy wykonania
dan i przeprowadzania prezentacji za-
warte sg w omowieniu wykonania zadan.
Tylko dwie osoby ze wszystkich szesciu
grup wykonaty prezentacje bardzo dobrze,
pewnie, ze znajomoscig i wiedza na te-
mat wykonania zadania oraz — co wazne

— ze zdolnosciami dydaktycznymi i pasja,
mogaca zaciekawi¢ i wciggna¢ miodziez.
Tylko mate btedy w omawianiu czesci opi-
sowej lub nieomdwienie dodatkowych wa-
riantéw wykonania dania powodowaty, ze
ocena nie byta celujaca.

Wioski wynikajace z analizy wynikow
prezentacji dydaktycznej

Analizujgc przebieg i oceny otrzymane
podczas prezentacji dydaktycznej wszyst-
kich szesciu grup na szczegdlne podkre-
$lenie zastuguja wyzsze oceny oséb, ktére
braty wczesniej udziat w podobnych pro-
gramach. Zakorzenione podstawy wiedzy
praktycznej i teoretycznej owocowaty po-
przez pewnos¢ siebie, prawidtowo przed-
stawiane podstawy i uzyte techniki. Nawet
praca nozem, krojenie wyrézniato sie jako-
sciowo. U pozostatych os6b mozna byto
zaobserwowac: brak kontaktu z gotowa-
niem i bazowanie tylko na podreczniku,
co objawiato si¢ w nieumiejetnosci wita-
Ssciwego organizowania stanowiska pra-
cy, nieporadnosci w uzywaniu naczyn ku-
chennych. Wyuczona wiedza, bazujgca na
podreczniku i nieprzekraczajgca jego za-
wartosci merytorycznej oraz brak zainte-
resowania gotowaniem poza programem
szkolnym oraz — w wigkszosci — brak wie-
dzy na temat nazw i sposobéw wykonania
prostych podstawowych potraw z kuchni
europejskiej powodowato, ze prezentacje
byty prowadzone bardzo intuicyjnie, oma-
wianie i opisywanie wykonywanych czyn-
nosci podczas prezentacji bardzo pobiez-
ne, a przez to same prezentacje byty mato
zajmujace i nieprzynoszace obserwatorom
zadnych ciekawych tresci i wiedzy.
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Wyniki testu teoretycznego - powyzej
61% odpowiedziato 21 oséb, od 41% do
60% - 46, ponizej 40% — 15 osob.
Podczas krojenia warzyw prawie 62%
0s6b uzyskato ocene ponizej 2, od 2 do 3
—20,24%. Reszta dopiero uzyskata oceny
powyzej 3 (niecate 18%).

Rowniez niezadawalajaco wypadto w oce-
nie zadanie indywidualne, skoncentrowa-
ne na obrdébce termicznej. Jego wyniki sg
nastepujace:

50% uczestnikéw uzyskato oceng do 1,99.
Troche ponad 20% ocene od 2 do prawie
2,99. Niecate 30% uczestnikéw — ocene
powyzej 3.

Z czterech mierzonych zadan najlepiej
podczas diagnozy poczatkowej wypadta

prezentacja dydaktyczna, gdzie wyniki naj-
nizsze od 1 do 1,99 uzyskato 27%, od 2 do
2,99 - 17%, od 3 do 3,99 — 23%, powyzej
4 az 33%. Jednakze biorgcy udziat w pro-
gramie mogli uzyskac¢ 24 punkty, sposrod
nich 6 dotyczyto bezposrednio gotowa-
nia, a reszta przypadata na organizacje
i wiedze dydaktyczng. Przeanalizowaw-
szy to od strony praktycznego gotowa-
nia i wzigwszy udziat w kazdej z diagnoz,
moge smiato powiedzie¢ ze poziom tech-
niki, jaki na ogét przedstawiali BO, daleki
byt od poziomu przecietnego kucharza,
a lepsze wyniki uzyskane byty dzigki zdol-
nosciom narracyjnym i dydaktycznym.
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Test teoretyczny (poza kilkoma wyjatka-
mi) wykazat jak bardzo wiedza BO jest
oderwana od kuchennej rzeczywistosci.
Nieznajomos¢ miedzynarodowych zwro-
téw powszechnie uzywanych na kuchni,
systemow klasyfikacji, produktéw i pod-
stawowych zasad organizacji pracy jest
w obecnych czasach przyczyna ktopotéw
i przektada sie rowniez na absolwentow
konczacych szkote. Szczegdlnie widaé
to u uczniéw, niemajacych praktyk w do-
brych zaktadach gastronomicznych.

W wigkszosci uczestnicy diagnoz w bar-
dzo staby sposob pracowali nozami ku-
chennymi, ktére sa podstawowym narze-
dziem pracy kucharza. W ten sposéb nie
mozna uczy¢ miodziezy podstaw pracy.
Duza czes¢ dnia pracy na kuchni wiaze
sie z krojeniem. Osobnym tematem jest
nieznajomos¢ miedzynarodowego stow-
nictwa gastronomicznego, w ktérym fak-
tycznie bardzo czesto uzywa sie zapozy-
czonych stéw, na ktére nie ma do tej pory
polskich odpowiednikow.

Z moich obserwacji jak i rowniez z wyni-
kow widaé, ze wiedza na temat obrobki
termicznej u wiekszosci BO jest tylko teo-
retyczna. Odrebnym aspektem jest praca
z wotowing, a w szczegdlnosci z poled-
wicg wotowa, migsem drogim i wiasciwie
nieobecnym podczas zaje¢ szkolnych. Je-
zeli chodzi o wysmazenie stekéw, to kilka
0s6b znato teoretyczny francuski podziat
na cztery wysmazenia, ale — podkreslam —

czysto teoretycznie i to tez nie doktadnie,
bez znajomosci koloréw i wigzgcych sie
z tym temperatur, jakie powinny mie¢ po
wysmazeniu steki. Nikt tez nie wyciat pra-
widtowej wielkosci steku. Wszystkie pod-
czas diagnozy poczgtkowej byty za mate
(za niskie).

Podczas prezentacji dydaktycznej osoby,
ktére podchodzity do wykonania zadania,
miaty bardzo rézny poziom wiedzy. Jest to
pozytywny aspekt w diagnozach — cho¢
wyniki byty oparte w 75% na organizacji
stanowiska pracy, wiedzy o produkcie
i czesci dydaktycznej, to same gotowanie
nie wypadto tak Zle jak krojenie i test teo-
retyczny. Jedna z uwag, jakg mozna jesz-
cze mie¢ jest koncentrowanie sie BO na
poszczegodlnych przepisach i recepturach,
a nie na schematach dziatania, z ktérych
to dopiero pdzniej wytaniaja sie receptury.
Mam na mysli znajomos¢ prawidtowych
proceséw i zasad gotowania — od obsma-
zania miesa po gotowanie warzyw.
Oceniajac poziom wiedzy uczestnikéw
projektu ,,Profesjonalny nauczyciel w bran-
zy gastronomicznej i spozywczej-klucz do
wykwalifikowanych pracownikéw” pod-
czas diagnozy poczatkowej IN musze
stwierdzi¢, ze poziom wiedzy jest u wigk-
szosci 0sOb za niski jak na oczekiwania
pracodawcéw i szeféw kuchni. Wiedza
nauczycieli jest w wiekszosci oparta na
zacofanych podrecznikach. Brak praktyki
nie pozwala na prawidtowe szkolenie mto-
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dziezy. Dostep do nowoczesnego sprzetu
jest dalej ograniczony. Kuchnia i gotowa-
nie, podobnie jak i inne dziedziny nasze-
go zycia, bardzo szybko sie rozwija: jest
coraz nowszy sprzet, pojawiaja sie nowe
techniki, a my — z naszym obecnym pozio-
mem wiedzy nauczycieli — zatrzymalismy
sie w latach osiemdziesiatych.

Udziat w projekcie pomoze pogtebic¢ wsréd
BO poziom wiedzy i umiejetnosci, doty-
czacych aktualnie stosowanej technolo-
gii, sprzetu, organizacji w rzeczywistych
warunkach pracy przedsigbiorstwa prze-
tworstwa spozywczego i gastronomiczne-
go. Zdobycie przez 84 BO dodatkowych

praktycznych umiejetnosci zawodowych,
zwiazanych z technologig zywnosci i ga-
stronomig, zapoznanie sie z nowoczesnym
sprzetem i stosowanymi technikami pracy
jak rowniez kontakt z praktykami wzmocni
postawy innowacyjne w zakresie metodyki
pracy NPZ i IPNZ oraz pomoze podnies¢
kwalifikacje i zdolnosci dydaktyczne u 84
BO w zakresie praktycznego nauczania
zawodu. Zdiagnozowanie umiejetnosci
84 NPZ i IPNZ nabytych w czasie praktyk
i wydanie rekomendacji pomoze w wypra-
cowaniu skutecznych rozwigzan, stuzg-
cych do rozwoju kwalifikacji profesjonal-
nych NPZ i IPNZ.
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Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej
— klucz do wykwalifikowanych pracownikéw

Gtownym celem projektu
~Profesjonalny nauczyciel
w branzy gastronomicznej

| spozywczej klucz do
wykwalifikowanych
pracownikow” byto
wypracowanie skutecznego
programu doskonalenia

Raport z diagnozy

zawodowego dla 84 nauczycieli i podsumowanie praktyk -
Michat Tkaczyk
Szef Kuchni Hotelu Le Meridien

| instruktoréw praktycznej nauki Bristol w Warszawie

przedmiotow zawodowych (NPZ)

zawodu (IPNZ) i jednoczesne
podniesienie poziomu wiedzy
zawodowej zarobwno w zakresie
wiedzy teoretyczne,;.
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i umiejetnosci

praktycznych w zakresie szeroko pojetej sztuki kulinarnej
nabytych przez nauczycieli zawodu podczas odbycia
dziesieciodniowych zaje¢ praktycznych w zaktadach
gastronomicznych w ramach projektu ,,Profesjonalny
nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej klucz do
wykwalifikowanych pracownikow”.

Wstep

Giownym celem projektu ,Profesjo-
nalny nauczyciel w branzy gastrono-
micznej i spozywczej klucz do wy-
kwalifikowanych pracownikow” byto
wypracowanie skutecznego programu
doskonalenia zawodowego dla 84 na-
uczycieli przedmiotow zawodowych (NPZ)
i instruktoréw praktycznej nauki zawodu
(IPNZ) i jednoczesne podniesienie pozio-
mu wiedzy zawodowej zarébwno w zakre-
sie wiedzy teoretycznej jak i praktycznej
uczestnikdw projektu oraz zbudowanie
Swiadomosci potrzeby doksztatcania na-
uczycieli zawodu branz gastronomicznych
w celu podnoszenia wiasnej wartosci oraz
statym podazaniem za zmianami zacho-
dzacymi na rynku branzowym, wszystkie
powyzsze cele zostaty zrealizowane zgod-
nie z zatozeniami projektu.

Projekt powyzszy zostat zrealizowany po-
przez wdrozenie programu doskonalenia
poprzez dziesieciodniowe praktyki zawo-
dowe w profesjonalnych kuchniach zakta-
déw gastronomicznych zaréwno hotelar-
skich jak i restauracyjnych, wyposazonych
W nowoczesny sprzet gastronomiczny

i prowadzone przez najlepszych fachow-
cow branzy gastronomicznej o bardzo
szerokiej wiedzy zawodowej, miedzy in-
nymi w takich obiektach jak hotele Bristol
w Warszawie, Windsor Palce w Jachrance,
Royal w Modlinie, warszawskich restaura-
cjach Moonsfera czy Sinnet Club.

Tabela nr 1. Schematyczny opis programéw doskon-
alenia zawodowego poprzez 10-dniowe programy
praktyk:

Nazwa dzialu Ilo$¢ dni na poszczegdlnym

dziale
A B
Kuchnia $niadaniowa 1 1
Kuchnia bankietowa 4 6 (2 zimna, 4
. . goraca)
(zimna i goraca)
Kuchnia restauracyjna 2 -
Cukiernia 1 1
Procesy przygotowania 2 2
wstepnego
potproduktow
Razem 10 dni 10 dni

Poprzez zorganizowanie 10-dniowych
praktyk w zakfadach zrealizowano gtow-
ne cele projektu, nawigzano wspétpra-
ce w zakresie szkolenia nauczycieli, co
w przesziosci bedzie miato bezposrednie
przetozenie na jako$¢ szkolenia zawodo-
wego ucznidw w szkotach zawodowych.
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Wypracowano modelowy program szko-
lenia zawodowego dla nauczycieli, ktory
koryguje planowany wstepnie program,
utworzony podczas panelu ekspertow
a zrealizowanie planu szkolen podniosto
zdecydowanie poziom zaréwno kwalifi-
kacji zawodowych jak i dydaktycznych 84
BO biorgcych udziat w projekcie.

Skorygowany plan szkolenia dla na-
uczycieli zawodu podczas 10-dniowych
praktyk w zaktadach gastronomicznych

— zapoznanie z organizacja pracy
i sprzetem gastronomicznym dziatu
$niadan

— zapoznanie z asortymentem potraw
na bufecie $niadaniowym

- przygotowywanie potraw bufetowych

- przygotowywanie mise en place

— zapoznanie z potrawami $niadanio-
wymi na bazie jaj

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

— zapoznanie z organizacja pracy
i sprzetem wykorzystywanym do pro-
dukcji bankietowej

— planowanie produkcji dostosowanej
do zamdwien bankietow

— -odstawy produkciji satatek

— podstawy produkcji terin

—  zapoznanie z nowoczesnymi aranzac-
jami potmiskoéw

— produkcja zakasek
i tartinek

— produkcja soséw podstawowych,
demiglass, baza $mietanowa, baza

koktajlowych

pomidorowa

produkcja wywardw i consomme
produkcja potraw gorgcych bankie-
towych rybnych, migsnych, dodatkow
warzywnych i skrobiowych

zapoznanie z organizacja pracy, pod-
ziatem na strefy kuchni a’la carte
zapoznanie ze sprzetem wykorzysty-
wanym w produkcji i technikami kuli-
narnymi obrébek produktéw
zapoznanie z menu restauracji,
omowienie rozliczenia metoda Food
Cost

produkcja i ekspedycja dan restaura-
cji

zapoznanie ze stopniami wysmazenia
mies

przerdb obowigzkowych dan
sposoby aranzacji dan na talerzu

zapoznanie z organizacja pra-
cy i sprzetem wykorzystywanym
w cukiernictwie

zapoznanie z asortymentem ciast
i deserow

dekorowanie ciastek porcjowych
podstawowe rodzaje ciast
przygotowywanie zréznicowanych
dekoraciji cukierniczych

Zapoznanie z organizacja pracy
zapoznanie z asortymentem produkcji
rozbidr tuszy na elementy kulinarne
trybowanie mies réznych gatunkéw
zapoznanie z réznymi technikami file-
towania ryb wg budowy ciata
zapoznanie z asortymentem ow-
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ocodw morza oraz sposoby sprawiania
réznych gatunkow

Tabela nr 2. Poréwnanie wynikéw diagnoz wstepnej
i koncowej poszczegdlnych zadan wykonywanych
przez nauczycieli.

TEST TECHNIKI | INDYWIDUALNE | INDYWIDUALNA
TEORETYCZNY | KROJENIA ZADANIE PREZENTACIA
PRAKTYCZNE DYDAKTYCZNA

0-100% 1-6 1-6 1-6

0T [ D[ [ | I pur
542 | 984 (1,93|542| 1,94 | 507 | 29 5,18
15 93 1 [425 1 5 1 3,5
81,7 | 100 45| & 4 6 5,5 6

Podczas panelu ekspertéw kluczowych
ustalono, iz na opiekunow praktyk nalezy
powota¢ osoby o wieloletnim doswiadcze-
niu w zawodzie kucharza w celu przeka-
zania jak najwigkszego spektrum wiedzy
w dziedzinie gastronomii.

Roéwnoczesnie okreslono programy prak-
tyk, ktére pozwalaty na elastyczne dopa-
sowanie szkolen do potrzeb zawodowych
poszczegodlnych nauczycieli, biorgc pod
uwage fakt, iz 10-dniowy staz nie pozwo-
li na catkowite zgtebienie arkan zawodu,
a jedynie na przekazanie podstawowego
kompendium wiedzy, oraz pozwoli na-
uczycielom na samooceng ich rzeczywi-
stych potrzeb rozwoju zawodowego.
Zatozeniami stazu byt bezposredni udziat
w procesach produkcji gastronomicznej
na kazdym mozliwym do poznania w da-
nym zaktadzie etapie. Stad mozliwosc wy-
brania programu pasujgcego jednoczesnie
do profilu zaktadu i potrzeb nauczyciela.
Wszyscy opiekunowie otrzymali zadanie
prowadzenia zaje¢, ktdre byly opisywane
przez opiekunéw w dzienniczkach prak-
tyk. Ponadto zostaty ustalone obowigzko-
we do zapoznania sig¢ potrawy, oraz spo-
soby rozdrabniania warzyw i ziemniakéw

w celu podniesienia kwalifikacji oraz moz-
liwosci weryfikacji przyrostu kompetenciji
nauczycieli.

Metodologia pomiaru i kryteria ocen:

Wszyscy uczestnicy projektu zostali pod-
dani weryfikacji wiedzy zawodowej przed
odbyciem stazu w zakfadach gastrono-
micznych i po jego zakonczeniu. Do po-
miaru poziomu wiedzy wykorzystano czte-
ry narzedzia pomiaru:

— test teoretyczny: 30 pytan, dotycza-
cych wiedzy teoretycznej zawodowej;
mozliwos¢ uzyskania 30 pkt, ujetych
procentowo 1-100% w wykresach;
test teoretyczny trwat 25 min

— sprawdzian wiedzy praktycznej cz-
terech technik kulinarnych. Nauczy-
ciele podczas tej czesci musieli za-
prezentowa¢ znajomos¢ czterech
metod krojenia warzyw i ziemniakéw
wg nomenklatury europejskiej (juli-
enne, brunoise, pomme nature, allu-
mettes, boulangerie, paysanne, chif-
fonade), mozliwos$¢ uzyskania max 24
pkt, w skali ocen od 1 (niedostatec-
znie) do 6 (celujaco).

— zadanie praktyczne indywidualne,
oceniajgce znajomos$é podstawowych
obrébek termicznych. Mozliwosc
uzyskania max 6 w skali ocen od 1
(niedostatecznie) do 6 (celujaco) (us-
mazenie steku z poledwicy wotowej
wg zadanego stopnia wysmazenia,
jajko pochet, omlet hiszpanski).

— prezentacja dydaktyczna, wyko-
nanie wylosowanego dania i omowie-
nie dodatkowego zadania. Mozliwos¢é
uzyskania max 6 w skali ocen od 1
(niedostatecznie) do 6 (celujaco).

Dania byly losowane na biezgco np.:

e Przygotuj spaghetti carbonara. Omow
rodzaje makaronoéw jakie znasz;

e Przygotuj linguine aglio olio. Omoéw
minimum trzy rodzaje soséw do past;

e Przygotuj saltimbocce wieprzowa.
Omoéw pochodzenie potrawy i mozli-
wosci zastosowania produktu;

e Przygotyj rosti z wedzonym tososiem
i kwasng $mietang. Oméw sposoby
wykorzystania rosti;

e  Przygotuj satatke Ceasara. Oméw po-
chodzenie potrawy i jakie dodatki sg
najczesciej stosowane opcjonalnie;

e  Przygotuj ratatouille. Omoéw rdézne

sposoby wykonania oraz pocho-
dzenie potrawy;

e  Przygotuj stek z poledwicy wotowej
medium. Z jakiego rodzaju elementéw
wotowych przygotowuije sie steki.

Wykres nr 1. Wykres poréwnujacy wyniki wiedzy teor-
etycznej przed odbyciem stazu zawodowego i po nim.

TEST TEORETYCZNY
pordwnanie wynikow diagnozy INNOUT

| @ WYNKIDAGHNOZY N

| mwyrwaoncazy ouT]

1-60% 61-80% &1-100%
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w testach

teoretycznych, porownanie wynikéw diagnoz poczatkowej i

koncowej

Na wykresie przedstawiono wyniki kon-
cowe wiedzy po rozwigzaniu testu teore-
tycznego, ktdry sktadat sie z 30 pytan wie-
lokrotnego wyboru oraz pytan otwartych.
Wyniki zostaly przedstawione jako pro-
centowy wynik prawidtowych odpowiedzi.
Dane na wykresie obrazujg poréwnanie
liczby prawidtowych wynikéw osiggnie-
tych przez BO podczas diagnozy wstepnej
(przed rozpoczeciem stazu) oraz koncowe;j
(po odbyciu 10-dniowych praktyk). Porow-
nanie to ma na celu zobrazowanie przyro-
stu wiedzy po odbyciu stazu, co wigze sie
z podniesieniem wartosci na rynku pracy.
Wyraznie widac¢ jak znaczacy wptyw na
poziom wiedzy nauczycieli ma udziat
w projekcie.

Podczas diagnozy wstepnej najwigksza
grupe (45 osob) stanowili nauczyciele, kté-
rzy w tescie osiagneli wyniki w granicach
41-60%. 15 nauczycieli uzyskato tylko 21-
40%, 1 nauczyciel osiagnat wynik ponizej
20%, a pozostate 21 nauczycieli osiggneto
wyniki powyzej 60%, ktdre byty minimalng
granicg pozytywnych odpowiedzi, aby za-
liczy¢ test pozytywnie. Wyniki te obrazuja,
iz nie tylko praktyka jest staba strong, ale
i teoria wykraczajaca poza stare podrecz-
niki nie jest znana w stopniu dostatecz-
nym.

Caly Swiat idzie naprzod. Nie mozna uczy¢
kandydatéw na przysztych kucharzy, sze-
fow kuchni z ksigzek, ktére zostaty napi-

sane 20-30 lat temu. Nauczyciele powinni
by¢ na biezgco z tym, co dzieje sie w Swia-
towych trendach kulinarnych. Moda zmie-
nia sie takze w kulinariach. Ten, kto uczy
zawodu, musi wiedzie¢ o czym moéwi, caty
czas musi podnosi¢ swoje kwalifikacje
poprzez sledzenie najnowszych trendow,
uczestnictwo w podobnych projektach,
targach gastronomicznych, seminariach
dotyczacych gastronomii.

Okazuje sie, iz $redni osiagniety wynik
wynosi tylko 54,20%, podczas gdy S$red-
ni wynik diagnozy konczacej projekt jest
znaczgco wyzszy i wynosi 98,40%. W dia-
gnozie poczatkowej najnizszy wynik wy-
niést TYLKO 15%, w diagnozie konczacej
- 81,7%. Najwyzsze oceny wynosity od-
powiednio 93% w diagnozie poczatkowej
(osiagniety przez jednego nauczyciela)
i 100% w diagnozie koncowej (osiagniete
przez 37 nauczycieli).

Ponadto bardzo istotne jest, iz wszyscy
uczestnicy diagnozy (84 osoby) uzyska-
li odpowiedzi zawarte w przedziale 81-
100%.

Wykres nr 2. Wykres poréwnujgcy wyniki wiedzy teor-
etycznej przed odbyciem stazu i po nim
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Podczas diagnozy poczatkowej, kto-
ra odbyfa sie przed praktykami, wiedza
dotyczgca technik kulinarnych krojenia
warzyw i owocow byta bardzo niska. Na-
uczycielom (poza nielicznymi wyjgtkami)
praktycznie catkowicie obca byta znajo-
mos¢ profesjonalnej miedzynarodowej
terminologii ogdlnie stosowanej na Swiecie
w gastronomii. Nieznajomos¢ ta wigze sie
z przestarzatym, niedopasowanym do dzi-
siejszych czasdéw programem nauczania
i podrecznikami niepodazajgcymi za no-
wymi trendami w gastronomii. Wraz z nie-
znajomoscig nazewnictwa niemozliwym
byto poprawne wykonanie zadania. Pod-
czas diagnozy poczatkowej tylko jedna
osoba uzyskata $redni wynik na poziomie
bardzo dobrym, trzy na poziomie dobrym,
i siedem na poziomie dostatecznym. Dwa-
nascie oséb osiggneto $redni rezultat na
poziomie miernym, i najliczniejsza grupa
(61 0so6b sposrod 84 BEO) uzyskata wynik
niedostateczny. Po odbyciu stazu zas naj-
nizszym osiagnietym wynikiem jest ocena
dobra (3 osoby), 7 oséb uzyskato maksy-

malng ocene (celujaca), a pozostate sie-
demdziesigt cztery osoby uzyskaty Sredni
wynik bardzo dobry.

Ponadto nauczyciele zaczeli uzywac fa-
chowej miedzynarodowej terminologii.
Cho¢ podczas diagnozy poczatkowej 61
os6b otrzymato ocene najwyzej niedo-
stateczng to podczas diagnozy korcowej
grupa ta osiggnetfa wyniki od 4,25 do 6.
Dato sie takze zauwazy¢ poprawe
w sprawnosci operowania podstawowym
narzedziem jakim w kuchni jest néz. Pra-
ca jest powolna, ale 10-dniowe uzywanie
tego narzedzia pod okiem profesjona-
listbw pozwolito na poznanie witasciwej
techniki postugiwania sie nim.

Oczywiscie techniki rozdrabniania musza
by¢ nadal dopracowywane, gdyz ukrojenie
kilku sztuk na wzér nie jest rownoznaczne
z krojeniem wiekszej ilosci do duzej pro-
dukcji, mozliwos¢ zapoznania sie z tymi
technikami dato jednakze poczatek dla
nauczycieli aby w sposéb rzetelny i w pet-
ni profesjonalny mogli te wiedze przekazacé
swoim uczniom.
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krojenia warzyw i

ziemniakéw wediug nomenklatury europejskiej osiagniete
przez nauczycieli, porownanie wynikéw diagnoz

poczatkowej i koricowej

Zadanie to obrazowato znajomos$¢ pod-
staw kulinarnych, ktére kazdy konczacy
szkote uczen powinien zna¢ doskonale.
Sztuke postugiwania si¢ nozem uczniowie
powinni mie¢ opanowana juz po pierwszej
skonczonej klasie, gdy tymczasem z mo-
ich osobistych doswiadczen wynika, iz
duza czes¢ ucznidw nawet w IV klasie nie
opanowata tej sztuki we wtasciwym zakre-
sie. Warto wiec trenowac nauczycieli aby
mieli mozliwos¢ zaprezentowania witasci-
wej techniki pracy dla swoich podopiecz-
nych.

Wykres nr 3. Wykres obrazujgcy przyrost umiejetnosci
wykonania zadania praktycznego przez 84 nauczycieli
— sposoby krojenia warzyw i ziemniakow.
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Indywidualne umiejetnosci praktyczne
przy uzyciu podstawowych obrébek ter-
micznych

Zadanie polegato na zaprezentowaniu
znajomosci technik kulinarnych, wykonu-
jac proste zadanie praktyczne, jak wyko-
nanie jajka poszetowego, omleta hiszpan-
skiego czy usmazenia steku z poledwicy

wotowej. Okazato sie, iz dla wielu uczest-
nikéw diagnozy wstepnej byto to zadanie
nie do przebrniecia. Az 60% catej 84-0so-
bowej grupy uzyskato ocene niedosta-
teczng, czternascie osOb ocene mierna,
osiem — dostateczng, dobra i bardzo do-
brg, podczas gdy po zakonczeniu projektu
najwieksza grupa (60%) uzyskata wynik
celujacy, a pozostali ocene dobrg i bardzo
dobra.

Srednie wyniki minimalne wyniosty 1 pod-
czas diagnozy poczatkowej i 5 w diagno-
zie koncowej. Maksymalny wynik siegnat
4 podczas diagnozy poczatkowej i 6 pod-
czas koncowe;j.

Bioragc pod uwage wyniki diagnozy po-
czgtkowej i problemy z jakimi napotkali sie
nauczyciele podczas wykonywania zadan,
nalezy stwierdzic¢, iz odbycie stazu pozwo-
lito na zapoznanie sie z drogimi surow-
cami oraz sposobami ich sporzadzania.
W warunkach szkolnych bowiem nie s3a
oni w stanie pracowac z uczniami na takim
surowcu ze wzgledu na ceng zakupu oraz
dostepnosc¢ surowca w regionie.

Nieznane byty rowniez pojecia tak pod-
stawowe w profesjonalnej gastronomii
jak stopnie wysmazenia mies. Prawdopo-
dobnie te sfery pozostang nadal omawia-
ne teoretycznie ze wzgledu na wczesniej
wymienione powody. Ale to i tak wiecej
niz kompletny brak wiedzy na ten temat.
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Podobnie jak w poprzednim przypadku
przewija sie rowniez problematyka prze-
starzatych podrecznikéw, nienormujgcych
ogolno swiatowych trendéw, lecz powiela-
jacych stare nieadekwatne do wspétcze-
snych czaséw wiadomosci.

Poréwnawszy stabe wyniki z praktyczne-
go zadania indywidualnego, wykonane-
go podczas wstepnej diagnozy, i wyniki
koncowej diagnozy po odbyciu stazu, gdy
wiekszos¢ BO uzyskata oceny w prze-
dziale od 5 (bardzo dobry) do 6 (celujacy),
$miato mozna stwierdzi¢, iz po odbyciu
stazu BO nie tylko zapoznali si¢ z nowo-
czesnymi technikami i technologiami, ale
potrafig je doskonale wykorzysta¢ w prak-
tyce.

Wykres nr 4. Wykres obrazujacy przyrost umiejetnosci
nauczycieli podczas wykonywania zadania praktycz-
nego indywidualnego.
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Prezentacja dydaktyczna walka z trema

Prezentacja dydaktyczna byta najbardziej
ztozonym elementem diagnozy. Zadanie
polegato na przygotowaniu indywidual-
nie wylosowanej potrawy i wykonanie jej
w czasie 16 minut. 8 minut byto na przygo-
towanie mise en place i 8 minut na przygo-
towanie gotowej potrawy oraz omdwienie
dodatkowych zagadnien z nig zwigzanych.
Zadania przygotowane do prezentacji do-
brano tak, aby mozna byto zmiesci¢ sie
w tak ograniczonym czasie, jednakze na-
uczyciele nie radzili sobie réwniez z pre-

sjg czasu. Przy ztozonych zadaniach nie
potrafili sprosta¢ organizacji pracy i za-
planowac wtasciwej kolejnosci wykonania
poszczegolnych czynnosci, oraz efektyw-
nie wykorzysta¢ czasu na przygotowanie
mise en place. Prezentacje zostaty zareje-
strowane kamera.

W trakcie wstepnej diagnozy poza wie-
lokrotng nieznajomoscia wylosowanego
zagadnienia duzym problemem byty stres
i trema, zwigzane z wystepem zaréwno
przed kolegami-nauczycielami jak i gre-
mium profesjonalistéw, oceniajacych pra-
ce uczestnikow.

W zadaniu ocenianych byto kilka elemen-
téw sktadowych:

Przygotowanie mise en place: przygoto-
wanie wiasciwych danej potrawie sktadni-
kéw, sprzetu do jej wykonania

technika wykonania: przygotowanie
dania przy zastosowaniu odpowiednich
technik obrobki, kolejnos¢ dziatan

smak i wyglad: ocenie zostawat podda-
wany wiasciwy potrawie smak oraz aran-
zacja na talerzu

wiedza o produkcie i sposéb prowa-
dzenia prezentacji: w tym punkcie istot-
ne byto zachowanie osoby prowadzacej
prezentacje, mozliwosci interakcji ze stu-
chaczami, mozliwosci zainteresowania
tematem, wiedza o produkcie, potrawie,
dobre omoéwienie dodatkowego pytania
w zadaniu.
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walka z trema

Prezentacja dydaktyczna jest przyktado-
wym pokazem prowadzenia zaje¢ z mio-
dzieza, tak powinny wygladaé zajecia
praktyczne w szkotach podczas lekcji
technologii. Nauczyciele aktywnie powin-
ni prowadzi¢ podobne prezentacje i da-
wac stuchaczom z mozliwo$¢é powtarza-
nia proceséw krok po kroku. Jak wynika
z rozmow z BO, niestety czesto wyglada to
zupetnie inaczej: nauczyciel sucho opisuje
niezbedne czynnosci, znajac zagadnie-
nie jedynie teoretycznie, po przeczytaniu
w ksigzce. Dlatego nalezy potozy¢ nacisk
na podobne zajecia, aby nauczyciele zy-
skali pewnosc¢ siebie podczas zajec inte-
raktywnych.

Podczas diagnozy wstepnej 28 oséb uzy-
skato srednig ocene niedostateczny lub
mierny, a kilkoro nauczycieli nie podcho-
dzito do wykonania zadania. Trzydziesci
sze$¢ 0s6b uzyskato srednig od dosta-
teczny do dobry, z czego az 21 blizej oce-
ny dostateczny. 20 oséb dostato oceny
w zakresie pomiedzy dobry i celujacy.
Natomiast po odbyciu stazu sytuacja
znacznie sie poprawita i najnizsze wyniki
oscylowaty w granicach dobry — bardzo
dobry (12 osdb), bardzo dobry — celujacy
(25 osob) i celujacy (najwieksza grupa — az
46 osob). Tylko jedna osoba uzyskata oce-
ne ponizej dobry.

Po analizie wynikéw prezentacji indywidu-
alnej z obydwu diagnoz mozna by rzec, iz
zaskakujgco duzo dobrych ocen mozna

zauwazy¢ podczas diagnozy wstepne;j.
Jest to jednak wynik wczesniejszej stycz-
nosci z podobnymi programami, co dato
kilku uczestnikom pewnos¢ siebie i wiek-
sze umiejetnosci praktyczne podczas
przygotowan.

Jednoznacznie nalezy stwierdzi¢, iz przy-
rost wiedzy po odbyciu stazu znaczaco
wptyngt na umiejetnosci zawodowe na-
uczycieli, ktére moga wykorzysta¢ w szko-
tach podczas zaje¢ z mtodzieza.

Podczas gdy przed udziatem w projekcie
BO nie potrafili wtasciwie przygotowac
mise en place i poustawia¢ wg wtasciwej
kolejnosci poszczegdlnych operacji przy-
gotowania dan, to po pracy w profesjonal-
nej kuchni i zrozumieniu istoty organizaciji
pracy, wtasnego stanowiska i produktéw
w trakcie diagnozy koncowej przygo-
towywali sie niejako intuicyjnie, tak aby
wszystko mie¢ w zasiegu reki i wykorzy-
sta¢ efektywnie czas. Wiedza teoretycz-
na, potrzebna do wykonania i oméwienia
zadan dodatkowych, zostata takze dobrze
przyswojona i wykorzystywana podczas
prezentacji koncowe;.

Dzieki odbyciu stazu i zapoznaniu z rze-
czywistymi warunkami pracy w profesjo-
nalnej kuchni i nabyciu nowych umiejet-
nosci praktycznych, poszerzeniu wiedzy
teoretycznej BO nabrali pewnosci siebie
i — w poréwnaniu z poczatkowg diagnoza
— zadanie wykonania prezentacji koncowej
byto tatwe i bardzo efektywne. Nalezycie
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przeprowadzona prezentacja bedzie wia-
$ciwym narzedziem w pracy zawodowe;j,
czyms$ nowym zaréwno dla nauczycieli jak
i ucznidéw co przyczyni sie do lepszych wy-
nikéw stuchaczy.

Wykres nr 5. Zobrazowany przyrost jakosci prezentac-
ji, wykonywanej przez 84 nauczycieli.
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Czy nauczyciel zawodu jest profesjona-
lista w swojej dziedzinie? Zadajemy to
pytanie, obserwujac umiejetnosci prak-
tyczne i teoretyczne nauczycieli. Wiedza
teoretyczna przekazywana wychowankom
czesto niestety nie pokrywa sie z prak-
tyka. Nauczyciele nie maja mozliwosci
zdobywania praktycznych umiejetnosci
i nowych doswiadczen, nie sg wysytani na
seminaria, czy szkolenia z zakresu nowo-
czesnych dziatan kulinarnych oraz nowych
sposobdéw obrobki termicznej. Czesto nie
majg pojecia jak dziata zaplecze gastrono-
miczne w duzej restauracji czy hotelu.

Jako szef kuchni w hotelu chciatbym, aby
miodziez, ktéra trafia do mnie na praktyki,
czy tez pdzniej, po szkole, do pracy byta
przygotowana do radzenia sobie w no-
wych sytuacjach, potrafita samodzielnie
podejmowac decyzje, posiadata niezbed-
ng wiedze do wykonywania zawodu ku-
charza w dzisiejszych czasach. Niestety,
nie bedzie to mozliwe dotad, az nie zain-
westujemy w szkolenie kadry nauczyciel-
skiej oraz nie doprowadzimy do zmiany

sposobu nauczania. Jesli jednak te aspek-
ty zostang zmienione, nauczyciel bedzie
miat szanse stac sie profesjonalista.

Pod moja opieka rocznie odbywa praktyki
od 60 do 80 uczniéw. Dos¢ porazajacy jest
czesto ich stan wiedzy zawodowej, ktory
jest staby juz w tematach podstawowych
zagadnien gastronomicznych. Taki stan
rzeczy bierze si¢ ze sposobu ksztatcenia
zawodowego wediug obowigzujacego
programu nauczania. Wiedza przekazywa-
na mtodziezy pozwala na osigganie zado-
walajgcych wynikéw z egzaminéw konco-
wych, ale jest niewystarczajgca do tego,
aby mtody cztiowiek w pracy poczut sie
pewnie, umiat podejmowaé samodzielne
oraz trafne decyzje, byt zdolny do tworcze-
go dziatania. Ten stan rzeczy moze zmie-
ni¢ tylko wyksztatcony, otwarty na nowe
doswiadczenia, kreatywny nauczyciel,
posiadajacy doskonata wiedze teoretycz-
na, potaczona z dobra praktyka. Dlatego
system nauczania zawodowego musi sie
zmienic.

Program nauczania w szkotach przystoso-
wujacych do zawodu powinien ktas¢ gtéw-
ny nacisk na wdrozenie szkolen praktycz-
nych, oczywiscie dbajac o rownomierny
poziom teorii.

Przedmiotéw zawodowych ucza ludzie
czesto do tego nieprzygotowani. Majg oni
duza wiare w swojg wiedze teoretyczna,
ktéra nie przektada sie na praktyke. Ni-
gdy nie pracowali w zawodzie i maja ni-
kte pojecie o sztuce kulinarnej. Czesto nie
potrafig nawet trzymac¢ prawidtowo noza
w dfoni. Wiekszos¢ tych pedagogow jest
otwarta na poznawanie nowych rzeczy,
zainteresowana wiasnym doskonaleniem
i podnoszeniem kwalifikacji zawodowych
oraz jak najlepszym rozwojem swoich
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wychowankéw. Dlatego trzeba umozliwic¢
chetnym, otwartym na nowe doswiadcze-
nia i kreatywnym nauczycielom, w ktdrych
drzemie olbrzymi potencjat, odbycie prak-
tyk zawodowych w dobrych restauracjach
i hotelach. Da im to niepowtarzalng okazje
do zapoznania sie z rzeczywistoscia za-
wodowg. Pomoze powigzac wiedze teore-
tyczng z praktyczng, a to jest niezbedne
do nawigzania tworczego i swobodnego
dialogu z uczniami. To w szkole musi na-
stapi¢ poczatek tworzenia warsztatu za-
wodowego.

Otwarty i aktywny nauczyciel, ktéry daje
wsparcie i zachete, ale potrafi tez zdefi-
niowac¢ mozliwosci rozwoju mtodego czto-
wieka, ma olbrzymi wptyw na nastawienie
do zawodu i osiggniecia uczniéw. Wycho-
wankowie takich pedagogéw bardziej sie
starajg i sg otwarci na nowe doswiadcze-
nia. Trzeba zmieni¢ program i sposoby
przekazywania wiedzy, aby uczniowie,
ktérzy trafiajg na praktyki, a pdzniej do
pracy, potrafili postugiwac sie dostepnymi
narzedziami w wigekszosci profesjonalnych
zapleczy w kazdej restauracji i hotelu, po-
trafili wykorzystac¢ nabyta w szkole wiedze
w praktyce. Te umiejetnosci bedg miec je-
dynie wychowankowie takich pedagogow,
ktérzy sami nabyli praktyke. Im wiecej
umiejetnosci teoretycznych i praktycznych
uczniowie wyniosa ze szkoét tym lepiej dla
nas, szefow kuchni. Zdecydowanie tatwiej
i bardziej komfortowo bedzie nam sie pra-
cowato, kreowato nowosci w awangardo-
wy, postepowy sposob. Po zakonczeniu
programu doskonalenia zawodowego,
ktérego celem byto podniesienie kwali-
fikacji nauczycieli, i zapoznaniu sie z wy-
nikami zawartymi w kartach kompetenciji,
niestety, stwierdzam bardzo niski poziom

praktycznej wiedzy zawodowej. Row-
niez wiedza teoretyczna posiadana przez
uczestnikdw byta niekiedy niewystarcza-
jaca.

Wielu pedagogom obca byta terminologia
stosowana w profesjonalnej kuchni. Po
przeprowadzeniu analizy wynikow, osig-
gnietych przez kursantéw podczas wstep-
nej diagnozy, stwierdzam, iz poziom ich
wiedzy byt niedostateczny. Po szkoleniu
zostata przeprowadzona diagnoza kon-
cowa, ktéra wykazata duzy przyrost wie-
dzy zawodowej w stosunku do diagnozy
wstepne;j.

Umozliwienie nauczycielom pracy w ze-
spole ludzi, ktérzy pracuja zawodowo
w kuchni na co dzien, mozliwo$¢ obser-
wacji operacji przebiegajacych w proce-
sie produkcji, zapoznanie sie ze sprzetem
i technikami kulinarnymi bardzo istotnie
wptyneto na przyrost wiedzy, pozwolito
skonfrontowac teorie z rzeczywistoscia.
Poréwnanie wynikéw diagnozy wstepnej
oraz koncowej jednoznacznie pokazuje, iz
wszyscy 84 BO nabyli wiele dodatkowych
umiejetnosci zawodowych zwigzanych,
z gastronomig i technologig Zzywnosci,
poczawszy od zapoznania sie z organiza-
cja pracy, profesjonalnym nowoczesnym
sprzetem kuchennym, nowoczesnymi
technikami kulinarnymi az po niespotyka-
ne w szkofach surowce.

Wszystkich 84 nauczycieli uzyskato nowe
doswiadczenia i umiejetnosci zawodowe,
rozwijajgce ich warsztat pracy i znaczaco
podnoszace ich kwalifikacje.

Poréwnujac wyniki diagnoz poczatkowej
i koncowej wyrazenie wida¢ réznice ni-
skiego poziomu wiedzy z przed udziatu
w projekcie i po odbyciu stazu. To nie-
zbicie dowodzi o potrzebie doskonalenia
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zawodowego nauczycieli, umozliwiajgc im
prace w profesjonalnej kuchni zaktadu ga-
stronomicznego, co jest — jak wida¢ — bar-
dzo efektywne. Poszerzenie wiedzy zawo-
dowej nauczycieli z pewnoscia doskonale
wptynie na mozliwosci rozwoju i osigganie
lepszych wynikéw dla ich ucznidw, a co
sie z tym wiaze, lepiej wyszkolonych adep-
tow sztuki kulinarnej. Porownujac srednie
wyniki, osiggniete we wszystkich poszcze-
goélnych kategoriach, wida¢ znaczacy
wzrost wiedzy i umiejetnosci. Teoretyczne
testy wstepne 88,4% vs 54,2% podczas
diagnozy koncowej, techniki kulinarne
wstepnie 1,92 vs 5,42 podczas diagnozy
koncowej, zadanie indywidualne wstepne
1,94 vs 5,07 oraz prezentacja dydaktyczna
2,96 wstepnie vs 5,18 diagnoza koncowa,
czyli wzrosty o okoto 50% w kazdej kate-
gorii.

Analizujac gtebiej wyniki mozna zauwazy¢,
iz 12 nauczycieli, ktérzy z testu osiagne-
li wyniki w grupie ponizej 40% (tacznie
z osobg ktéra osiggneta najnizszy wynik
w testach — 15%), po odbyciu szkolen
osiggali wyniki pomigdzy 80 a 100%.
Rowniez podczas dydaktycznej prezenta-
cji wiekszo$¢ uzyskata najwyzsze wyniki
dzieki mozliwosci odbycia stazu i facho-
wemu przeszkoleniu w zakresie obstugi
i wykorzystania nowoczesnego sprzetu
gastronomicznego, poznaniu nowocze-
snych technik kulinarnych oraz towaro-
znawstwu.

W wiekszosci uczestnicy stwierdzili, iz
dzieki mozliwosci odbycia stazu poznali
prawdziwe realia ,zycia kuchni”, otwo-
rzyty im sie oczy na mozliwosci realizacji
szkolen oraz tworzenie wiasnych recep-
tur oraz r6zne mozliwosci wykorzystania
tych poznanych, Dzigki pracy pod okiem

fachowcéw zrozumieli bowiem, iz nie

mozna zamykac¢ sie w kregu kilku recep-

tur, nierozwijajgc tematu tak, aby szkolenia

z mtodzieza uczyni¢ bardziej atrakcyjnymi

i przystosowanymi do nowych czasow.

Dzi$ zwtaszcza uczniowie, ktérzy odby-

wajg praktyki w dobrych renomowanych

zaktadach, majg czesto wiekszg wiedze
praktyczna niz ich nauczyciele.

Widzac efekty, jakie przyniosta realizacja

projektu, nalezy jednoznacznie stwierdzic,

iz osiggnieto zatozone przez wnioskodaw-
ce cele i rezultaty merytoryczne:

— cafa grupa 84 nauczycielek i nauczy-
cieli (w tym 15 mezczyzn) przedmi-
otéw zawodowych zwigzanych z gas-
tronomig i bioracych udziat w projekcie
pomysinie ukonczyta dwutygodniowe
praktyki w przedsiebiorstwach gas-
tronomicznych.

- w ramach projektu zostaty utwor-
zone programy szkolen doskonalenia
zawodowego dla NPZ oraz IPNZ Scisle
zwigzanych z zagadnieniami gas-
tronomii oraz technologig przetworst-
wa. ZwalidowaliSmy je o osiaggniete
wyniki prac ewaluacyjnych oraz nasze
obserwacje uczestnikdw projektu.

— 84 nauczycielki i nauczyciele przed-
miotow zawodowych (w tym 15
mezczyzn) podczas realizacji
10-dniowych praktyk realizowanych
w ramach projektu ,,Profesjonalny
nauczyciel w branzy gastronom-
icznej i spozywczej klucz do wyk-
walifikowanych pracownikéw”

— pod okiem ekspertow z zakresu
wiedzy i umiejetnosci w zakresie
gastronomii zostato fachowo przesz-
kolonych z obstugi i wykorzystania
nowoczesnego sprzetu gastronom-
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icznego, nowoczesnych  technik
kulinarnych, towaroznawstwa oraz
technologii i organizacji pracy w rzec-
zywistych warunkach pracy profes-
jonalnego zaktadu gastronomicznego.

- w ramach zaje¢ praktycznych 84

nauczycieli i nauczycielek przed-
miotow zawodowych (w tym 15
mezczyzn) nabyto szereg dodat-
kowych umiejetnosci zawodowych
w zakresie teorii i praktyki, zwigzanych
z przedmiotami gastronomicznymi,
o czym niezbicie $wiadcza poréwnania
wynikéw testow teoretycznych i prak-
tycznych przeprowadzonych podc-
zas diagnoz przed odbyciem praktyk
oraz po ich zakonczeniu. Umozliwie-
nie 84 nauczycielkom i nauczycielom
zawodu pracy w profesjonalnej kuchni
wraz z zespotem ludzi, ktérzy pracuja
zawodowo, umozliwienie obserwacji
operacji, przebiegajacych w procesie
produkcji, umozliwienie zapoznania
sie ze sprzetem i technikami kuli-
narnymi bardzo istotnie wpltyneto
na przyrost wiedzy, pozwolito skon-
frontowacC posiadane wiedze i teorie
z rzeczywistoscia, a co za tym idzie
podnies¢ znaczaco zakres swojej
wiedzy zawodowej w temacie aktual-
nych technik i technologii w zakresie
nauczanego zawodu, czego niezbit-
ym dowodem jest analiza poréwnaw-
cza wynikow testow teoretycznych,
praktycznych i ocena prezentacji dy-
daktyczne;j.

- wszyscy 84 nauczyciele deklarujg
znaczacy wzrost wiedzy teoretycznej,
udoskonalenie  warsztatu pracy
i podniesienie wtasnej atrakcyjnosci
na rynku pracy. Ponadto zaznacza-
ja mozliwos¢ zastosowania nowej
wiedzy w praktyce podczas prow-
adzenia zaje¢ w szkole. Obserwujac
sposéb prowadzenia prezentacji dy-
daktycznych stwierdzam, iz po od-
byciu 10-dniowych praktyk nabrali
pewnosci siebie i umiejetnosci oraz
zdobyli wiedze merytoryczna na duzo
wyzszym poziomie niz podczas diag-
noz wstepnych przed udziatem w pro-
jekcie. Nauczyciele swobodnie, wrecz
intuicyjnie  prowadzili prezentacje,
wykorzystujgc nowo poznane techniki
i fachowe stownictwo branzowe.

Powyzsze wnioski niezbicie dowodza

o stusznosci realizacji podobnych projek-

tow w celu podniesienia jakosci nauczania

zawodowego w szkotach zawodowych.
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potrzebujemy?

Mgr inz. Anna Chylinska
Dyrektor Zespotu Szkét
Gastronomiczno-Hotelarskich w Warszawa

W zwigzek systemu edukacji i rynku pracy
wpisany jest konflikt pomiedzy dynamicz-
ng gospodarkg, a inercyjnym systemem
edukacji. Jest to istotna bariera rozwoju
gospodarczego, szczegodlnie widoczna
w Polsce. Szkota nie przygotowuje absol-
wentéw do zetkniecia sie z rynkiem pracy.
Polskie szkoty zawodowe od lat sg niedo-
inwestowane — brakuje w nich nowocze-
snych pomocy dydaktycznych, pracowni
i warsztatow. Nastapita reorganizacja sie-
ci szkét ponadgimnazjalnych, jednakze
programy ksztatcenia zawodowego nadal
nie zdotaty przyblizy¢ szkét do przedsie-
biorstw.

Przedsiebiorcy nie wykazujg wiekszej go-
towosci wspotdziatania ze szkotami. Zain-
teresowanie pracodawcow szkolnictwem
rosnie, kiedy na rynku pracy nie udaje sie
fatwo rekrutowac¢ okreslonego rodzaju
pracownikow. Bez wspotpracy z firmami
szkoty nie majg szansy nauczy¢ zawodow
w takich warunkach, w jakich sie dzisiaj
pracuje, a przede wszystkim nie maja
szansy zapozna¢ ucznidéw z najnowszymi
i najbardziej kosztownymi technologiami.
Przygotowanie nauczycieli przedmiotow
zawodowych i ich doskonalenie zawodo-
we stanowi osobny problem. Brak jest tu
rozwigzan gwarantujacych przygotowa-
nie kompetentnej kadry pedagogiczne;j.
Ksztalcenie zawodowe nie nadgza za

zmianami technologii i organizacji produk-
cji. Osoby ze stosunkowo aktualng wiedzg
i umiejetnosciami ze wzgledu na dyspa-
rytet ptac nie podejmuja staran o prace
w szkolnictwie. Starsi nauczyciele, od lat
poza praktyka zawodowa, najczesciej nie
majag okazji do aktualizacji wiedzy.

Dzisiejsi nauczyciele powinni posiada¢
szerokie kompetencje. Najblizsza przy-
sztos¢, stawiajac przed nauczycielami
zadanie bycia konsultantami i diagnosty-
kami, wymagac¢ bedzie od nich rozlegtej
wiedzy zawodowej, socjologicznej i psy-
chologicznej, zwtaszcza wobec ogdlne-
go wzrostu kwalifikacji spoteczenstwa.
W przypadku nauczycieli, tzw. teoretycz-
nych przedmiotéw zawodowych wymaga-
ne kwalifikacje okreslone sg w Rozporza-
dzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia
12 marca 2009 r. w sprawie szczegoto-
wych kwalifikacji wymaganych od nauczy-
cieli oraz okreslenia szkét i wypadkow,
w ktérych mozna zatrudni¢ nauczycieli
niemajacych wyzszego wyksztatcenia lub
ukonczonego zaktadu ksztafcenia nauczy-
cieli (Dz. U. 2009 r. Nr 50 poz. 400).

Po przeanalizowaniu rozporzadzenia mo-
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zemy wyciggna¢ wnioski, ze w szkole nie
musimy zatrudnia¢ tylko i wytacznie oséb
po ukonczonych studiach, ale takze spe-
cjalistéw z danej branzy. Dlaczego tak
mato specjalistow zatrudnia si¢ w pol-
skich szkotach? Odpowiedz jest krotka:
decyduja o tym zbyt mate ptace niedajace
satysfakcji finansowej. W krajach Unii Eu-
ropejskiej nauczycielem od przedmiotéw
zawodowych, ksztalcgcym umiejetnosci
praktyczne, jest osoba, ktéra przeszita
wieloletnig praktyke zawodowa, osiggne-
fa profesjonalizm, a otrzymywane wyna-
grodzenie nie odbiega od wynagrodzenia
w branzy.
Stawki wynagrodzenia zasadniczego od 1
wrzesnia 2011 r. dla nauczyciela z tytutem
magistra z przygotowaniem pedagogicz-
nym wynosza:
e nauczycieli stazystéw — 2182 zt brut-
to,
e nauczycieli kontraktowych — 2246 zt
brutto,
e nauczycieli mianowanych — 2550 zt
brutto,
e nauczycieli dyplomowanych — 2995 zt
brutto
W przypadku zatrudnienia specjalisty
wysokos¢ oferowanego wynagrodzenia
utrzymuje sie na poziomie wynagrodze-
nia nauczyciela dyplomowanego. Nie jest
to czynnik zachecajacy. Nie zapominajac
o tym, ze w szkotach zawodowych uczy
sie czesto mtodziez trudna, z wieloma pro-
blemami wychowawczymi i brakiem checi
do nauki, co powoduje, ze nauczyciel tez
musi by¢ wsparciem w zyciu mtodego
cztowieka.

Program studiéw a przygotowanie do
praktycznych nauczania

technologii gastronomiczne;j

umiejetnosci

Studia kierunkowe dajgce kwalifikacje
do nauczania w szkotach zawodowych
(technikach i zasadniczych szkotach za-
wodowych) przygotowuja do nauczania
przedmiotéw zawodowych teoretycznych,
ale nie ma w ich programie wycwiczenia
umiejetnosci praktycznych W programie
jest praktyka zawodowa, ktorej celem jest
rozwijanie umiejetnosci wykorzystywania
wiedzy teoretycznej, zdobytej na studiach
i pogtebianie jej dzigki zapoznaniu sig z or-
ganizacjg i przebiegiem pracy, kontrolg
jakosci, nadzorowaniem procesu produk-
cyjnego na okreslonych stanowiskach,
a takze umiejetnoscia wspotpracy z ludzmi
w zaktadach zywienia zbiorowego otwar-
tego i zamknietego, przemystu spozyw-
czego, w biurach projektowych, firmach
cateringowych, a takze w poradnictwie
zywieniowym, instytucjach upowszech-
niajgcych wiedze z zakresu zywienia,
w instytutach naukowo-badawczych, mi-
nisterstwach, a takze innych instytucjach
rzadowych. Na wydziale Technologii Zy-
wienia i Nauk Konsumenckich w Warsza-
wie znajduje si¢ Katedra Technologii Ga-
stronomicznej i Higieny Zywnosci, w sktad
ktoérej wehodzi Zaktad Technologii Gastro-
nomicznej, ktérego zadaniem sg badania
dotyczace:

e zapewnienia jakosci produkcji potraw
w gastronomii i cateringu w aspek-
tach organizacyjnych, zywieniowych,
technologicznych i higienicznych,

e uwarunkowania jakosci sensorycznej
Zywnosci,

e wplywu

przemian zachodzacych

w tkance migsniowej post mortem na
jakos¢ miesa przeznaczonego na cele
przerobowe i kulinarne,

e Poszukiwania zwigzku polimorfizmu
wybranych genoéw z cechami jakosci
technologicznej i sensorycznej miesa
wieprzowego,

e zastosowania
metod analizy statystycznej do oce-
ny wzajemnych powigzan miedzy
cechami charakteryzujacymi jakosc

wielowymiarowych

zywnosci,

e analizy czynnikdw ksztattujgcych
jakos¢ zywnosci tradycyjnej i region-
alnej,

e wplywu jakosci surowca i metod
obrdbki cieplnej na interakcje miedzy
sktadnikami zywnosci oraz jej wartosc
odzywcza,

e wartosci odzywczej i aspektow tech-
nologicznego przetwarzania produk-
toéw pochodzenia zwierzecego,

e identyfikowalnosci i analizy ryzyka
w tancuchu zywnosci produktéw po-
chodzenia zwierzecego,

e uwarunkowania jakosci zywnosci
w fancuchu zywnosciowym od pro-
dukcji pierwotnej do konsumenta
z uwzglednieniem pakowania i zmian
przechowalniczych.

Typowych uczelni dla nauczycieli przed-
miotéw zawodowych nie ma. Poziom
nauczania w szkotach podyplomowych
czesto jest za niski. Najczesciej zajmuja
sie tym prywatne uczelnie nastawione na
zysk, a nie na jakos¢ ksztatcenia.
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Program nauczania na
przyktadzie zawodu kucharza
na poziomie technikum z

przedmiotéw technologia Technologia
gastronomiczna gastronomiczna

| praktyczna nauka zawodu
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Technologia gastronomiczna z towaroznastwem

Uwagi o realizacji

Program nauczania przedmiotu obejmuje
szeroki zakres wiedzy, integrujacy tresci
z towaroznawstwa zywnosci i technologii
gastronomicznej. Podczas realizacji pro-
gramu uczniowie beda mogli zdoby¢ wie-
dze z zakresu charakterystyki produktéw
spozywczych, ich wartosci odzywczych,
metod oceny jakosci surowcow i potraw,
obrébki technologicznej réznych grup su-
rowcow, technik sporzadzania oraz spo-
sobow dekorowania i podawania potraw.
W programie przedmiotu uwzgledniono
réwniez zagadnienia dotyczace zywienia
cztowieka, higieny i bezpieczenstwa pracy,
ochrony zdrowia, wyposazenia zaktadow,
obstugi maszyn i urzadzen gastronomicz-
nych oraz wybranych zagadnienn obstugi
konsumenta dotyczacych estetyki nakry-
wania stotéw, doboru naczyn i sztu¢cow.
Tresci te sg wzajemnie ze sobg skorelowa-
ne. Cwiczenia zawarte w poszczegdinych
dziatach programowych sa propozycja,
ktéra nauczyciel moze wykorzysta¢ lub
uzupemi¢ nowymi ¢wiczeniami.

Zajecia powinny sie odbywac¢ w grupach
do 15 oséb, na indywidualnych stanowi-
skach pracy lub w zespotach dwuosobo-
wych. Ze wzgledu na czas trwania procesu
obrobki technologicznej surowcéw i spo-
rzagdzania positkéw zaleca sie, aby pro-
gram realizowany byt w pieciogodzinnych
blokach lekcyjnych, w pracowni technolo-

gii gastronomicznej wyposazonej w $rod-
ki dydaktyczne oraz techniczne s$rodki
ksztatcenia. Podczas wykonania ¢wiczen
uczniowie zobowigzani sg do uzywania
ubioru ochronnego oraz przestrzegania
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy.
Skutecznos$¢ nauczania przedmiotu ,tech-
nologia gastronomiczna z towaroznaw-
stwem” w duzym stopniu zalezy od wta-
Sciwego doboru tresci i metod nauczania.

Dokonujac wyboru metod, nalezy prefero-

wac takie, ktore zapewniaja:

e wdrozenie ucznia do samodzielnego i
logicznego myslenia,

e aktywny udziat w rozwigzywaniu za-
dan i problemoéw,

e stosowanie zdobytej przez ucznia
wiedzy w praktyce,

e ksztattowanie u ucznidow okreslonych
umiejetnosci i nawykow.

Wskazane jest stosowanie nastepujacych
metod nauczania: wyktad z instruktazem,
tekst przewodni, projekty i cwiczenia prak-
tyczne.

Podczas realizacji programu nauczania
nalezy wdraza¢ uczniéw do samodzielnej
pracy oraz do samoksztatcenia poprzez
zachecanie do studiowania literatury za-
wodowej, czasopism, receptur, korzysta-
nia z zasobow Internetu. Nalezy réwniez
zwrdci¢ uwage na ksztattowanie cech nie-
zbednych w zawodzie kucharz, jak: uczci-
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wos¢, odpowiedzialnos¢ za zdrowie kon-
sumentow i jakos¢ swiadczonych ustug,
racjonalne gospodarowanie surowcami i
energia, ochrone srodowiska oraz umiejet-
nos¢ pracy w zespole.

W procesie dydaktycznym wskazane jest
organizowanie wycieczek do zaktadéw
gastronomicznych, na targi i wystawy wy-
robéw spozywczych i gastronomicznych
oraz zapraszanie specjalistow do prowa-
dzenia pokazow i prelekcji. Proponuje sie
nastepujacy podziat godzin na realizacje
poszczegodinych dziatdw programu na-
uczania:

Lp. Dziat Liczba
P go&zm
1. Wprowadzenie B
2. Srodki zywn- 12

osciowe
3. Ocena jakosci 12
SUrOWCOW i
potraw
4. Procesy tech- 12
nologiczne
5. Przyprawy 5
i ziota
przyprawowe
6. Ttuszcze 14
spozywcze
7. Warzywa, 70
ziemniaki,
grzyby
8. Owoce 12
9. Mieko i przet- 20
wory z mleka

10. Jaja 20

11. Przetwory 90

zbozowe

12. Migso zwierzat 50

rzeznych

13. Dréb i przet- 30

wory drobiowe

14. Dziczyzna 10

15. Ryby i owoce 25

morza

16. Zupy i sosy 22

17. Potrawy 30

potmiesne i
wegetarianskie

18. Zakaski zimne i 40

gorace

19. Desery 25

20. Napoje 22

21. Podstawy 25

zywienia diete-
tycznego
22. Potrawy kuchni 50
regionalnych i
narodowych
283. Przyjecia oko- 35
liczno$ciowe
Razem 636
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Pracownia gastronomiczna

Uwagi do realizaciji

Celem realizacji programu jest ksztatto-
wanie umiejetnosci praktycznych w zawo-
dzie kucharz. Program przedmiotu zostat
opracowany zgodnie z etapami produkcji
w zaktadach gastronomicznych. Podczas
realizacji programu nauczania ,,pracownia
gastronomiczna” nalezy wykorzystywac
wiedze uczniow zdobyta na przedmiotach:
technologia gastronomiczna z towaro-
znawstwem, podstawy zywienia cztowie-
ka, wyposazenie zaktadéw gastronomicz-
nych, organizacja i ekonomika gastronomii
oraz bezpieczenstwo i higiena pracy.
Wazne jest rowniez ksztattowanie cech
niezbednych w pracy kucharza, jak: odpo-
wiedzialnos¢, samodzielnos¢, aktywnosc,
kultura pracy (kultura jezyka, wyglad ze-
wnetrzny, zasady dobrego zachowania,
komunikatywnosg).

Przed przystgpieniem do realizacji pro-
gramu nauczyciel powinien przedstawi¢
organizacje zaje¢, zapozna¢ ucznidw z
regulaminem obowigzujacym w pracowni,
udzieli¢ instruktazu w zakresie bezpieczen-
stwa i higieny pracy oraz ochrony przeciw-
pozarowej. Cwiczenia nalezy wykonywaé
indywidualnie lub w zespofach dwuoso-
bowych pod kierunkiem doswiadczonego
zawodowo nauczyciela. Realizacja kaz-
dego zadania praktycznego powinna by¢
poprzedzona instruktazem wstepnym oraz
pokazem techniki wykonania okreslonych
czynnosci. Nauczyciel powinien réowniez
przewidzie¢ czas na powtorzenie ¢wiczen
trudniejszych do wykonania.

Zajecia moga by¢ realizowane w pracowni
gastronomicznej, warsztatach szkolnych
lub zaktadach gastronomicznych. Propo-
nuje sie nastepujacy podziat godzin na
realizacje poszczegdlnych dziatéw tema-
tycznych:
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Lp.

Dzjaty
tematyczne

godain

Wprowadzenie

6

Obrébka
wstepna
ziemniakow,
warzyw,
OWOCOW i
grzybéw

24

 Obrobka
cieplna warzyw
I owocow

Sporzadzanie
surowek

30

Sporzadzanie
potraw z mleka
i przetworow
mlecznych

Sporzadzanie
potraw z jaj

Sporzadzanie
potraw z maki

Sporzadzanie
potraw z kasz

Sporzadzanie
zup czystych i
zageszczanych

10.

Sporzadzanie
SOSOW gorg-
cyc

24

11.

Sporzadzanie
potraw jarskich
i pétmiesnych

62

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Sporzadza-
nie potraw z
miegsa, drobiu,
podrobéw i ryb

Sporzadza-
nie mielonej
masy miesnej,
drobiowej i
rybnej

Sporzadza-
nie podst-
awowych
wypiekéw

cukierniczych

Sporzadzanie
deseréow

Sporzadzanie
wyrobow gar-
mazeryjnych

Sporzadzanie

potraw kuchni

staropolskiej i
regionalnej

24

42

12

50

12

30

18.

20.

2il.

22.

23.

Sporzadzanie
wybranych
potraw kuchni
narodowych

Sporzadzanie
potraw diete-
tycznych

Ekspedycja
potraw

Mycie naczyn
stotowych i
kuchennych

Obstuga kon-
sumenta

Planowanie
i rozliczanie
produkciji

Razem

30

18

14

28

32

32

576
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Praktyka zawodowa - 20 dni

Uwagi o realizacji

Program praktyki obejmuje zagadnienia
zwigzane z nabywaniem umiejetnosci za-
wodowych na réznych stanowiskach pra-
cy w rzeczywistych warunkach. Praktyka
zawodowa ma przyblizy¢é uczniowi zasady
funkcjonowania nowoczesnego zakfadu
gastronomicznego, dlatego przy wyborze
placéwki, w ktérej bedzie odbywata sie
praktyka nalezy bra¢ pod uwage wyposa-
zenie techniczne oraz organizacje pracy
w zaktadzie.

W czasie praktyk uczniowie beda mogli
wykonywa¢ zadania zawodowe zwigza-
ne z obrébka technologiczng surowcow,
obstuga maszyn i urzadzen stosowanych
w gastronomii, sporzagdzaniem, dekorowa-
niem oraz podawaniem potraw i napojow,
a takze rozliczaniem kosztéw dziatalnosci
zaktadu gastronomicznego. Praktyka po-
winna réwniez przygotowac¢ uczniow do
kierowania praca innych, do pracy i wspot-
pracy w zespole, ksztattowa¢ poczucie
odpowiedzialnosci za jako$¢ wykonywa-
nej pracy, sposob i organizacje wykonania
zadan.

Przed rozpoczeciem praktyk nalezy za-
pozna¢ ucznidw z przepisami bezpie-
czenstwa i higieny pracy obowigzujgcymi
w zaktadzie, prawami i obowigzkami pra-
cownikow, a takze uswiadomi¢ mozliwosé
wystgpienia zagrozen podczas pracy. Pra-
cownikéw zaktadu nalezy wczesniej zapo-

zna¢ z harmonogramem praktyk i oczeki-
waniami szkoty w zakresie ksztattowania
umiejetnosci  praktycznych w zawodzie
kucharz.

Uczniowie powinni pracowaé¢ na indywi-
dualnych stanowiskach pracy i realizowac¢
zadania zawodowe w poszczegolnych
dziatach produkcyjnych, aby poznac re-
alne warunki pracy w zaktadzie gastrono-
micznym. Kazde zadanie praktyczne po-
wierzone uczniowi do wykonania powinno
by¢ poprzedzone instruktazem potgczo-
nym z pokazem. Przy realizacji zadan za-
wodowych gtéwny nacisk nalezy potozy¢
na wdrozenie uczniéw do samodzielnego
wykonywania zadan praktycznych, pro-
wadzenie odpowiedniej dokumentaciji oraz
ocene jakosci produkciji.

W czasie praktyk zawodowych uczniowie
powinni réwniez podejmowac sie wykony-
wania zadan w dziatach nieprodukcyjnych,
gdzie bedg mogli zapozna¢ sie z planami
zaktadu, sprawozdawczoscia, analiza
ekonomiczng oraz dziatalnoscig marketin-
gowa.

Jak wynika z powyzszych materiatéw
gtéwnym zadaniem szkoly jest przygoto-
wac ucznia z wiedzy teoretycznej, potwier-
dzonej ¢wiczeniami po przeanalizowaniu
odpowiedniej partii materiatu. Program
przewiduje ok. 600 godzin w cyklu na-
uczania technologii gastronomicznej, ok.
600 godzin zaje¢ praktycznych odbywa-
jacych sie przewaznie na terenie zakfadu
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gastronomicznego lub warsztatach szkol-
nych i 20 dni praktyki zawodowej. Opie-
rajac sie na programie nauczania mozna
wnioskowac, ze umiejetnosci praktyczne
uczen powinien zdoby¢ przede wszyst-
kim w pracowni gastronomicznej i w cza-
sie praktyki zawodowej, dlatego nalezy
nawigzac¢ $cista wspétprace szkota-pra-
codawca, co zapewne pozwoli na przy-
gotowanie absolwenta z duzg wiedzg teo-
retyczng i umiejetnosciami praktycznymi.
Jestesmy swiadomi, iz nie zawsze praco-
dawca realizuje program praktycznej nauki
zawodu, a praktykant petni jedynie funkcje
darmowej sity roboczej.

To szkolnictwo zawodowe przygotowuje
mtodych ludzi do pracy w gospodarce,
w ktdrej systemy jakosci zaczynajg odgry-
wac coraz wigkszg role. Waznym elemen-
tem dokonujacej sie transformaciji w Pol-
sce jest zapewnienie jakosci w wymiarze
europejskim i globalnym. Réwniez oswiata
podlega tym regutom, gdzie klientem jest
uczen, stuchacz, oczekujacy ustug wyso-
kiej jakosci. To dostawca ustug edukacyj-
nych — szkota (nauczyciel) — ma zaspokoi¢
jego oczekiwania i potrzeby. Prowadzac
madra praktyke oswiatowa, szkota po-
winna przygotowa¢ swych absolwentéw
do tego rozwijajacego i zmieniajagcego sie
Swiata.

Oczekiwania pracodawcow

Pracodawcy oczekuja od absolwentow
kwalifikacji podstawowych w zawodzie,
a niekiedy kwalifikacji specjalistycznych.
Jest to niemozliwe, jesli ten wymodg spad-
nie tylko na szkote i nauczycieli.

Wymagania edukacyjne skierowane do
ucznidw, opisujg ich dziatania i efekty

koncowe ich pracy. Standardy wymagan
egzaminacyjnych stanowig informacje na
temat skutecznosci procesu ksztatcenia
w osigganiu standardéw wymagan edu-
kacyjnych. Ale to jeszcze nie daje praco-
dawcom wiedzy na temat tego, czy i jak
absolwenci szkét zawodowych sg przygo-
towani do podjecia pracy w wyuczonym
zawodzie na okreslonych stanowiskach.
Musi wiec zaistnie¢ wzajemna korelacja
miedzy tym, czego wymaga szkota, a tym,
oczekiwaniami pracodawcoéw. Standard
kwalifikacji powinien by¢ wykorzystywany
do opracowania podstaw programowych.
Zapewne, gdybysmy poréwnali typo-
we umiejetnosci zawodowe z podstawy
programowej i ze standardu kwalifikacji
zawodowych, mozna by byto w sposéb
wyrazny zauwazy¢ réznice podejscia do
oczekiwanych efektéw ksztatcenia.
Takie podejscie do zawodu nie moze sa-
tysfakcjonowaé pracodawcoéw. Naleza-
toby ujednolici¢ ksztatcenie w szkotach
poprzez opracowanie przez MEN takich
standardow  kwalifikacji zawodowych,
ktére pozwolityby na przygotowanie do
zewnetrznych egzaminéw zawodowych,
a nastepnie podjecia przez absolwentéw
pracy zgodnie z oczekiwaniami praco-
dawcy. Nalezy pamie¢, ze to pracodaw-
cy moga podnies¢ poziom przygotowa-
nia absolwentéw poprzez organizowanie
szkolen dla nauczycieli z zakresu nowo-
czesnych urzadzen i technologii. Odpo-
wiednio opracowane standardy:

e uflatwia nauczycielom planowanie
procesu ksztatcenia poprzez wtasci-
wy dobdr i uktad umiejetnosci, wiado-
mosci,

e wymusza ha nauczycielach ksztatce-
nia zawodowego prace z uczniami,
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polegajaca na ksztattowaniu umiejet-
nosci praktycznych tacznie z poznaw-
czymi i z ksztattowanymi postawami,

e ogranicza zbyt rozlegta dowolnosc
interpretacyjna ksztattowanych umie-
jetnosci zawodowych,

e utatwig uczniom zdanie ze-
wnetrznych egzaminéw zawodowych
i sprawdzenie przez pracodawce
podstawowych umiejetnosci niezbed-
nych do efektywnego wykonywania
zawodu,

e dadzg mozliwos¢ oceny kompetenc-
ji pracowniczych przedstawicielom
edukacji i rynku pracy,

Pracodawcy otrzymajg lepiej przygotowa-
ng kadre.

Wplyw przygotowania teoretyczne-
go i praktycznego nauczyciela na
przyszios¢ zawodowa ucznia a doradz-
two zawodowe dla uczniow

Do zadan Poradnictwa Zawodowego na-
lezy miedzy innymi: udzielanie pomocy
uczniom w dokonywaniu wyboru kierunku
ksztatcenia, zawodu i planowaniu kariery
zawodowej, udzielanie pomocy rodzicom
i nauczycielom w diagnozowaniu i rozwi-
janiu potencjalnych mozliwosci i mocnych
stron uczniéw. Zapewne ma ono najwiek-
szy wplyw na dobrze wybrany kierunek
ksztatcenia w szkole ponadgimnazjalne;j.
Na dobrze przygotowanego absolwenta
ma wptyw nie tylko profesjonalizm na-
uczyciela. Mozna rozbudzi¢ zaintereso-
wanie sztuka kulinarng, ale nie uda nam
sie zrobi¢ profesjonalisty z osoby, ktéra
nie posiada predyspozycji i powotania do
zawodu. Moda na gastronomie czesto po-

woduje btedne decyzje mtodych ludzi i jest
przyczyng tego, ze niewielki odsetek ludzi
odnajduje sie w tym zawodzie. Jesli jest
cos$ nasza pasja i trafimy na odpowiednie-
go nauczyciela, pedagoga, pasjonata, nasi
absolwenci osiggaja sukcesy juz w okresie
szkolnym, w konkursach, a potem stajg
sie profesjonalistami. Przyczyna rezygnacji
mtodych ludzi z pracy w gastronomii jest:
zatrudnianie przez pracodawcow na czar-
no, sezonowo i niskie zarobki. Nie moze-
my obarcza¢ nauczycieli wing za niepowo-
dzenie zawodowe uczniéw. Czesto trafiaja
oni do szkoty przypadkowo, bo nie mieli
wyboru lub swiadomosci wyboru.

Model nauczyciela i funkcje

Powinien on mie¢ wyksztatcenie wyzsze,
umie¢ uczy¢ sie ,innowacyjnie”, a réwno-
czesnie by¢ zdolnym do ksztattowania tej
umiejetnosci u swoich ucznidw, sprawo-
wac funkcje ksztatceniowg lecz réwniez
wychowawczo-opiekunicza,  orientujgca
i koordynujgca. Nauczyciel powinien tak-
ze mie¢ zamitowanie do swojej pracy oraz
ustawicznie doskonali¢ swoje kompeten-
cje zawodowe. Gtéwne funkcje nauczy-
ciela ulegajg ciggtym zmianom. Jaki jest
zakres i wymiar tych zmian? Mowimy z za-
sady o pieciu gtéwnych funkcjach nauczy-
cieli: wychowawcy, dydaktyka, opiekuna,
badacza wtasnej dziatalnosci i innowatora.
W praktyce naktadajg sie one na siebie.

Funkcja nauczyciela wychowawcy, two-
rzacego warunki dla ksztattowania postaw
wychowankéw poprzez sprzyjanie rozwo-
jowi przez m.in. wzbudzanie ciekawosci,
otwieranie umystéw do uczenia sie zycia
w nieznanym, zaskakujacym sSwiecie, bu-
dowanie autorytetu fachowca-mistrza
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w zawodzie, ksztattowanie przedsigbior-
czosci. Przygotowanie absolwenta do
funkcjonowania w warunkach zmienne-
go rynku pracy wymaga rowniez dziatan
wychowawczo-doradczych nauczyciela,
wspierajgcych planowanie przez ucznia
drogi ksztatcenia i kariery zawodowe;.
Wiecej szczegotow okresla rozporzadze-
nie MENIS z dnia 7 stycznia 2003 r. (Dz. U.
Nr 11, poz. 114) w sprawie zasad udziela-
nia i organizacji pomocy psychologiczno-
pedagogicznej w publicznych przedszko-
lach, szkotach i placéwkach.

Funkcja nauczyciela dydaktyka, potrafig-
cego uczy¢, dziata¢ skutecznie, bowiem
wiedza i umiejetnosci sg kluczem do przy-
sztosci i nowoczesnosci. Rozwdj spote-
czenstwa informacyjnego kaze patrzec
inaczej na funkcje nauczyciela dydaktyka.
W zasadzie jest on lub bedzie wieloprzed-
miotowcem w ujeciu interdyscyplinarnym,
nauczac¢ bedzie wielu przedmiotéw, wyko-
rzystujgc nowoczesne techniki i technolo-
gie. Potrzebni sg przewodnicy, ludzie od-
powiednio do tego przygotowani, ktérym
nowe technologie moga pomagac, ale ich
nie zastgpia.

Funkcja nauczyciela opiekuna, dbajgcego
o dobro ucznia, wrazliwego na krzywde,
pomagajacego w trudnych sytuacjach zy-
ciowych, zabiegajgcego o pomoc socjalng
dla uczniéw jej potrzebujacych. Odpowie-
dzialno$¢ nauczyciela za mtodziez przeby-
wajaca na praktykach lub pracujgca w wa-
runkach zblizonych do zaktadu pracy,
w warsztatach ksztatcenia praktycznego,
ma na celu uchroni¢ przed wypadkami,
zagrozeniami dla zycia i zdrowia wycho-
wankow.

Funkcja nauczyciela badacza, polega-
jaca na badaniu-diagnozowaniu witasnej

dziatalnosci dydaktyczno-wychowawczej,
tym bardziej, ze juz w tym roku szkolnym
wprowadzany jest zewnetrzny egzamin
potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe.
Ujawni braki wystepujace w poszczegol-
nych etapach edukacji i stworzy wigksze
mozliwosci naprawy istniejgcego stanu.
Funkcja innowacyjna nauczyciela, wpro-
wadzanie nowych a jednoczesnie lepszych
rozwigzan organizacyjnych, technicznych
i technologicznych, wiasciwy dobdr tresci
i metod ksztatcenia. Ta szeroka wizja in-
nowacyjnosci pozwoli lepiej przygotowac
i doskonali¢ kadry dla gospodarki.

Podsumowanie

Gtéwnymi przestankami doskonalenia za-
wodowego nauczycieli w Polsce sg prze-
ksztatcenia w gospodarce, nowe techniki
i technologie, zmiany w organizacji pracy
wynikajgce ze zmian technologicznych,
wzrostu oczekiwan pracodawcéw w za-
kresie poziomu umiejetnosci pracownikow.
Z tej perspektywy niezwykle istotna jest
idea uczenia sie przez cate zycie, zgodnie,
z ktdra nauczyciele powinni uczestniczy¢
w réznych formach doskonalenia zawodo-
wego. Od nauczyciela oczekuje sie, aby
doskonalit swoje umiejetnosci w stosunku
do nowych potrzeb rynku pracy. Obecnie
wdrazana jest reforma programowa, ktéra
zaktada wprowadzenie nowej podstawy
programowej ksztatcenia zawodowego.
Zmiany umozliwig sukcesywne i elastycz-
ne zblizanie ksztatcenia zawodowego do
potrzeb rynku pracy.

Modernizacja ta polega¢ ma na wpro-
wadzeniu dla nauczycieli przedmiotéw
zawodowych okresowych szkolen z za-
kresu nowoczesnych metod ksztatcenia
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zawodowego oraz nowoczeshych tech-
nik i technologii, obejmujacych takze sta-
ze i praktyki w przedsiebiorstwach. Przy
zmieniajgcych sie dynamicznie zadaniach
zawodowych, zmieniajg sie¢ réwniez wy-
magania wobec ucznidw w zakresie ocze-
kiwanych kwalifikacji i kwalifikacji funkcjo-
nujgcych w gospodarce. Ich powstawanie
oraz zanikanie sprawia, ze nalezy poszuki-
wac efektywniejszych sposoboéw dostoso-
wywania zawodowej oferty edukacyjnej do
potrzeb rynku pracy. Modyfikacja klasyfi-
kacji tzw. szkolnych zawodéw bedzie po-
legata na ich grupowaniu i integrowaniu.
Zostang wyodrebnione i nazwane kwali-
fikacje, ktore zostang opisane w nowych
podstawach programowych jako zasob
wiadomosci, umiejetnosci i postaw. Prio-
rytetowym dziataniem w zakresie dobrego
przygotowania nauczycieli a zarazem ich
ucznidw do wejscia na rynek pracy jest
prowadzenie ksztatcenia zawodowego,
a w szczegolnosci ksztatcenia praktyczne-
go w powigzaniu z pracodawcami.

Wazne jest réowniez to, ze nauczyciele
poznajg rzeczywiste $rodowisko pracy
przedsiebiorstwa, co jest niezwykle istot-

ne dla podnoszenia efektywnosci ksztat-

cenia zawodowego. Nie zapominajmy

o aktualizacji fachowej wiedzy merytorycz-

nej nauczycieli w obszarze nauczanego

przedmiotu poprzez udziat w szkoleniach,
ktorych celem jest:

1. Doskonalenie zawodowe nauczycieli
przedmiotéw zawodowych oraz in-
struktoréw praktycznej nauki zawodu

2. Uaktualnienie fachowej wiedzy zwig-
zanej z ksztatceniem zawodowym

3. Zwigkszenie umiejetnosci poszukiwa-
nia wiedzy dotyczacej nowych roz-
wigzan technologicznych i ich wyko-
rzystania w procesie dydaktycznym
ksztatcenia zawodowego

4. Udoskonalenie warsztatu pracy.

5. Zwigkszenie zainteresowania do-
skonaleniem zawodowym w przed-
siebiorstwach i motywacji do pod-
noszenia kwalifikacji poprzez udziat
w innowacyjnych programach na-
uczania.

Pamietajmy jeszcze, ze nalezatoby zain-
westowacé w doskonalenie z zakresu jezy-
kéw obcych, umozliwiajgce nauczycielom
uczeszczanie w szkoleniach poza krajem.
Odpowiednio nowoczesne pracownie ga-
stronomiczne, wyposazone i na biezaco
modernizowane, zapewne tez sg czynni-
kiem mobilizujgcym nauczycieli do pracy.
Nalezy réwniez wspomnie¢ o wynagro-
dzeniu, ktére raczej nie motywuje, szcze-
golnie mezczyzn, ktorych brakuje w pol-
skich szkotach. Czy dobrze wyksztatcony,
kreatywny, zaangazowany, dyspozycyjny
nauczyciel na pewno pozostanie w szkole,
napetnionej biurokracja, a moze pozosta-
nie jedynie kadra, ktora nie jest zaintere-
sowana nowoczesna szkota zawodowa,
a tylko jakas praca? Zgodnie z Kartg Na-
uczyciela jesli nauczyciel jest mianowany
(umowa na czas nieokreslony), a nie ma

zmniejszenia godzin, to dyrektor szkoty
nie ma w zasadzie mozliwosci zwolnienia
jego.

Podsumowaniem i jednoczesnie wyktad-
nikiem zaangazowania nauczyciela w pra-
ce z uczniami sg sukcesy jego ucznidéw
w konkursach branzowych i wyniki egza-
minéw zawodowych.

Brak jest nadal statych rozwigzan gwa-
rantujgcych przygotowanie kompetentnej
i dobrze optacanej kadry pedagogicznej.
Nie nalezy zapominac¢, ze wspotpraca pra-
codawca-szkota-MEN, samorzady-praco-
dawca to podstawa sukcesu edukaciji.

Dobrze wyksztatcony nauczyciel + now-
oczesna baza dydaktyczna w szkole
+ praktyczna nauka zawodu = dobrze
wyksztatcony uczen.
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w kontekscie wiedzy
absolwentow szkét gastronomicznych i spozywczych. Proba
wypozycjonowania polskiej gastronomii na tle Europy

Ogolna tendencja polskiej gospodarki jest
wystepowanie nadwyzki podazy pracy
i jawnego bezrobocia. Poprawnie funk-
cjonujacy rynek pracy wydaje sie wytgcz-
nie zatozeniem teoretycznym, pomimo,
ze zagadnienia zatrudnienia i bezrobocia
znajduja sie od poczatku okresu transfor-
macji w centrum uwagi zaréwno politykow,
ekonomistéw, jak rowniez pracownikdw
oraz przedsigbiorcéw. Generalnie mozna
zauwazy¢ pewne zjawiska dysproporcji
w tym, co moze zaoferowa¢ absolwent
szkoty gastronomicznej, a oczekiwaniami
pracodawcy.

Ci ostatni narzekajg, ze trudno jest znalez¢
wlasciwego kandydata do pracy. Takie
przeswiadczenie pracodawcow, jak wska-
zuje praktyka, wynika gtéwnie z krytycznej
oceny poziomu przygotowania zawodo-
wego, jakie posiadajg przyszli pracownicy.
Wskazania pracodawcow, dotycza gtéwnie
rozbieznosci miedzy oczekiwaniami rynku
a wyksztatceniem i doswiadczeniem kan-
dydatéow. Odpowiedz na pytanie, czego
oczekuja pracodawcy od pracobiorcow,
moze by¢ jednym z kluczowych elemen-
tow, wpltywajgcych na proces reorganizaciji
rynku pracy, jednakze trudno jest doktad-
nie wskaza¢ te branze, szczegdlnie ga-
stronomiczne, ktére moga by¢ perspekty-
wicznie wyjgtkowo chfonne pod wzgledem
zapotrzebowania na absolwentow.

Szybko zmieniajace sie uwarunkowania

zewnetrzne, zwigzane z chfonnoscia ryn-
ku na rézne towary i ustugi, wymuszajg
na pracodawcach podejmowanie decyzji
zwigzanych z dostosowaniem dziatalnosci
do standardéw, jakie wyznacza im konku-
rencja. Jednym z elementow osiagniecia
przewagi konkurencyjnej sa inwestycje
w kwalifikacje pracownikéw badz zatrud-
nienie nowych osoéb, posiadajacych juz
odpowiednie umiejetnosci. Oczekiwania
pracodawcéw w stosunku do przygotowa-
nia zawodowego sg bardzo duze. Wynikaja
one przede wszystkim z aktualnej sytuacji
na lokalnym rynku pracy. Waznym jest fakt,
ze oczekiwania pracodawcéw czesto roz-
mijajg sie z tym, co przyszli pracownicy
moga zaoferowac. Dotyczy to szczegdlnie
absolwentow zaréwno szkdt zawodowych
i $rednich, jak i szkdt wyzszych, ktérzy
przewaznie — majac odpowiedni poziom
wiedzy — nie majg doswiadczenia. Nalezy
nadmieni¢, ze poziom wyksztatcenia sta-
nowi wazng ceche decydujaca o szansach
zatrudnienia.

Poréwnujac obecna sytuacje na rynkach
pracy z ta sprzed kilku lat, mozna zauwa-
zy¢, ze niektore zawody nie wzbudzajg
zainteresowania, natomiast rosnie zapo-
trzebowanie na nowe zawody lub coraz
lepszych specjalistéw, szczegdlnie w bran-
zy gastronomicznej. Jest to zagadnienie
szczegolnie wazne w kontekscie wzrostu
i rozwoju gospodarczego w kraju.
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Oczekiwania od rynku pracy:

— jakie stanowiska pracy sa najczesciej
w ofercie pracodawcow?

— jakiego poziomu wyksztatcenia wy-
magaja pracodawcy?

— jakie kwalifikacje zawodowe sa na-
jwazniejsze?

— jakiego doswiadczenia zawodowego
wymagaja pracodawcy?

— jakie szczegdlne umiejetnosci sa
pozadane?

— jakimi cechami osobowosci powinien
odznaczac¢ sie zatrudniony pracown-
ik?

— jakie inne specjalne warunki powinien
spetnia¢ pracownik? (np. dyspozycy-
jnos$¢, gotowos¢ do czestych podrézy
stuzbowych).

Pracodawcy szczegdlnie cenig u kandy-

datéw kompetencje. Charakterystyczny

jest réwniez poglad, ze nie wystarczajg
jedynie kwalifikacje. Przedsiebiorcy naj-
wiekszg wage przywigzuja do znajomosci
kultury pracy, dyspozycyjnosci i mobilno-
$ci, znajomosci branzy oraz umiejetnosci
pracy w zespole. W dalszej kolejnosci staz
i doswiadczenie zawodowe, wyksztatcenie
oraz umiejetnos¢ obstugi komputera. Mniej
wazne cechy to przede wszystkim wiek,
posiadanie prawa jazdy, umiejetnos¢ ob-
stugi specjalistycznych maszyn, pte¢, zain-
teresowania i pasje oraz znajomosc¢ jezy-
kéw obcych. Szczegdlnie ta ostatnia opinia
jest interesujaca, gdyz w stereotypowe;j
ofercie pracy, pojawiajacej sie w mediach,
podstawowg umiejetnoscia przysztego
pracownika powinna by¢ znajomosc¢ jezy-
ka obcego. Réwnie wysoko oceniana jest
kreatywnosc¢, motywacja, cheé¢ podnosze-
nia kwalifikacji i uczestniczenia w szko-

leniach, otwartos¢ na zmiany, odpornos$é
na stres czy elastycznosé. Wspotczesny
rynek pracy wymaga od kandydatow nie
tylko kompetencji (dobrego fachowego
przygotowania), ale takze odpowiednich
umiejetnosci i cech osobowosciowych,
przydatnych w pracy zawodowej. Oczywi-
Scie zakres wymaganych od pracownika
umiejetnosci jest uzalezniony od branzy,
w ktérej dziata przedsiebiorstwo. Najbar-
dziej cenione cechy dobrego kandydata
do pracy to odpowiedzialnos$¢ i otwartoscé.

Podziat w branzy gastronomicznej:
Chcac posiada¢ punkt odniesienia, doko-
nujgc analizy, czy charakterystyki branzy
gastronomicznej w Polsce, nalezy wzigé
pod uwage typy zaktadéw gastronomicz-
nych, jakie obecnie tu funkcjonuja.

Sa to punkty catoroczne, czyli:

e restauracje, restauracje hotelowe

e hotele

e pensjonaty

e domy wczasowe

e kawiarnie

e  Puby

e  kluby nocne

e fast-foody

e lunch bary
e oraz punkty gastronomiczne sezo-
nowe

Liczba placowek gastronomicznych nad
Wista systematycznie rosnie. Juz dziesie¢
lat temu wynosita ponad 84 tys., z cze-
go okoto 8,6 tys. to placowki funkcjonu-
jace w obiektach noclegowych. Prawie
cata baza gastronomiczna nalezy dzis do
sektora prywatnego (96%). Struktura tej
bazy jest dos¢ zroznicowana. Najliczniej-
sz grupe stanowig bary i kawiarnie (44%)
oraz tzw. punkty gastronomiczne (38%);

121



122

Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej — klucz do wykwalfikowanych
pracownikéw wspoétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

mniejszy udziat w placéwkach gastrono-
micznych maja restauracje (10%) oraz
stotowki (8%). Wiekszos¢ spektakularnych
osiggnie¢ w polskiej branzy gastronomicz-
nej opiera sie na duzych sieciach. Wyjat-
kiem sg tu marki indywidualnych pomysto-
dawcow takich jak Magda Gessler czy sie¢
Pierogarni lub jadto Kosciuszko. Gastro-
nomia obecnie staje sie w Polsce liderem,
jesli chodzi o mozliwosci rozwoju i pomna-
zania kapitatu wsréd inwestorow i przed-
siebiorcow. Zauwazalna jest tez moda na
knajpki ekologiczne, bary wegetarianskie
(takze w ramach sieci), przeksztatcanie
dawnych baréw mlecznych w barwne sa-
lad bary. Oprécz nowoczesnosci i wzoro-
wania sie na zachodnich markach, Polacy
wysoko cenig sobie tradycje. Powrdcita
moda na rodzinne lodziarnie: Zielona Bud-
ka, Grycan. Wsréd cukierni widac takze sil-
na ekspansje Cieslikowskiego w ostatnich
dwdéch latach, a w latach poprzednich zna-
na marka cukiernicza byt takze Trojanow-
ski. Polacy ostatnio polubili nie tylko egzo-
tyczne wyjazdy i jadto. Zapanowata moda
na kuchnie arabska i restauracje: Spina,
Kleopatra, Tutanchamon.

W mniejszych miejscowosciach jak grzyby
po deszczu zaczety powstawacé nalesni-
karnie, oferujgce nawet po 100 rodzajow
nalesnikow obiadowych i deserowych oraz
wszelkie rodzaje kuchni wtoskiej. W gale-
riach handlowych zapanowata moda na
oferte baréw sushi, a takze pierogarnie
i tzw. chtopskie jadto, gdzie serwuje sie
najrézniejsze rodzaje plackéw ziemniacza-
nych z okrasa (tzw. jadto drwali). Powsta-
ja tez liczne sieci pod polskim szyldem.
Zmieniajacy sie styl zycia Polakow, dazenie
do bycia na topie, zwiekszona liczba spo-
tkan biznesowych daja olbrzymig szanse

na rozwaj sieci baréw kawowych. Kawiar-
nie przescigaja sie w rozszerzeniu oferty,
poprzez proponowanie kilkudziesieciu ro-
dzajow kawy, bezptatnej prasy, dostepu
do Internetu, darmowej lektury i telewizji
oraz kart statego klienta. Najwiekszg szan-
se pozostania na trudnym, nasyconym
rynku maja przede wszystkim te firmy ga-
stronomiczne, ktére od poczatku startowa-
ty z zapleczem finansowymi i oryginalnym
pomystem, (iCoffee, Costa Coffee, Cava),
zwifaszcza, iz za chwile nie wystarczy no-
woczesne umeblowanie baru i modna
wszedzie papierowa zastawa, poniewaz
na rynek wchodza gracze z zachodnim
kapitatem: Wayne’s Coffee czy Starbucks.
Polacy sa jednak tradycjonalistami i — jak
wynika z badan — w Europie nadal wyda-
jemy na jedzenie poza domem znacznie
mniej niz Anglik, czy Czech, ale ta tenden-
cja zaczyna sie zmienia¢ na lepsze. Wazne
jest jednak to, iz rynek ten jest dynamiczny,
stale kto$ prébuje na nim swoich sit. Taka
dynamike przejawiajg np. firmy cateringo-
we, ktdére proponuja dojazd obiadu firmy
czy domu.

Najwyrazniej branza gastronomiczna jest
w Polsce dobrym pomystem na sukces,
skoro sieci benzynowe zdecydowaty sie
w swoich lokalach uruchomi¢ wtasne mar-
ki fast-foodowe, (PKN Orlen, BP, Statoil).
Przecietny Polak potrzebuje cieptego po-
sitku, estetycznie i sprawnie podanego od
reki i przede wszystkim niedrogiego. Po-
prawia sie jako$ obstugi gosci zagranicz-
nych — kadra gastronomiczna zna coraz
lepiej jezyki obce oraz docenia wartos¢
produktow i dan typowo polskich.
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w ksztatceniu mtodziezy

Zawod kucharza obecnie zyskuje coraz
wiekszy prestiz spoteczny. Moda na go-
towanie jest szeroko popularyzowana
poprzez media i prase kolorowa. Spote-
czenstwo jest coraz bardziej otwarte na
nowe trendy i nowosci sztuki kulinarnej.
Emitowane przez telewizje programy kuli-
narne wzmagajg zainteresowanie kuchnia
indyjska, azjatycka czy wioska. To zain-
teresowanie przektada si¢ na coraz wiek-
sze oczekiwania konsumentéw wzgledem
restauracji, w ktorych sie stotujg. Obecnie
klient oczekuje, aby potrawa ktérg zamo-
wit, nie tylko wyrdzniata sie znakomitymi
walorami smakowymi, ale i by byta podana
w ciekawy, estetyczny sposob. Rozwdéj In-
ternetu to kolejna mozliwos¢ do zapozna-
nia sie z roznymi przepisami, pochodzacy-
mi z catego Swiata. To wszystko sprawia,
iz poprzeczka ustawiona przed mtodymi
adeptami sztuki kulinarnej, juz na samym
poczatku kariery zawodowej zawieszona
jest bardzo wysoko.

Jednakze sukces branzy gastronomicz-
nej zalezy nie tylko od kucharzy, ale tak-
ze od ich nauczycieli i systemu oswiaty.
Nauczyciele powinni zaszczepi¢ w swych
uczniach mitos¢ do zawodu, rozbudzaé
w nich kreatywnos¢ i fantazje, zachecac
do dalszego samorozwoju. Nauczycie-
le powinni przekazywa¢ swoja wiedze
w sposoéb przystepny oraz posiadac indy-
widualne podejscie do ucznia. Dzigki pozy-
skiwaniu funduszy na szkolenia z Unii Eu-
ropejskiej przed polskimi szkotami otwiera

sie mozliwos¢ pozyskania wsparcia w tym
trudnym zadaniu, jakim jest ksztatcenie
miodziezy. Dzieki udziatom w szkoleniach,
kadra nauczycielska bedzie w stanie lepiej
przygotowa¢ swoich ucznidéw, co pod-
niesie poziom konkurencyjnosci polskiej
gastronomii w skali nie tylko krajowej, ale
i Swiatowej. Edukacja jest waznym czyn-
nikiem wartosciujgcym poziom rozwoju
danego kraju. Aby rozwdj spoteczenstwa
opartego na wiedzy byt mozliwy, nalezy
dotozy¢ wszelkich staran do podniesienia
poziomu polskiej edukacji w szkotach ga-
stronomicznych, modyfikowa¢ programy
nauczania, wprowadza¢ obowigzkowe
szkolenia dla nauczycieli w celu petniej-
szego wykorzystania potencjatu polskiej
mtodziezy oraz rozwoju branzy gastrono-
micznej w Polsce.

Szkoty zawodowe w krajach europejskich
sg znacznie lepiej wyposazone niz pol-
skie. Jednakze system szkolnictwa w tych
krajach takze wyglada troche inaczej. We
Francji, Niemczech i Hiszpanii stawia sie
na praktyke, na to aby uczniowie po ukon-
czeniu szkoty odbyli mozliwie jak najwiecej
zaje¢ praktycznych. W Polsce uczniowie
po zakonczeniu swej edukacji zawodowej
posiadajg ogromny zasob wiedzy, niestety
tylko teoretycznej. Nauczyciele najczesciej
nie majg zadnego doswiadczenia zawo-
dowego w profesjonalnych restauracjach
czy hotelach. Uczniowie ucza sie zawo-
du dopiero w miejscu pracy, gdzie majg
stycznos¢ z kucharzami, ktérzy przeciera-
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ja przed nimi szlaki, przekazujg im tajniki
sztuki kulinarnej.

Jednym z probleméw polskiego sytemu
ksztatcenia jest brak przeszkolenia kadry
nauczycielskiej pod katem zajec praktycz-
nych. Nauczyciele, jak to juz wczesniej
zostato wspomniane, nie sa najczesciej
w stanie udziela¢ w wskazéwek i stuzyc
rada w praktycznych czesciach zaje¢. Na-
uczyciele powinni odbywaé obowigzkowe
staze, posiada¢ doswiadczenie zawodowe
zdobyte w prestizowych hotelach czy re-
stauracjach, w docelowym miejscu pracy
ich uczniéw. Idealnym rozwigzaniem by-
toby pozyskanie funduszy na zatrudnie-
nie profesjonalnych szeféw kuchni, oséb
z duzym doswiadczeniem zawodowym.
Osodb, ktore obstugiwaty duze imprezy
czy bankiety, prowadzity kuchnie restau-
racyjne, ktére beda potrafity przekazaé
wszystkie niezbedne umiejetnosci. Takie
osoby bytyby w stanie przygotowac polska
mitodziez, posiadajgca ogromne zaplecze
wiedzy teoretycznej do pracy w zawodzie,
gdyz wiedza praktyczna czesto nie ma
zastosowania w miejscu pracy. Niestety,
koncepcja zatrudnienia zawodowych ku-
charzy moze by¢ pomystem trudnym do
zrealizowania, choéby ze wzgledu na ich
zobowigzania zawodowe. Niemniej jednak
nauczyciel wprowadzajacy podczas zaje¢
praktycznych atmosfere pracy w kuchni,
pracy pod presja czasu datby uczniom lep-
sze wyobrazenie o zawodzie kucharza.
System ksztatcenia we Francji posiada
odpowiedniki polskich szkét zawodowych
i technikdéw, w ktérych okres nauki trawa
odpowiednio dwa i trzy lata. Ksztatcenie
zawodowe (liceum zawodowe), trwa dwa
lata i konczy sie uzyskaniem $wiadectwa,
a po kolejnych dwoch latach zawodo-

wym egzaminem maturalnym. Ksztatcenie
zawodowe przewiduje, iz uczniowie po
uzyskaniu kwalifikacji bedg mogli podjac
prace bezposrednio po ukonczeniu szko-
ty. Natomiast uczniowie, ktérzy chca kon-
tynuowac nauke, przygotowuja sie przez
kolejne dwa lata do maturalnego egzami-
nu zawodowego. Ksztatcenie techniczne
(liceum techniczne) trwa trzy lata i konczy
sie technicznym egzaminem maturalnym.
Ponadto w strukturze zawodowej Francji,
w odrdznieniu od polskiej struktury (cze-
ladnik i kuchmistrz), mozna zdoby¢ szereg
tytutdéw zawodowych, co skutecznie kla-
syfikuje poziom wiedzy kulinarnej oraz do-
Swiadczenie danej jednostki. Ksztatcenie
we Francji jest na ogét bezptatne, jednakze
istniejg takze prywatne szkoty gotowania.
We Francji, sercu europejskiej gastrono-
mii, mtodzi kucharze staraja sie zdoby¢
doswiadczenie zawodowe poprzez pobie-
ranie nauk pod kierunkiem mistrzéw sztuki
kulinarnej w prywatnych szkotach goto-
wania. Jako przyktad moze stuzy¢ Instytut
Paula Bocuse’a w Lyon. Po odbyciu pre-
stizowych stazéw, absolwenci tej szkoty sa
rozchwytywani przez najlepsze restauracje
i hotele swiata. Ukonczenie takiego stazu
jest rownoznaczne ze znacznym awansem
w srodowisku kucharzy.

W Niemczech prowadzi sie nieco odmien-
na polityke oswiaty. Spoteczenstwo Nie-
miec to spoteczenstwo stare, w ktdérym
brakuje dobrze wyksztatconej kadry, w tym
i kucharzy. Nasz zachodni sasiad oferuje
takze i polskiej mtodziezy atrakcyjne ofer-
ty, ktdre ich potencjalnym uczniom zapew-
niaja stypendia oraz $wietnie wyposazone
sale lekcyjne. Korzystne oferty edukacyjne
w Niemczech maja zacheci¢ polska mto-
dziez do pobierania nauk wtasnie w tym
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kraju, co grozi odptywem mtodych ludzi.
System ksztafcenia w Niemczech jest po-
dwojny. Uczniowie ksztatcg sie w dwoch
miejscach, a mianowicie w zakfadzie pra-
cy oraz w szkole. Miodzi, ktorzy chcieliby
rozpoczaé swe zycie zawodowe, moga
skorzysta¢ z licznych propozycji cechu
rzemiost. Caly proces ksztatcenia jest
unormowany prawnie. Kazdy uczen musi
zdoby¢ podstawowe wyksztatcenie, kwali-
fikacje i doswiadczenie zawodowe. Dopie-
ro po uzyskaniu trzech powyzej wymienio-
nych elementéw uczen jest uprawniony do
wykonywania zawodu. Nad ksztatceniem
uczniow w zaktadach pracy czuwajg spe-
cjalnie do tego wykwalifikowani nauczy-
ciele. Po ukonczeniu ksztalcenia mozna
podejs¢ do egzaminu zawodowego (cze-
ladniczego). Po uzyskaniu trzyletniego do-
Swiadczenia w pracy, kucharze majg moz-
liwos$¢ zdobycia tytutu mistrza.

W hiszpanskim systemie nauczania szko-
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lenie zawodowe trwa dwa lub trzy lata
i jest podzielone na dwie czesci: na Sred-
nig i wyzsza szkote zawodowa. Aby rozpo-
cza¢ nauke w szkole zawodowej stopnia
Sredniego nalezy najpierw ukonczy¢ od-
powiednik polskiego gimnazjum - szkote
Srednig pierwszego stopnia. Po ukoncze-
niu tej szkoty uczniowie majg mozliwosé
wyboru. Decyduja, czy chca kontynuowac
nauke w odpowiedniku naszego liceum
ogdlnoksztatcgcego, czy wola ksztatcic
sie zawodowo w szkole sredniej drugiego
stopnia. Nastepnie nauke w szkole zawo-
dowej wyzszego stopnia mozna rozpocza¢
po wczesniejszym, pomysinym zdaniu ma-
tury lub uzyskaniu tytutu mistrza. Jedna
czwarta procesu ksztatcenia zawodowego
to bezptatna praktyka w zaktadzie pracy,
przy czym zakres nauki jest ustalany przez
pracodawce.
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HoReCa (Miedzynarodowy Zwigzek Krajo-
wych Organizacji Hotelarskich, Restaura-
cyjnych i Kawiarnianych) to zwigzek orga-
nizacji hotelarskich zatozony w 1949 roku
w Zurychu, posiadajacy swoja obecnag
siedzibe w Paryzu. Gtéwnym celem orga-
nizacji jest obrona intereséw branzy hote-
larskiej, restauracji i kawiarn. Organizacja
zajmuje sie szkoleniem kadr, wspiera wy-
miane doswiadczen i biezacych informaciji
pomiedzy swoimi cztonkami oraz wydaje
specjalne czasopisma i broszury. HoReCa
popiera takze rozwdj turystyki miedzynaro-
dowej i regionalnej. Jest to sektor niezwy-
kle preznie sie rozwijajacy, odnotowujacy
state wzrosty wartosci. Producenci zyw-
nosci dostrzegaja w tym sektorze swego
strategicznego odbiorce. Jest to niezwykle
perspektywiczny rynek zbytu, gdyz branza
gastronomiczna w Polsce jest wcigz niena-
sycona, stale sie rozwija.

Na rozwdj tego sektora ma wptyw takze
nasz obecny styl zycia. W naszym spote-
czenstwie stale rosnie liczba gospodarstw
jednoosobowych w ktérych sie nie gotuje,
stale propaguje sie mode na poznawanie
nowych smakow i trendéw sztuki kulinar-
nej poprzez uczeszczanie do restauracji
i kawiarn, jedzenie poza domem. Obec-
ny styl zycia i deficyt czasu powoduje, iz
konsumenci coraz czesciej korzystaja z re-
stauracji i baréw typu fast-food, niemajac
czasu i ochoty na gotowanie w domu po
dniu stresujacej pracy. Nie tylko zmienia-
jace sie nawyki zywieniowe maja wptyw na
rozwaj tej branzy, ale i nowe sposoby spe-
dzania wolnego czasu np. w centrach han-
dlowych, gdzie konsumenci maja okazje
skorzysta¢ z baréw szybkiej obstugi oraz
restauracji. Powstaje coraz wiecej punktéw
gastronomicznych dostepnych dla prze-

cietnego obywatela. Euro 2012 i naptyw
turystow to kolejna szansa dla polskiej ga-
stronomii i rozwoju polskiej turystyki.
Jedynym zagrozeniem dla tego sektora jest
stabngca gospodarka i kryzys ekonomicz-
ny. Jednakze eksperci przewidujg dalszy
rozwoj, zmniejsza sie natomiast tendencje
wzrostowe. Stabszy stan gospodarki moze
jednak poprawic¢ sytuacje witascicieli ka-
wiarn, restauraciji i hoteli, gdyz wzrastajace
bezrobocie zmniejszy rotacje pracowni-
kéw oraz presje na wzrost wynagrodzen.
Ponadto klienci baczniej kontrolujacy swe
wydatki, beda wybiera¢ restauracje typu
casual food (restauracje oferujgce potrawy
w umiarkowanych cenach) lub fast-food
kosztem standardowych restauracji. Dlate-
go wazne jest, aby w uczniach wyksztatci¢
umiejetnos¢ dostosowania sie do zmian,
do aktualnych potrzeb rynku.

Polski system szkolnictwa zawodowego
potrzebuje zmiany, postawienia na prak-
tyke i zdobywanie doswiadczenia. Praco-
dawcy sektora HoReCa potrzebuja dobrze
wyksztatconych i doswiadczonych pra-
cownikéw, gotowych do pracy i dalszego
rozwoju osobowego. Tylko uczniowie, kto-
rzy poznali swoj zawod poprzez praktyke
sa w stanie podota¢ wysokim oczekiwa-
niom pracodawcow. Nalezy pamietaé, ze
ten sektor, to hotele i restauracje, szczy-
cagce sie utrzymywaniem najwyzszych
standardéw $wiatowych, wymagajace od
swych pracownikow statego doksztatcania
sie i rozwoju. Uczniowie obecnie konczacy
technikum lub szkote zawodowa bezpo-
Srednio po ukonczeniu szkoty nie sg w sta-
nie podota¢ wymaganiom stawianym przez
pracodawcéw. Absolwenci poznajg swoj
zawod dopiero w miejscu pracy, stopnio-
wo zdobywajgc doswiadczenie, ktdrego
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nie zdobyli w szkole.

Uczniowie nie kryja rozczarowania brakiem
zaje¢ praktycznych. Nauczyciele czesto
nie sa w stanie zaprezentowac¢ popraw-
nie technik krojenia, nie stosuja profesjo-
nalnego stownictwa oraz nie sg w stanie
nauczy¢ prawidtiowego obchodzenia sie
produktami. Problemy te wynikaja najcze-
Sciej z tego, iz nauczyciele nie poznali za-
wodu kucharza od strony praktycznej, ni-
gdy nie pracowali w profesjonalnej kuchni
czy hotelu, gdzie mogliby zapozna¢ sie ze
zargonem kucharzy. Jest to problem, ktéry
mozna rozwigza¢ poprzez szkolenia ka-
dry. Jednakze takie szkolenia powinny by¢
odgornie zaplanowane i obowigzkowe dla
kazdego nauczyciela.

Mtodzi czeladnicy sa najczesciej w swoim
pierwszym miejscu pracy zagubieni, nie
potrafig sie odnalez¢, musza wktadac wie-
le wysitku w oswojenie sie z nowa dla nich
sytuacja. Czasami rozczarowani mtodzi lu-
dzie odkrywajg, ze ten zawdd nie spetnia
ich oczekiwan oraz ze nie maja powota-
nia do tego zawodu. W takich sytuacjach
stwierdzajg, ze nie mieli wyobrazenia
0 rzeczywistej pracy w kuchni. Uczniowie
niestety nie sg przygotowani do pracy pod
presja czasu, ktora jest nieodtacznym ele-
mentem pracy, nie sa $wiadomi tego, w ja-
kich warunkach beda musieli pracowaé
w przysztosci, przez co czesto poczat-
ki w tym zawodzie sg dla nich niezwykle
trudne.

Kolejnym problemem sa przepisy kuli-
narne, z ktérymi mtodziez zapoznata sie
podczas nauki w szkole gastronomiczne;j.
Uczniowie prowadzg sktadki pieniezne na
zakup sktadnikéw, z ktérych nastepnie
beda przygotowywacé potrawy. Uczniow-
ski budzet jest ograniczony, wrecz ubogi.

Z tego powodu uczniowie nie majg mozli-
wosci korzystania z wszystkich produktéw
oraz przypraw, ktére sa czesto towarami
ekskluzywnymi. Poprzez ograniczenie bu-
dzetu, uczniowie przygotowuja najczesciej
tanie i nieskomplikowane potrawy. Czesto
uczniowie nie maja mozliwosci poznania
wtasciwego smaku danych potraw, gdyz
nie uzyto podczas ich przygotowywa-
nia wszystkich kluczowych przypraw czy
sktadnikéw, ktore sg nieosiggalne dla ich
budzetu. Mtodzi kucharze dopiero w miej-
scu pracy poznaja wtasciwy smak, maja
mozliwo$¢ poznania technik przyrzadza-
nia potraw z drozszych produktéw, ktdre
wczesniej byly dla nich niedostepne ze
wzgledu na razgce ograniczenia finanso-
we. Taki stan rzeczy nie rokuje dobrze dla
absolwentow, gdyz pracodawcy sektora
hotelarskiego i restauracyjnego oczekuja
kompetentnych pracownikéw, ktérzy beda
potrafili przyrzadza¢ wszystkie oczekiwane
przez nich potrawy.

Pracodawcy sektora HoReCa potrzebuja
innowacyjnych rozwigzan, kreatywnego
pracownika, ktory jest nie tylko Swiet-
nym fachowcem, ale tez potrafi pracowac
w zespole, stworzy¢ odpowiednig atmos-
fere pracy. Szkoty powinny uwzgledniaé
potrzeby pracodawcéw i rozwijac¢ inter-
personalne umiejetnosci swoich ucznidw,
dbac o to, aby ich absolwenci byli gotowi
do wspotpracy z zespotem oraz wytyczali
wspolne cele, do ktérych beda dazyé. Ze
wzgledu na to, iz organizacja HoReCa jest
organizacjg miedzynarodowa, prowadza-
cg miedzynarodowe wymiany i szkolenia
uczniowie nie powinni zaniedbywa¢ nauki
jezykdéw obcych. Powinni je zna¢ przynaj-
mniej na poziomie komunikatywnym, co
umozliwitoby korzystanie z miedzynarodo-
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wych szkolen i wymian. Praca w prestizo-
wej zagranicznej restauracji jest marzeniem
wielu absolwentéw, jednakze jest mozliwa
tylko i wytacznie dzieki pasji do wykonywa-
nia zawodu, ciezkiej pracy oraz znajomosci
jezyka obcego.

Sektor HoReCa wymaga takze, aby jego
pracownicy byli na biezaco z nowymi ten-
dencjami panujacymi w sztuce kulinarnej,
stale sie doksztatcali i byli otwarci na nowe
rozwigzania. Nalezy pamieta¢ takze o tym,
ze oczekiwania klientow dynamicznie sie
zmieniajg. Nauczyciele powinni wyksztat-
ci¢ w swych uczniach gtéd wiedzy, chec
statego doskonalenia sie i rozwoju zawo-
dowego. Nauczyciele powinni zachecac
do eksperymentowania w kuchni, pozna-
wania nowych smakéw i rozwija¢ w swych
uczniach kreatywnosc¢ i fantazje. Jest to je-
den z kluczowych elementéw potrzebnych
do odniesienia sukcesu w tym zawodzie.
Hotele, restauracje oraz kawiarnie szczy-
cace sie wysokimi standardami obstugi
klienta oczekuja od swych pracownikow
poczucia estetyki, tego aby potrawy i da-
nia nie tylko szczycity sie wybornym sma-
kiem, ale efektownym i przyjemnym dla
oka wygladem. Kwestia wygladu potrawy
zyskuje coraz wigeksze znaczenie, konsu-
menci staja sie coraz bardziej wymagajacy.
Niestety, uczniowie obecnie nie sg w sta-
nie sprosta¢ wymaganiom placéwek orga-
nizacji HoReCa. Wszystkie umiejetnosci,
ktére sg oczekiwane przez pracodawcow,
moga by¢ pozyskane przez ucznidw jedy-
nie podczas praktyki. Metodg prob i bte-
déw uczniowie podczas zaje¢ praktycz-
nych mogliby rozwingé swoj warsztat i sta¢
sie bardziej konkurencyjni na rynku pracy.
Nalezy pamieta¢, iz takie zajecia prowa-
dzone w szkotach bylyby nie tylko préba

utatwienia startu zawodowego przysztym
kucharzom, ale takze wyréwnywatyby
szanse. Nie wszyscy absolwenci zaraz po
ukonczeniu szkoty moga odby¢ staz w pre-
stizowej restauracji czy hotelu, gdzie pod
okiem mistrza mozna zdoby¢ i wyksztatcic
wszystkie niezbedne umiejetnosci.
Kolejnym utrudnieniem dla przysztego ku-
charza w zdobywaniu wiedzy jest fakt, iz
szkoty nie sg wyposazone w profesjonalny
sprzet, z ktérymi uczniowie majg stycznos¢
dopiero w miejscu pracy. Sektor hotelar-
ski i gastronomiczny wymaga od swoich
placowek profesjonalnego zaplecza ga-
stronomicznego, a ich pracownicy musza
umie¢ korzysta¢ ze wszystkich urzadzen,
czesto zaawansowanych technologicznie.
Absolwenci szkét dopiero w miejscu pra-
cy poznajg mozliwosci tego sprzetu i ilos¢
wariacji przyrzadzania danych potraw przy
uzyciu profesjonalnego zaplecza. Jest to
kolejne utrudnienie dla mtodych czeladni-
kéw. Szkoty powinny by¢ lepiej wyposazo-
ne, zapewni¢ swoim uczniom mozliwo$é
zapoznania sie ze sprzetem gastronomicz-
nym.

Edukacja nauczycieli mogtaby przynies¢
olbrzymie profity, uczniowie mogliby zy-
ska¢ znacznie szersza wiedze. Nauczy-
ciele powinni stale sie doksztatcaé, by¢
na biezgco i poznawac¢ najnowsze trendy.
Uczniowie powinni by¢ zaznajomieni takze
z tajnikami kuchni regionalnej i staropol-
skiej, co mogtoby zaowocowa¢ wzrostem
atrakcyjnosci turystycznej danego regionu.
Niestety, kuchnia tradycyjna jest pomija-
na, mtodziez nie zna tradycyjnych potraw
charakterystycznych dla danych regionéw.
Uczniowie bazujgcy na teorii nie znajg re-
gionalnych przepiséw kulinarnych, nawet
tych, ktére sa charakterystyczne dla ich
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wiasnego regionu.

Kolejnym problemem, ktéry powinien byc¢
rozwigzany poprzez modyfikacje programu
nauczania jest fakt, iz uczniowie sg przy-
zwyczajani do korzystania z potproduktow,
czyli gotowych soséw, bulionéw itp. Na-
lezy wrdci¢ do tradycji, do korzeni i uczy¢
wszystkiego od podstaw. Jest to niezwykle
przydatna umiejetnos¢. Nigdy nie wiado-
mo kiedy jakiego$ potproduktu zabraknie
w kuchni. Kucharz powinien umie¢ odtwo-
rzy¢ przepis i umie¢ wykonac dane pétpro-
dukty we wiasnym zakresie. W gotowaniu
bez uzycia pétproduktdéw, zawierajgcych
konserwanty i barwniki, istnieje olbrzymi
potencijat.

Kolejnymi perspektywami, kitére moga
zrewolucjonizowaé polski rynek gastrono-
miczny sg nowe rodzaje mies. W Polsce
rozwija si¢ np. hodowla strusi, ktérych mie-
so jest niskokaloryczne, ma bardzo niski
poziom cholesterolu. Jest to mieso, ktére
obecnie nie jest zbyt popularne w Polsce
(ponad 95% produkcji jest eksportowana
do Europy Zachodniej), ale w przyszio-
sci moze byC¢ ciekawag alternatywa dla
innych rodzajéw mies. Nauczyciele po-
winni propagowac wykorzystywanie mniej
popularnych sktadnikéw i zacheca¢ do
eksperymentowania, poznawania nowych
smakow.

Rozwdj rynku gastronomicznego powinien
pojs¢ w kierunku propagowania zdrowe;j
zywnosci, przekazywania wzorcow prawi-
dtowego odzywiania sie. Uczniowie szkét
gastronomicznych powinni by¢ zaznajo-
mieni z nowymi metodami konserwowania
zywnosci, dbania o to by produkty zawie-
raly jak najmniej konserwantéw. Nauczy-
ciele powinni przekazywaé im wiedze na
temat alternatywnych sposobdéw konser-

wowania, np. pasteryzacji czy systemu
pakowania vacum. Uczniowie powinni
mie¢ swiadomos¢ tego, ze w najblizszym
czasie wszystkie produkty, ktére uzywane
sg podczas gotowania, w przysztosci beda
zawieraly coraz wiecej konserwantéw
i barwnikow. To nauczyciele powinni uswia-
damia¢ uczniom konsekwencje zdrowotne
wynikajace ze stosowania wyzej wymienio-
nych sktadnikow. Uczniowie powinni by¢
zaznajomieni z zasadami poprawnego od-
zywiania sie. Edukacja uczniow oraz pro-
pagowanie zdrowego stylu zycia powinno
odbywacé sie we wszystkich typach szkot,
jednakze w szkotach gastronomicznych
powinno by¢ nieodzownym elementem
w programie nauczania. Nalezy dazy¢ do
tego, aby zdrowe odzywianie byto nie-
pomijalnym skfadnikiem trybu zycia, aby
zdrowa i nieprzetworzona zywnos¢ byta
ogolnodostepna i tania.

W szkotach gastronomicznych lekcje che-
mii powinny ktas¢ nacisk na chemie orga-
niczng oraz negatywnych konsekwenciji
stosowania konserwantéw na organizm
cztowieka. Jest to niezbedna wiedza, kto-
ra stuzyC bedzie jej posiadaczom nie tylko
podczas pracy w kuchni, ale takze bedzie
przydatna w zyciu prywatnym, poza miej-
scem pracy. Niezwykle przydatna jest wie-
dza dotyczaca przyjmowania i magazyno-
wania towaru. Uczniowie powinni wiedzie¢
kiedy moga przyja¢ towar, a kiedy odmo-
wi¢ przyjecia (np. gdy wiedza lub podej-
rzewajg, ze towar jest skazony pasozytami
lub mikroorganizmami chorobotworczymi),
dlaczego przyjmowac towar z réwnomier-
na czestotliwoscig, powinni umie¢ zama-
wiac towar tak, by nie przechowywac nad-
miernych ilosci surowcéw i sktadnikow.
Uczniowie powinni wiedzie¢ jak odbieraé
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towar od dostawcy, jak sprawdzac¢ stan
opakowania i temperatury, w ktérej dane
produkty byty przewozone oraz dbac o to,
by towary byly przewozone zgodnie za-
chowaniem rozdzielnosci transportu su-
rowcow.

Nauczyciele poza zaszczepieniem
w swych uczniach mitosci do zawodu po-
winni wzbogaca¢ swoje lekcje o elementy
historii gastronomii i zawodu kucharza.
Wzbudzac¢ zainteresowanie uczniéw i gtéd
wiedzy poprzez przytaczanie przepisow
oraz anegdot dotyczacych powstania
niektérych dan. Wazne, by uczniowie za-
poznali sie z tym zawodem, jego historig
oraz dazyli do samodzielnego poszukiwa-
nia informacji czy przepiséw. Nauczyciele
powinni takze dbac o to, by ich uczniowie
potrafili stworzy¢ samodzielnie karty menu,
ktére zapewnia satysfakcje klientowi oraz
rentowny zysk wiascicielowi restauracji/
hotelu.

Idealnym nauczycielem bytby ten, ktéry
lubi gotowac takze i we wtasnym domu.
Przewodnik po sztuce gotowania, ktory
lubi przygotowywac positki takze poza za-
jeciami szkolnymi. Nauczyciel z pasja, kto-
ry powinien lubi¢ nie tylko swdj zawdd, ale
i zawdd ktérego uczy. Powinien szanowac
zawdd kucharza, by¢ mentorem i stanowic
inspiracje dla swych uczniéw.

Dzieki wyzszej jakosci ksztatcenia absol-
wenci bedg znacznie lepiej radzili sobie na
swych stanowiskach pracy, beda lepiej je
organizowag, lepiej radzi¢ sobie w zespole
pod presja czasu. Mtodzi kucharze znaja-
cy jezyki mogliby odbywac¢ staze w reno-
mowanych restauracjach oraz hotelach
na catym swiecie. Dzieki licznym zajeciom
praktycznym polskie restauracje nabratyby
nowego charakteru, bytyby bardziej kon-

kurencyjne dla restauracji typu fast-food.
Promowanie polskiej kuchni regionalnej
i staropolskiej mogtoby by¢ ciekawa pro-
pozycja dla obcokrajowcéw, ktdrzy chcieli
zapozna¢ sie blizej z kulturg i tradycjami
Polski.

Propagowanie kuchni polskiej oraz nie-
ustanne podnoszenie jakosci ksztatcenia
polskiej mtodziezy mogtyby zaowocowaé
takze wzrostem Swiadomosci spoteczen-
stwa co do jakosci produktéw oraz spo-
wodowatoby wieksze oczekiwania od
gastronomii niz obecnie. Propagowanie
gotowania tradycyjnego, bez uzywania go-
towych pétproduktéw oraz korzystanie ze
zdrowej zywnosci, bez konserwantéw mo-
gtoby wspoméc promocje zdrowego od-
zywiania oraz naturalnych sposobéw pro-
dukcji zywnosci. W tym wiasnie zawiera¢
sie bedzie przysztos¢ polskiej gastronomii.
W ciagu kilku najblizszych lat prognozuje
sie, ze najwigkszy rozwdj w gastronomii
zanotuja sieci restauracji typu Sphinx oraz
restauraciji typu fast-food, ktére sukcesyw-
nie zwigkszaja liczbe swoich lokali, oferujg
positki w przystepnych cenach oraz po-
siadaja plan biznesowy, ktéry skrupulatnie
wdrazajg w zycie.

Przysztoscia rynku restauracyjnego moze
by¢ podziat restauracji ze wzgledu na
produkty, na ktérych dane lokale bazuja.
W przysztosci restauracje bedziemy mo-
gli podzieli¢ na te, ktére korzystaja z go-
towych produktéw typu fast-food, ktore
oferujg swoim klientom szybkie, lecz wy-
sokokaloryczne dania w niskich cenach.
Jak to juz wczesniej zostato wspomniane,
ten typ restauracji bedzie sie nadal bardzo
szybko i dynamicznie rozwijat. Nastepny
typ restauracji to te bazujgce na potpro-
duktach. Ten typ nadal bedzie oferowat
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w przystepnych cenach potrawy, ale beda
to potrawy, ktére nie beda przygotowane
od poczatku do konca w restauracji. Ostat-
ni typ, to restauracja gotujaca wszystkie
swoje potrawy od podstaw, bez wykorzy-
stania gotowych potproduktow, wykorzy-
stujgca ekologiczng zywnos¢. Beda to lo-
kale oferujgce wysokiej klasy positki, ktére
beda miaty odpowiednio wysoka jako$é
ale i cene. W obecnych czasach juz roz-
poczeto propagowanie zdrowej zywnosci.
Ten typ restauracji, niezwykle ekskluzyw-
nych moze okaza¢ sie wielkim sukcesem
i zdoby¢ ogromne zainteresowanie zamoz-
niejszej czesci spoteczenstwa. Przyszty
rozwdj rynku gastronomicznego powinien
zmusi¢ szkoly do zmienienia programu
nauczania, prowadzenia zaje¢ od podstaw
i produktéw bazowych do uzyskania final-
nego produktu.

W przysztych latach przewiduje sie dalszy
rozwdj kuchni fusion, bedacej potaczeniem
kuchni réznych narodowosci na jednym
talerzu, taczeniem czesto przeciwstaw-
nych smakoéw i zapachéw. Kuchnia fusion
jest coraz bardziej popularna ze wzgledu
na to, ze ludzie coraz czesciej podrézu-
ja, poznaja w innych krajach nowe smaki,
a w sklepach mamy coraz wiekszy dostep
do oryginalnych sktadnikdéw zagranicz-
nych potraw. Podstawa, dzieki ktdrej moz-
na osiggng¢ sukces w kuchni fusion, jest
znajomosc¢ gtownych zasad kazdej kuchni,
ktéra chcemy zastosowacé oraz znajomos$é
oryginalnych technik wykonania poszcze-
gélnych dan. Z tego wzgledu nauczy-
ciele powinni stale sie doksztatca¢, a ich
uczniowie nie powinni si¢ ograniczac tylko
do poznania kuchni polskiej. [dealnym roz-
wigzaniem bytoby stworzenie specjalnych
blokéw zajeé, na ktérych mtodziez zostata-

by zaznajomiona z kuchnig wioska, tajska
czy hiszpanska.

Podsumowujac, branza gastronomiczna to
rynek niezwykle perspektywiczny. Polski
rynek gastronomiczny bardzo dynamicz-
nie sie rozwija i juz obecnie Polacy zosta-
wiaja 5% swojego domowego budzetu
w restauracjach, pubach, barach i kawiar-
niach. Te kwoty sukcesywnie, z roku na
rok beda wzrasta¢, a wiec inwestycje
w kadry i w edukacje mtodziezy uczacej
sie w szkotach gastronomicznych sg nie-
zwykle istotne. Powinnismy bra¢ przyktad
z innych panstw europejskich i zwiekszy¢
ilos¢ praktyk w szkotach gastronomicz-
nych. Nalezy pamieta¢, ze inwestujac
w mtodziez i w edukacje inwestujemy takze
w przysztos¢ naszego catego spoteczen-
stwa. Wszystkie wysitki wiozone w pod-
wyzszenie poziomu nhauczania ha pewno
zaowocuja szybszym rozwojem rynku ga-
stronomicznego w Polsce. Nauczyciele,
ktérzy stale sie doksztatcajg i dbajg takze
0 swoj wiasny rozwdj zawodowy, nie tylko
zyskuja wiekszy autorytet wsréd ucznidw,
ale i zwiekszajg swoje wtasne poczucie re-
alizacji zawodowe;.
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Program doskonalenia
zawodowego powstat
na konferenciji projektu
~Profesjonalny nauczyciel

W branzy gastronomicznej Palace lizac
| spozywczej-klucz do Modelowy Program
wykwalifikowanych

Praktyk

pracownikow”.
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Palce Liza¢
Modelowy Program Praktyk

Program doskonalenia zawodowego po-
wstat na konferencji projektu ,,Profesjonal-
ny nauczyciel w branzy gastronomicznej i
spozywczej-klucz do wykwalifikowanych
pracownikow”. Dzieki otwartej dyskusiji
na temat wymagan, jakie stawia przed
absolwentami szkoét gastronomiczno-spo-
zywczych wspotczesny rynek pracy i przy
wspolnym wysitku uczestnikéw konferencji
(przedstawicieli dydaktyki, przedsiebior-
cow i szefow kuchni) zostaty wypracowane
rekomendacije, ktére pozwolity na stworze-
nie programu 10-dniowych praktyk. Panel
ekspertow w sktadzie: szefowie kuchni:
Artur Grajber, Michat Tkaczyk, Jacek Su-
lich, Wiestaw Wréblewski, dydaktyka: mgr
Anna Chylinska oraz technologa zywno-
Sci: Andrzej Czubata podczas 2-dniowego
spotkania z dyrektorami, nauczycielami,
przedsiebiorcami zwigzanymi z branzg ho-
telarsko-gastronomiczna opracowat dwa
programy doskonalenia zawodowego do-
stosowane do wiedzy i umiejetnosci za-
wodowych NZ i IPNZ, biorgcych udziat w
projekcie.

Panel ekspertow ustalit, ze beda realizo-
wane dwa programy doskonalenia zawo-
dowego (A, B) dostosowane do potrzeb
w zakresie sztuki kulinarnej i gastronomii
poszczegodlnych nauczycieli:

Tabela nr 1. Schematyczny Opis programéw doskon-
alenia zawodowego poprzez 10-dniowe programy
praktyk:

llos¢ dni
r\égiz;:: na poszczeg6inym
dziale
A B
Kuchnia $ni- 1 1
adaniowa
Kuchnia bank- :
H h ; 6 (2 zimna,
letoggréz(;am)na i 4 4 goraca)
Kuchnia res- 5 _
tauracyjna
Cukiernia 1 1
Procesy
przygotowania 5 5
wstepnego
potproduktow
Razem 10 dni 10 dni

Eksperci kluczowi, mistrzowie sztuki kulinar-
nej: pan Artur Grajber i pan Michat Tkaczyk
oraz panel ekspertéw zapewnili, ze na opie-
kunow praktyk nalezy powotac osoby z wie-
loletnim doswiadczeniem i zaangazowaniem
W swojg prace, jaka jest pasja gotowania i
szeroko pojeta sztuka kulinarna. Nauczy-
ciele — uczestnicy projektu — odbeda prak-
tyki w najbardziej renomowanych obiektach
gastronomicznych na terenie catego kraju, a
nad ich praca czuwac beda wykwalifikowani
opiekunowie praktyk.

Majac na uwadze powyzsze, panel eks-
pertow ustalit zgodnie, ze program praktyk
powinien by¢ elastyczny i dostosowany do
danego miejsca w ktérym beda odbywaty
sig praktyki, a opiekun praktyk bedzie mogt
zadecydowac osobiscie, co dany nauczyciel
powinien wykonywac i czego nauczy¢ sie w
kolejnych dniach.

Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej — klucz do wykwalfikowanych
pracownikéw wspétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Program praktyk

Program praktyk nauczycieli zostat zdefinio-
wany przez zatozenia i cele.

1.1 Zatozenia Programu Praktyk:

v Pozna¢ zawodd kucharza od strony
praktycznej;

v" Nakierowaé¢ uczniéw na trafny wyboér
zawodu;

v' Wybodr przez ucznidéw szkoty gastro-
nomicznej jedynie w celu uzyskania
wyksztatcenia, a nie z potrzeby ro-
ZWoju i pasiji;

v' Wypracowanie wspoélnego stanowis-
ka szeféw kuchni, nauczycieli i zgto-
szenie sugestii do Ministerstwa Eduk-
acji Narodowej;

v' Brak umiejetnosci pracy w zespole;

v' Umiejetnosci ucznidw pozadane u
pracodawcoéw: jezyki obce, praca w
zespole;

v' Czynny udziat nauczycieli w ,pracy
kuchni”;

v" Organizacja pracy w dziatach kuchni
(zimna, goraca, bankietowa, restaura-
cyjna, przygotowalnia ogdlna, cukier-
nia);

v' Podstawowe techniki kulinarne;

v' Zapoznanie sie z technikami, nazwa-
mi i sposobami ciecia warzyw i ow-
ocow;

v' Techniki ciecia ziemniakéw;

v’ Zapoznanie ze sprzetem gastronom-
icznym;

v' Mozliwosci wykorzystania sprzetu gas-
tronomicznego;

Przygotowywanie bufetu;

Obrébka wstepna migsa, drobiu, ryb,
owocow morza;

Przygotowanie sniadan;

Obrébki termiczne;

Prezentacja nowoczesnych technologii;
Kuchnie regionalne;

AN

RN NN

1.2. Cel gtéwny programu praktyk

Podwyzszenie kompetencji praktycznych i
dydaktycznych nauczycieli zawoddw zwig-
zanych z przetworstwem zywnosci i gastro-
nomig poprzez konfrontacie wiedzy teo-
retycznej z praktyka i obecnie panujacymi
trendami w szkotach.

1.3 Cele szczegoétowe praktyk nauczy-
cielskich

Ogdlne wytyczne:

v' Znajomo$¢ schematu  produkciji,
logistyki i charakterystyki danego
zaktadu pracy;

v Omowienie indywidualnych potrzeb
nauczycieli;

v' Ogolna wiedza nt. bezpiecznej obstu-
gi sprzetu w zaktadzie pracy (instruk-
cje stanowiskowe);

v\ Zapoznanie sie z organizacjg pracy na
danym stanowisku (organizacja pracy na
stanowisku, sprzatanie stanowiska pracy
itp.);
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Niezbedne dzialy jakie powinien poznaé
uczestnik projektu w danym obiekcie
gastronomicznym:

Hotel

1. Kuchnia sniadaniowa, zapoznanie sie
Z.

e asortymentem bufetu Sniadaniowego
e wystawianie i zbieranie bufetu

e  Produkcja potproduktéw

e  Przygotowywanie dan z jajem

N

. Kuchnia bankietowa zapoznanie sie

zasadami podstawowych sposobéw
cie¢ — praca nozem

e zasadami tworzenia satatek

e produkcja garmazeryjnga — nowocz-
esne aspekty produkcyjne

e produkcjg bankietowa i koktajlowa

e  obrdbka termiczng

e obstuga sprzetu gastronomicznego

e zasadami produkcji bankietowej

e  sposobami przechowywania zywnos-
ci (transport + zabezpieczanie)

3. Kuchnia restauracyjna

mise en place i jego rodzaje

przygotowanie potproduktéw i standaryzacja
dan

4. Cukiernia

5. Przygotowalnie (zapoznanie z nazew-
nictwem, obrdbka wstepna)

e miesna - ogdlna wiedza o migsach

e drobiowa - ogdlna wiedza

e rybna (owoce morza) — ogolna wiedza
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Restauracja

Zapoznanie z organizacja pracy
e planowanie produkcji

e pobieranie towaru+ produkcja
e wydawanie dan

e ekspedycja

Kuchnia zimna

e przygotowanie

e mise en place i jego rodzaje,
e standaryzacja dan (opisy dan)

Kuchnia goraca - restauracyjna

*  przygotowanie sosow

e obrdbka termiczna

e przygotowywanie potproduktéw
e dodatki skrobiowe

e dekoracja dan

Cukierni - deserownia

e wspotpraca z zimng kuchnig
e przygotowanie pétproduktow
e wydawanie deserow

Procesy przygotowania
potproduktow
® p.miesne
e p.rybne, drobiowe i warzywne

wstepnego

Podsumowanie

Nauczyciel po odbytej praktyce powinien
by¢ mentorem dla swoich uczniéw przeka-
zujgc im praktyczne umiejetnosci i wiedze z
zakresu organizacji i pracy na kuchni.

Weryfikacja teorii w praktyce

Mozliwos¢ odbycia programu praktyk w
przedsiebiorstwach branzy gastronomiczne;j
i spozywczej umozliwi podniesienie kom-
petencji zawodowych, a zwiaszcza prak-
tycznych uczestnikow projektu. Poprzez
10-ciodniowa praktyke Uczestnicy projektu
zapoznajg sie z funkcjonowaniem i praca
obiektu gastronomicznego czy zaktadu prze-
tworczego.

Oczekiwania pracodawcow

Waznym aspektem jest zapoznanie sie z
potrzebami oraz oczekiwaniami przedsie-
biorcow wobec absolwentéw/potencjalnych
pracownikow.

W obecnie panujgcym systemie szkolnictwa
przypuszcza sig, ze szkoly w zbyt matym
stopniu przygotowuja swoich absolwentéw/
uczniow do samodzielnosci na rynku pracy,
koncentrujgc sie na przekazywaniu wiedzy w
zakresie okreslonym programem szkolnym.
W tej czesci programu praktyk opiekun za-
dba o to, by nauczyciel poznat, jak wyglada-
ja zasady doboru absolwentéw/uczniéw na
praktyki, staz. Mimo okreslonego programu
zdobycie podstawowych umiejetnosci zwiag-
zanych z funkcjonowaniem i pracg obiektu
gastronomicznego czy zaktadu przetwor-
czego umozliwi przekazanie istotnych infor-
magcji uczniowi, co w przysztosci zaowocuje
preznym dziataniem i zdecydowaniem przy
podejmowaniu zadan zlecanych przez pra-
codawce.
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Przewodnik po praktykach - podsumowanie

Celem praktyk odbywanych przez nauczy-
cieli jest przyblizenie nauczycielom, jak
funkcjonuja obiekty gastronomiczne i przed-
sigbiorstwa branzy przetworczej. Pozwoli to
nauczycieli zaktualizowa¢ wiedze i umiejet-
nosci, a takze ja pogtebi¢. Aktualnie stoso-
wane technologie, sprzet oraz rzeczywiste
warunki organizacji pracy przedsigbiorstwa
przetworczego czy obiektu gastronomiczne-
go to wazne aspekty o ktorych powinni infor-
mowac uczniow.

Nauczyciele sa otwarci na nowe doswiad-
czenia, stad sukces praktyk bedzie w znacz-
nym stopniu zalezat od otwartosci samych
przedsiebiorcow oraz zaangazowania opie-
kunéw praktyk. Eksperci w projekcie to
osoby z wieloletnim doswiadczeniem zawo-
dowym wieloletni szefowie kuchni prestizo-
wych hoteli i restauraciji.

Praktyki maja odpowiada¢ na bezposrednie
potrzeby nauczycieli a nie prébowac wyréw-
nac poziom wsrdd nauczycieli.

Drugim waznym aspektem jest to iz przed-
siebiorca ma co innego do zaoferowania
nauczycielom odbywajgcym praktyki. Cho-
dzi o to, by nauczyciele w jak najwiekszym
stopniu skorzystali z tego, co dany obiekt
gastronomiczny i spozywczy ma do zaofe-
rowania poprzez specyfike danego osrodka
oraz mozliwos¢.

Eksperci licza na otwartos¢ i zaangazowanie
opiekunow praktyk. Chodzi o taki indywidu-
alny program praktyk, ktory z jednej strony
nie bedzie nadmiernym obcigzeniem dla
przedsiebiorstwa i opiekuna a z drugiej po-

kaze nauczycielowi rzeczywistos¢ funkcjo-
nowania danej restauracji czy hotelu.

Celem nadrzednym jest, aby nauczycie-
le zdobyli doswiadczenia pozwalajagce na
podwyzszenie swoich kwalifikacji a co naj-
wazniejsze  dodatkowych  praktycznych
umiejetnosci  zawodowych zwigzanych z
technologig zywnosci i gastronomig. Miarg
tych kwalifikacji (kompetenciji) jest zdolnos¢
do przygotowania absolwenta danej szkoty
aby stanowit realng warto$¢ na rynku pracy
a co najwazniejsze szybko znalazt prace i byt
kompetentnym pracownikiem.

1. Pracownik wykwalifikowany

Co oznacza owo sformutowanie dla praco-
dawcy?

Otoz dobrze wyszkolonego absolwenta
szkoly zawodowej, gotowego do samo-
dzielnych wyzwan w wyuczonym zawodzie.
W praktyce oznacza to, iz absolwent szkoty
musi zna¢ podstawowe zagadnienia nie tyl-
ko teoretycznie ale rowniez praktycznie, w
gastronomi, praktyka jest strong wiodaca w
zawodzie, a z obserwacji mtodziezy podczas
praktyk mozna $miato wysnu¢ wniosek, iz sg
nie przygotowani w duzej mierze do wykony-
wania samodzielnie zadan. Sposoby szkole-
nia adeptéw sztuki kulinarnej w szerokim
spektrum gastronomii sg na dzien dzisiejszy
nie wystarczajgce.

W roku szkolnym 2010/2011 praktyki zawo-
dowe pod opieka ekspertéw kluczowych od-
bywato ok 70 ucznidéw, w celu zapoznania sie
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z zakresem poznanego materiatu, przepro-
wadzono anonimowa ankiete wsrdd ucznidw
klas Il i IV szkét zawodowych, ktéra wykaza-
ta braki wiedzy na poziomie elementarnych
podstawowych zagadnien. Dla poréwnania
ankiete tg przeprowadzono réwniez wsréd
kucharzy z matym stazem zawodowym
gtdwnie w matych lokalach gastronomicz-
nych, okazato sie iz po skoriczeniu szkoty i
przepracowaniu od 1 do 2,5 lat w lokalach
gastronomicznych nie zdofali oni uzupetnic
brakéw w wyksztatceniu i wyniki ankiety sa
poréwnywalne jak w przypadku uczniéw
szkét zawodowych, oraz nauczycieli zawodu
ze szkoét zawodowych odbywajacych staz na
dwu dniowych zajeciach w hotelu i wyniki w
wielu przypadkach rowniez nie byly zadowa-
lajace.

Z czego wynikaja powyzsze braki, z procesu
szkolenia kadry pedagogicznej i nie oni sa
winni temu zjawisku, ale system szkolnictwa
naszego kraju, gdzie przedmioty zawodowe
sg wyktadane rzadko kiedy, przez profesjo-
nalistéw danej dziedziny, a teoretykdw przez
teoretykdéw. A gastronomia to dziedzina,
ktdéra oprécz suchej teorii wymaga w duzym
stopniu wiedzy praktyczne;.

Przedstawiona pokrétce problematyka z jaka
spotykamy sie na co dzien w zaktadach pra-
cy, pokazuje iz niezbedne minimum wiedzy
zawodowej musi by¢ przekazane na etapie
szkoty, ale nalezy podjac radykalne dziata-
nia, ktére pozwola na stworzenia solidnego
programu nauczania dla przysztych adeptéw
sztuki gastronomii.

Aby obciggnaé zadane efekty nalezatoby
przede wszystkim pomysle¢ jakich me-
chanizméw potrzeba do zmiany sposobow
nauczania przedmiotéw zawodowych, po
pierwsze nalezy podnies¢ kwalifikacje zawo-
dowe wyktadowcédw poprzez szkolenia prak-

tyczne w zawodzie, ktérego nastepnie maja
uczy¢ lub pozwoli¢ aby w przyszitosci sfere
zaje¢ praktycznych przejeli profesjonalisci w
danym zawodzie, ktrzy znajac biezace po-
trzeby rynku, gastronomii beda ksztattowac
osobowos¢ adeptow sztuki kulinarnej zgod-
nie z potrzebami i etyka zawodu. A moze po-
mysle¢ o centrum nauczania praktycznego
zawodu dla nauczycieli, ktérzy odbywaliby
staze w celu ksztatcenia praktycznego z re-
-treningami corocznymi  kilkudniowymi, co
W oparciu o ich wiedze teoretyczng poparte
doswiadczeniem praktycznym pozwoli na
lepsze efekty nauczania.

Problemem szkolen jest takze budzet. W kra-
jach zachodniej Europy wiele szkét zawodo-
wych prowadzi zajecia jak ,,zywy organizm”
gastronomiczny tzn. caty przebieg szkolenia
odbywa sie praktycznie od sposobow za-
mawiania, poprzez kalkulacje kosztowg(FC),
produkcje az do efektu koricowego obstuga.
Problemem staje sie poznanie towaroznaw-
cze, poniewaz uczen musi dostarczy¢ towar
na zajecia, a nauczyciele w trosce o budze-
ty domowe planuja tanig produkcje, co nie
pozwala zapoznac sie¢ z wieloma grupami
towarowymi.

2. Teoria a praktyka w zawodach
zwigzanych z gastronomia

To szkota powinna przygotowac absolwenta
w szerokim zakresie wiedzy zaréwno teore-
tycznej jak praktycznej, tak aby absolwent
szkoty o profilu gastronomicznym maogt
rozpoczac prace od pierwszego dnia. Ktos
mogtby powiedziec, iz reszte doszlifuig w
miejscach pracy. Otéz nie, w miejscach pra-
cy moga przeksztatcic sie z pracownikow
wykwalifikowanych na doswiadczonych. Na
dzien dzisiejszy duze braki wyksztatcenia po-
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wodujg trudnosci z podjeciem pracy w zde-
rzeniu ze Swiatem rzeczywistym. llu mtodych
ludzi z brakami wiedzy mozna zatrudni¢ w
matym zespole, przed ktérym stawia sie za-
dania do wykonania jednego, moze dwaoch,
zalezy to od doswiadczenia pozostatych
cztonkéw zespotu, a co zresztg absolwen-
tow ktdrzy zdecyduja sie na podjecie pracy
w tym trudnym zwodzie?

Brak tu na mysli wiedzy, ktéra tworzy pra-
cownika doswiadczonym poprzez bagaz
doswiadczenn zawodowych nabywanych
wraz ze stazem pracy, ale elementarng wi-
dze, podwaliny teorii i praktyki niezbednej do
swobodnego porozumiewania sie w swiecie
dzisiejszej gastronomii.

Budowanie dobrego ,warsztatu zwodu”
musza dac zajecia praktyczne w szkofach,
jednodniowe praktyki w zaktadach gastrono-
micznych, nie nadrobig brakéw podstawo-
wego wyszkolenia, uczniowie muszg miec
pofozony nacisk na zajecia praktyczne po-
parte wiedza teoretyczng, a nie odwrotnie,
poniewaz w codziennej pracy tylko praktyka
pozwoli im rozwija¢ pasje zawodu. W zyciu
zawodowym chcac kontynuowaé prace w
zawodach zwigzanych z gastronomig musza
mie¢ otwarty na nowo umyst. Aby méc sie
rozwija¢ i osigga¢ sukcesy zawodowe, po-
trzebni sg pasjonaci zawodu, a nie teoretycy
wiedzacy cos$ tam, ale nie wiedzacy jak to
zastosowac.

3. Egzaminy zawodowe teoria a prak-
tyka, czyli jak usmazy¢ dorsza na papi-
erze

Najlepszym przyktadem krzewienia teorii sg
czerwcowe egzaminy zawodowe koriczace
szkote, gdzie mtodziez ma rozpisa¢ proces
produkciji, czasem by¢ moze nie majac zielo-

nego pojecia jak sie do tego zabrac¢ w prakty-
ce. | tak na papierze smaza, gotuja, oceniaja
alkohole, organizuja przyjecia, a praktycznie
przychodza do zaktaddw i nie maja pojecia o
polerowaniu szkta, smazeniu ryby i rozlicze-
niach kelnerskich badz produkcji.

Z punktu widzenia produkcji gastronomicz-
nej, czy w szkole ktos$ uczy, styszat o rozli-
czeniu FC, z obserwacji nauczycieli zawodu
na stazu wynika, ze raczej nie. A caty Swiat
tak wtasnie to robi. Tymczasem u nas na
lekcji ekonomiki dalej méwi sie o rozliczeniu
recepturowym a nie globalnym koszcie pro-
dukciji.

Po raz kolejny mozna zauwazyé, iz szkolenia
zawodowe nie idg we wiasciwym kierunku.
Czyz kucharz lub kelner bedzie rozpisywat na
nutki swoje zadania? Na pewno nie.

W zwigzku z powyzszym, wymagane sg
Zmiany programu hauczania przystosowa-
ne do potrzeb dzisiejszych czaséw, tak aby
teoretyczne zajgcia prowadzone przez peda-
gogow, wyksztatconych pedagogow, miaty
silne poparcie praktyczne przez profesjo-
nalistéw zawodu, praktykéw pracujacych w
zawodzie min 10 lat, gdyz taki staz czynny
w zawodzie pozwala na poznanie szerokie-
go spektrum zawodu i mozliwosci rozwijania
pasji zawodowej mtodszym pokoleniom.

4. Wyktadowcy zawodu teoretycy?

Nie bdjmy sie sformutowaé tej tezy, jest
bowiem poparta wieloletnim doswiadcze-
niem i obserwacjami rozwoju zawodowego
uczniow. Czytajac ksiazke, ktdéra powstata
na bazie projektu ,Efektywny Nauczyciel
Sztuki Kulinarnej” przewija sie obraz nauczy-
cieli jako czystych teoretykéw. Céz, wyzsze
wyksztatcenie pozwalajagce na wykonywa-
nie zawodu wyktadowcy zawodu, bierze
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sig przede wszystkim z ukonczenia studiow
o profilu zawodowym, nie popartych w za-
sadzie praktyka. Nauczyciele Ci, prowadza
pozniej zajecia praktyczne, nie uczestnicza
w nich interaktywnie wraz z mtodziezg. Nie
mozna sobie wyobrazi¢ szkolenia pilota z
instruktorem bez wsiadania do samolotu,
nauki jedynie na ziemi na sucho, a potem
odpowiedzialnosci pilota za bezpieczne loty.
A jak wiadomo zespét jest tak silny, jak jego
gtowa, czyli aktywne uczestnictwo przyczyni
sie do lepszego zrozumienia zagadnien za-
wodowych przerabianych podczas zajeé.
Jak juz z wczesniej wspomniano, zachodni
system szkolenia, ktdry jest odzwierciedle-
niem dalszej drogi zawodowej, ukazujacy
blaski i cienie wynikajgce z wykonywania za-
wodu, pozwoli po pierwsze na dobre opano-
wanie wymaganego od wykwalifikowanego
personelu materiatu, jak i rezygnaciji z dalszej
nauki zawodu poprzez osoby, ktére inaczej
widziaty mozliwosci swojej drogi zawodowe;.
W takim trybie prowadzenia przedsigbior-
stwa gastronomicznego wymusi naturalne
zapoznanie sie z funkcjonowaniem catej
operaciji jaka zachodzi w procesach produk-
cyjnych i sprzedazy w zakfadzie, uwypukli
stabe i mocne strony uczniéw i pozwoli na
wytonienie talentéw w danym zawodzie lub
pomoze wybrac¢ inng specjalizacje rowniez w
gastronomii. Jakze czesto bowiem miodziez
wybiera dany kierunek nauki pod wptywem
impulsu, bo tak chcieli rodzice, bo kolega
tam poszedt, bo nie byto innej szkoty. A za-
wody zwigzane z gastronomia nie lubig kom-
promiséw, bo hotele dziatajg 7x24x365 czyli
siedem dni w tygodniu, 24 godziny na dobe i
365 dni w roku, i aby w tych zawodach osig-
gac sukcesy trzeba sie im bez reszty oddac
i je kochaé.

Oceniajac obraz wspotczesnego szkolenia

nie sposéb nie dotkna¢ zagadnienia pomo-
cy naukowych, podrecznikow, surowcow,
wyposazenia pracowni zawodowych. Aby
w petni méc dobrze pracowaé z mtodziezg
wszystko to powinno nadazac za rozwojem
zawodu, pewnymi trendami zmieniajgcymi
sie sezonowo.

Nauczyciele zawodu jako pasjonaci swo-
jej pracy powinni rozbudzaé checi rozwoju,
poszukiwan i samodoksztatcanie sie w za-
wodzie, co w dzisiejszych czasach jest duzo
tatwiejsze niz 15-20 lat temu, gdy dostepne
byly tylko podreczniki nieudolnie stworzone
na potrzeby nauczania oraz Kuchnia polska i
Kucharz gastronom, dzieta wybrane abnega-
téw gastronomicznych, w ktérych krolowaty
np. potrawy nikomu na $wiecie nie znane a
czytanie ich nazw w dzisiejszych czasach
moze wywotaé szeroki usmiech zrozumie-
nia chorej wyobrazni twércy owej hybrydy o
dzwiecznej nazwie. Nie nalezy jednak zapo-
mina¢ o przedrukach przedwojennych, gdy
budowata sie Swiadomos¢ kulinarna w Pol-
sce i tgczyc¢ stare przepisy z nowym trendami
sposobow podania.

Pamietajmy, iz absolwenci beda wiedzieli
tyle ile im przekazemy. Nie zatujmy wiec tej
wiedzy, tak aby ze szkét wychodzili praw-
dziwi wykwalifikowani fachowcy, gotowi do
samodzielnej pracy. Aby na starcie majac
otwarte umysty na rozwdj i skoncentrowanie
sie na osigganie sukcesow i coraz lepszych
wynikow.

Ponadto poddajmy analizie obecne progra-
my nauczania i dostosujmy do obecnych
czasOw i wymogow jakie stawiamy przed ab-
solwentami w ich zyciu zawodowym. Dajmy
szanse odpowiedzialnym za istniejgcy stan
rzeczy ludziom na poprawe szkodnictwa za-
wodowego w zakresie szerokopleczystych
pomocy naukowych, wyposazeniu szkét za-
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wodowych programdéw nauczania i przygo-
towania do zawodu nauczycieli przedmiotu,
a co za tym idzie w dalszej perspektywie ab-
solwentow szkét zawodowych.
Podsumowujgc wymagania stawiane przed
absolwentami szkdl zawodowych, musi on
by¢ tak wyszkolony aby sprosta¢ samodziel-
nie podstawowym zadaniom, czekajacym
na niego w miejscu pracy, zdecydowanie
znajacy praktyczng strone smazenia dorsza
a nie wirtualnej gastronomii, majgcy silne
podtoze nauki zawodu niezbednych pod-
staw, nie tylko teoretycznych, ktére pozwolg
stawi¢ czota na trudnym rynku pracy.

5. Dotychczasowe doswiadczenia w
pracy z nauczycielami, obejmujace as-
pekty historyczne i szkoleniowe z lat
obecnych

Rozpoczynajac dyskusje o nauczaniu za-
wodu ,Kucharz” w czasach obecnych w
Polsce, nalezy cofna¢ sie do wczesnych
lat osiemdziesigtych, gdzie krazylty ,baj-
kowe opowiesci” o jakichs: przedwojen-
nych ksigzkach, wspaniatych przyjeciach,
kuchmistrzach skrywajgcych swoje wielkie
tajemnice i to wszystko w szarosci dnia co-
dziennego — gdzie ksigzka, jakkolwiek byta
dobrem ciezko dostgpnym Ilub bajecznie
drogim, w sklepach zaczynato sie coraz
czesciej widywac puste potki a trzeba byto
uczy¢ sie zawodu zdobywajac podstawowe
produkty, poubiera¢ sie w lekarskie dtuzsze i
krotsze fartuszki .

Patrzac na tg sytuacje z perspektywy lat
obecnych, ciezko jest oceni¢ system i co za
tym idzie, nauczycieli ktérzy chcac nie chcac
musieli czegos$ te dzieci uczyc.

6. Obecne doswiadczenia w nauczaniu
nauczycieli

Nalezy podkreslic, ze w programach unij-
nych nauczyciele biorg udziat na wiasne zy-
czenie i nie styszano zeby byli zmuszani - to
juz bardzo dobrze o nich swiadczy.
Zasadniczo mozna podzieli¢ szkolgcych sie
nauczycieli na kilkka grup:

Pierwsza — przychodzi z ciekawosci, ale z
niewiarg w zmiane czego kol wiek, ponie-
waz ,program jest taki jaki jest a i tak nie ma
sprzetu”.

Najbardziej interesujg ich gotowe wzorce,
ktére mozna przenies¢ na ich teren, by mo-
gli sie sta¢ ,,bohaterami swoich pracowni” —
btysnac wséréd mtodziezy przepisem jednym,
dwoma i poopowiadac jak to byto w wielkim
hotelu.

Druga — w ich szkotach sg juz warunki sprze-
towe i trzeba je umie¢ wykorzysta¢ — tym
bardziej zalezy na zdobyciu podstaw prak-
tycznych zawodu - jak uzywaé noza, pieca
konwekcyjnego i innych poszczegdinych
sprzetow, chca sie bardziej zagtebi¢ w tech-
niki wykonania — co jest tak naprawde godne
uznania i powinno by¢ podstawa nauczania.
Trzecia — najmniejsza — wizjonerzy i pasjona-
ci. Do tej pory wsrdd kilkudziesieciu nauczy-
cieli odbywajacych praktyki, byto moze trzy,
najwyzej cztery takie osoby.

Znaja juz podstawy pracy na kuchni (jedna z
nich nawet pracowata jako) ich bardziej inte-
resuje, jak zaciekawi¢ ucznia, w jaki sposob
przyku¢ jego uwage na lekcjach i rozbudzi¢
w nich zainteresowanie zawodem i potem
moze i mito$¢ do niego.

Prosze Panstwa - bardzo ciezkie zadanie —
ale do wykonania tylko wtedy, gdy mozna
przenosi¢ wiasna pasje i dzieli¢ ja z uczniami.
Docelowo - inwestycje w nauczanie beda
coraz czestsze i wigksze, i poziom pracowni
bedzie sie podnosit — wiec racja bytu pierw-

Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej — klucz do wykwalfikowanych
pracownikéw wspétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

szej grupy bedzie zachwiana.

Wizjonerzy beda zawsze, ale znalez¢ ich be-
dzie bardzo ciezko. Z praktycznego punktu
widzenia nalezatoby pofaczy¢ grupe druga
z elementami trzeciej i skoncentrowac sie
na wyksztalceniu nauczycieli, ktérzy: beda
znali teorie i praktyke kuchenng w znacze-
niu europejskim (charakterystyka pracy na
kuchni i terminologie), beda $ledzi¢ postep w
sprzecie kuchennym i swiatowe trendy i co
rowniez wazne - beda chociaz wskazywali
uczniom, gdzie mozna znalez¢ ciekawostki
dotyczace zawodu oraz zakrzewia¢ wsréd
ucznia wiare w to, ze ich pomysly sg cenne
i ze wtasng praca mozna dojs¢ do szczytéw
W naszym zawodzie.

Mili Panstwo — rozpoczelismy rewolucje za-
wodowa, ktdra moze za kilka lat przyniesc:
Po pierwsze — rozkwit gastronomii;

Po drugie: zmniejszenie kosztow pracodaw-
cow - poprzez krotsze okresy szkolenia mto-
dych pracownikéw;

| po trzecie, i co jest najwazniejsze przy jed-
noczesnym wspotdziataniu nauczycieli, w
celu promociji polskich produktéw spozyw-
czych, zaowocowac pojawieniem sie Polski
na europejskiej mapie gastronomiczne;.
Nasze przeszie stabosci — takie jak brak
nowoczesnych upraw i hodowli — moga
przeistoczy¢ sie w pole do stawy — zdrowe
— ekologiczne produkty — bez genetycznych
ingerencji. Hodowcy i rolnicy zrzeszeni w
grupy producentéw beda mogli przetamac
ostatnig z barier, tj. brak ciagtosci produkciji
i jednakowej jakosci witasnych produktow.
W tym tancuchu wspdinych uwarunkowan

— wystepuje tez bardzo wazny element - na-
uczyciel zawodu i uczen.

W przeciagu kilku ostatnich lat sytuacja za-
czeta sie drastycznie i szybko zmienia¢ — roz-
woj technologiczny nie ominat tez gastrono-
mii — piec konwekcyjny bedacy kamieniem
milowym wiasciwie w przeciggu kilku lat
odejdzie w zapomnienie, krélowato bedzie
to wszystko co moze zminimalizowaé czas
przygotowywania produktéw z zachowaniem
lub polepszeniem waloréw smakowych i co
rowniez wazne — bardziej energooszczedne.
Jeszcze kilka lat temu kuchnie indukcyjne
dopiero wchodzity na rynek, teraz zaczynaja
sie pojawia¢ indukcyjne grille — to wszystko
dowodzi tego, ze nawet jezeli wypracujemy
nowy program nauczania, gdy nie bedzie to
zrobione madrze to nigdy nie bedziemy na
czasie. Musza by¢ uruchomione mozliwosci
autokorekt odnosnie sprzetu i produktéw.
Musimy na biezaco uczy¢ nauczycieli i mto-
dziez o dostepnosci surowcéw i urzagdzen,
po to by stworzy¢ najnowoczesniejsza ga-
stronomig na swiecie — nie majac idealnego
potozenia geograficznego i dostepnosci do
wszystkich produktéw - musimy wzmocnic,
to co moze by¢ nasza sita: sprawni i dobrze
wyszkoleni pracownicy (by za kilka lat usty-
sze¢ o polskich szefach z gwiazdkami i mie-
dzynarodowymi nagrodami, czy to w kraju
czy w Europie ). Te czasy nadejda ale musi-
my zmieni¢ system nauczania .

Po zakoriczonej praktyce opiekun praktyki
sporzadzi autorski raport na temat przebiegu
praktyki oraz przekaze go w postaci elektro-
nicznej i papierowej.
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Wymagania dotyczace autorskiego raportu z realizacji
praktyk stworzonego przez opiekuna praktyk

Dziennik praktyk to pomiar ilosciowy, zas
jego uzupetnieniem powinien by¢ autorski
raport - podsumowanie ,pomiaru ilosciowe-
go”.

Autorski raport powinien obejmowac takie
zagadnienia, jak stopien osiggniecia celéw
praktyki, stosunek praktykanta do praktyki,
mozliwos¢ wykorzystania wiedzy (materia-
tow) otrzymanych w trakcie praktyki w pracy
dydaktycznej jak i praktycznej.

Autorski raport opiekuna praktyk powinien
stuzy¢ ocenie, jak w przysztosci praktyki dla
nauczycieli lepiej zorganizowac, jak lepiej or-
ganizowac staze / praktyki dla uczniow, ja-
kie korzysci odnidst pracodawca z faktu, ze
wyrazit zgode i przeprowadzit praktyke dla
nauczyciela oraz jaka korzys¢, zdaniem pra-
codawcy, odnidst nauczyciel.

Oceni¢ nalezy réwniez sam niniejszy doku-
ment: czy byt on wyczerpujacy, czy nie byt
zbyt szczegdtowy i czy w zwigzku z tym
wbrew zamiarom jego autoréw, czy aby nie

stanowit w okreslonym zakresie utrudnienia?
Co w takim dokumencie nalezatoby popra-
wi¢, aby kolejni przedsiebiorcy mieli do czy-
nienia z dokumentem bardziej przyjaznym,
sprzyjajgcym zorganizowaniu i przeprowa-
dzeniu jak najlepszych praktyk.

Autorski raport na temat zakonczonej prak-
tyki bedzie spetniat funkcje ewaluacyjng
wzgledem nauczyciela oraz bedzie stanowi¢
autoewaluacje opiekuna (przedsigbiorcy) w
zakresie przeprowadzonych praktyk
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Réwnos¢ to jedna z pieciu gtéwnych warto-
$ci, na ktorych opiera sie Unia Europejska,
natomiast jednym z celéw UE — uwzglednia-
nych na wszystkich poziomach i obszarach
jej praktyk i prawodawstwa — jest dazenie
do rownosci kobiet i mezczyzn (Artykut 2 i 3
Traktatu UE oraz art. 8 TFUE). Zgodnie z po-
lityka UE zasada rownosci kobiet i mezczyzn
powinna by¢ realizowana w toku jednocze-
snych dziatan na dwoch poziomach (COM
(96) 97):

1) polityka réwnosci szans pfci — gender ma-
instreaming;

2) konkretne dziatania wspierajgce rownosc
szans pici — specific actions.

W planie dziatan na rzecz réwnosci kobiet i

mezczyzn na lata 2006-2010 (COM (2006)92)

wyznaczonych zostalo 6 strategicznych,

priorytetowych obszaréw dziatania (a jedno-
czesnie celéw), a mianowicie:

1. réwny stopien niezaleznosci ekono-
micznej kobiet i mezczyzn;

2. godzenie zycia prywatnego z zawodo-
wym;

3. réwne uczestnictwo w podejmowaniu
decyzji;

4. wykorzenianie wszelkich form przemo-
cy ze wzgledu na ptec;

5. eliminowanie stereotypow zwigzanych z
picia (w edukacji, szkoleniach, kulturze,
na rynku pracy, w mediach);

6. propagowanie rownosci ptci w stosun-
kach zewnetrznych oraz polityce rozwo-
jowe.

Osiagnigcie rzeczywistej réwnosci pici jest
postrzegane jako podstawowe prawo, ale
rowniez jako warunek konieczny osiagnie-
cia celow UE, zwiazanych ze wzrostem
gospodarczym, zatrudnieniem i spdjnoscia
spoteczng. Rownos$¢ szans i traktowania
kobiet i mezczyzn postrzegana jest w za-
tozeniach polityki oraz w dziataniach Unii
Europejskiej rowniez jako jedna z droég pro-
wadzacych do efektywnosci w realizacji
celéw strategii Europa 2020, a mianowicie
inteligentnego, trwatego spotecznego wzro-
stu (COM (200)2020). Jest zatem traktowa-
na jako gtéwna energia i istota opartego na
sprawiedliwosci europejskiego demokra-
tycznego spoteczenstwa. W komunikatach,
rozporzadzeniach i dyrektywach unijnych od
kilkudziesigciu lat podkreslana jest istotnos¢
wyréwnywania szans i rownego traktowania
kobiet i mezczyzn, ktdra jest opisywana jako
podstawa demokracji i szacunku dla gatun-
ku ludzkiego (COM (96) 67).

Zatem wielkim wyzwaniem staje sie dopro-
wadzenie do sytuaciji, w ktorej kobiety i mez-
czyzni beda mogli w pefni, na réwnej stopie
uczestniczy¢ we wszystkich obszarach zycia
oraz na rowni czerpa¢ korzysci z rozwoju
oraz do zrbwnowazonego rozwoju sie przy-
czynia¢. Zmiany te wymagaja dziatan w ob-
szarze prawodawstwa (oraz mechanizmow
egzekucyjnych, gwarantujacych, iz litera
prawa nie pozostanie martwa), jak rowniez
— W nie mniejszym stopniu i zakresie — trans-
formacji kulturowej (przemian w mentalno-
$ci jednostek) skorelowanej z kolektywnymi

praktykami oraz zdecydowanych dziatan po-
litycznych na wszystkich mozliwych pozio-
mach, obszarach i zakresach (COM(96)67).
Bez réwnosci demokratycznos¢ spoteczen-
stwa jest czysto semantycznym zabiegiem i
iluzjg. Jednym z gléwnym obszaréw oddzia-
tywan réwnosciowych (i antydyskrymina-
cyjnych) w pryzmacie rownosci pfci/rodzaju

musi sta¢ sie natomiast edukacja, bowiem
to w jej toku — poprzez ukryty program co-
dziennosci szkolnej i indywidualne ideologie
nauczycielek i nauczycieli — w znacznym
stopniu utwierdzane i uprawomocniane sg
stereotypy zwigzane z ptcig oraz reproduko-
wany obraz $wiata spotecznego opartego o
porzadek pfci.
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Co to jest gender ?

Do niedawna pte¢ postrzegano wytacznie
poprzez pryzmat jej definicji biologicznej.
Jednak pte¢ w rozumieniu biologicznym (w
jezyku angielskim sex) odnosi sie jedynie
do anatomicznych, drugorzedowych cech
piciowych oraz kombinacji chromosomowej
danego osobnika (allosoméw) i hormonéw
ptciowych. Wyznacza ona role, jaka odgry-
wamy w reprodukcji i — cho¢ nie pozostaje
bez wptywu na role spoteczne i kulturowe —
to nie warunkuje ich w prostej linii i nie powin-
na by¢ z nimi utozsamiana.

Stosunkowo nowa kategorig poznawcza jest
termin gender — w jezyku polskim przyjety
jako rodzaj — ktérego wprowadzenie mia-
fo ostabi¢ akcentowanie analogii pomiedzy
picig biologiczng a psychologiczng. Carolyn
Sheriff rozumie rodzaj jako schemat, stuza-
cy do spotecznej kategoryzaciji jednostek.
Najpopularniejsza interpretacja tego terminu
definiuje rodzaj jako pte¢ spoteczno-kulturo-
wa, bedaca wynikiem nie tyle predyspozyciji
wynikajgcych z pici biologicznej, co oczeki-
wan zintegrowanych z nig w swiadomosci
spotecznej struktur patriarchalnych, generu-
jacych modele rdl internalizowane nastepnie
przez jednostki w toku wrastania w rzeczywi-

stos$¢ spoteczno-kulturowa.

ZRODEO: Brannon L., Psychologia rodzaju. Kobiety
i mezczyzni podobnie czy roézni, GWP, Gdansk 2002,
s.34

GENDER MAINSTREAMING ,,to wiaczanie
problematyki rownosci pici do gtéwnego
nurtu zycia politycznego i spotecznego
na etapie: planowania, wdrazania i ewalu-
acji (pemi funkcje ,przecinajaca” wszystkie
poziomy decyzyjne i operacyjne — wigczajgc
finanse) oraz postrzegana czesto jako kon-
cepcja innowacyjna, duzo szersza niz trady-
cyjna polityka réwnosci ptci. (Koncepcja GM
zostata przyjeta przez Komisje Europejska w
1996 roku jako uzupefnienie.)

Obejmuje nie tylko dziatania zmierzajace
do promowania réwnosci — wprowadzajgc
w zycie srodki specjalne na rzecz pomocy
kobietom (vide: dyskryminacja pozytywna) —
lecz takze mobilizacje wszelkich polityk o
bardziej ogélnym charakterze oraz sSrodkow
specjalnych. W celu osiagniecia rownosci
przez aktywne i otwarte uwzglednianie na
etapie planowania potencjalnych skut-
kow dla sytuaciji kobiet i mezczyzn (perspek-
tywa ptci).

Oznacza zatem takze systematyczne ba-
danie dziatan i polityk oraz uwzglednianie
mozliwych skutkéw przy ich definiowaniu i
realizacji.

ZRODEO: Komisja Europejska, 1996, Incorporating

equal opportunities for women and men into all Comu-
nity policies and activities, COM (1996) 67)
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a polityka rownosci pfci

Wedtug Rady Europy polityke rownosci ptci
mozna zdefiniowaé jako (re)organizacje,
ulepszanie, rozwdj i ewaluacje proceséw
politycznych polegajaca na wiaczaniu per-
spektywy réwnosci ptci do wszystkich poli-
tyk na wszystkich poziomach i etapach przez
uczestnikow zycia politycznego zaangazo-
wanych w ksztattowanie polityki”.

ZRODEO: Komisja Europejska, 1996, Incorporating
equal opportunities for women and men into all Comu-
nity policies and activities, COM (1996) 67)

Innym interesujgcym sposobem definiowa-
nia polityki réwnosci ptci jest rozréznienie
trzech rodzajéw strategii réwnosci ptci (3T)
1. 1zmiana (tinkering),

2. dostosowanie (tailoring)

3. transformacja (transforming)

ZRODLO: Rada Europy (1998), Gender mainstreaming.
Conceptual framework, methodology and presentation
of good practise, Strasburg

Istnieja 4 etapy wiaczania problematyki

réwnosci pfici:

1. ORGANIZACJA: Gtownym punktem
tego etapu jest wprowadzenie w zycie
i organizacja (zapewnienie podstawy
strukturalnej i kulturowej dla rownych
szans), jak réwniez budowanie $wiado-
mosci i poczucia identyfikacii.

2. POZNAWANIE ROZNIC MIEDZY
PLCIAMI:

e (Celem drugiego etapu jest opisanie
nierdwnosci ptci (sytuacji biezacej/
stanu faktycznego) — bez ingerencji w
polityke w odniesieniu do:

e uczestnictwa,

e zasobow,

e norm i wartosci

° raw.

3. OCENA WPLYWU POLITYKI.

e Trzecim etapem jest analiza potenc-
jalnego i rzeczywistego wptywu poli-
tyki na rownos¢ pfci w odniesieniu do
uczestnictwa, zasobdéw, norm, war-
tosci i praw.

4. PRZEPROJEKTOWANIE POLITYKI.

e Czwarty etap polega na identyfikacji
sposobdéw przeprojektowania polityki
w celu promowania rownosci ptci. Is-
totny tu jest kontekst (accountabillity),
gtebokos¢/rozlegtos¢ nieréwnosci w
danym obszarze i wielostronne zaan-

gazowanie.
ZRODEO: Podrecznik wiaczania problematyki réwnos-
ci ptci do gtéwnego nurtu polityk. Zatrudnienie, inte-
gracja spoteczna i ochrona socjalna, Dyrekcja Gener-
alna ds. Zatrudnienia, Spraw Spotecznych i Réwnosci
Szans, Dziat G1, Luksemburg 2008, s.13 i dalsze
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zasad GM naleza:

1. Postrzeganie kazdego czlowieka cafo-
$ciowo (uwzgledniajac szeroki kontekst
jego funkcjonowania, uwiktania w role,
aspiracje, potrzeby, dazenia, doswiad-
czenia, etc.).

2. Poswiecenie idei demokracii.

3. Dazenie do spotecznej sprawiedliwosci.

4. Godnos¢ i poszanowanie dla réznorod-
nosci.

Zrédto: Stevens |., Van Lemoen |, Manual on Gender

Mainstreaming at Universities,s. Leuven-Apeldoorn,
Garant 2001, s.23,24

Warunkiem sine qua non prowadzenia GM
jest przede wszystkim dtugofalowy proces
transformaciji polityki panstwa na wszystkich
szczeblach planowania i podejmowania de-
cyzji, zgodnie z zasada top-down.

Jedynie takie podejscie moze by¢ pomocne
i efektywne na drodze pokonywania oporu
wzgledem realiéw réwnosciowych w admini-
straciji i instytucjach.

W innym przypadku nadal gtéwna kompo-
nentg strategii GM w Polsce bedzie ,trwata
luka pomiedzy literg prawa a jego implemen-
tacja (gender blind).

Zrodio: E. Rutkowska, Studium przypadku: polityka
réwnosci ptci w Polsce, w: H. Boll Stiftung, Gender
Mainstreaming. Jak skutecznie wykorzysta¢ jego pol-

ityczny potencjat? Przedstawicielstwo Fundacji im.
Heinricha Bolla w Polsce, Warszawa 2008, s. 47

1.  Przekonanie, iz nie wszystkie sektory
musza by¢ analizowane przy uzyciu na-

rzedzi genderowych (gender analisys).
W rzeczywistosci zadna z dziedzin -
opieka spoteczna, edukacja i zdrowie,
finanse i prawo, bezpieczenstwo, az
po makroekonomig, wojsko, transport
i przemyst — nie moze by¢ pominieta w
procesie wdrazania polityki gender ma-
instreaming.

2. BEZKOSZTOWOSC: w polskich pod-
recznikach do GM nader czesto powta-
rzane jest stwierdzenie, iz GM mozna
wdrozy¢ bez finansowych nakladow i
niejako ,mimochodem” — obok gtow-
nych dziatan, przy okazji, bez ich zabu-
rzania.

3. NOWA NAZWA na znane juz praktyki.
Traktowanie GM jako zamienni-
ka wczesniejszych réwnosciowych
zapiséw legislacyjnych i dziatan
pozytywnych. Tymczasem JEDYNIE
przy udziale dodatkowych mecha-
nizméw mozna skutecznie i trwale
wdraza¢ GM.

4. Opieranie sie¢ o ,neutralnos¢ pici” za-
miast o réwnos¢ pici (zaklinanie rzeczy-
wistosci).

5. Przeciwstawianie polityki rownosciowej
polityce prorodzinnej i zatozenie, iz jest
ona skierowana przeciwko rodzinie.

Zrodto: E. Rutkowska, Studium przypadku: polityka
réwnosci pfci w Polsce, w: H. Boll Stiftung, Gender
Mainstreaming. Jak skutecznie wykorzystaé jego pol-
ityczny potencjat? Przedstawicielstwo Fundaciji im.
Heinricha Bolla w Polsce, Warszawa 2008, s. 40, 46,
48
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Rola zaangazowania, poczucia identyfikaciji i
wiedzy fachowej

Zaangazowanie nha najwyzszym poziomie
politycznym i administracyjnym jest ko-
nieczne podczas integracji problematyki
rownosci ptci z cyklem politycznym oraz
dla jej widocznej obecnosci w sprawozda-
niach krajowych z realizacji strategii na rzecz
ochrony socjalnej i integracji spotecznej. Dla-
tego panstwa cztionkowskie sa zachecane
do wigczania problematyki réwnosci pici do
gléwnego nurtu zycia politycznego i spo-
tecznego jako czegsci swoich zadan lub obo-
wigzkow juz na etapie projektowania polityk.

Uwzglednianie problematyki ptci powinno
stanowi¢ podstawe tworzenia polityki, nie
moze by¢ poprawka czyniong w ostatniej
chwili. Samo wyliczenie zasad ogdlnych jest
niewystarczajgce — strategia uwzgledniania
problematyki ptci powinna by¢ jednoznacz-
na, konkretna i istotna dla polityki. Powinna
zosta¢ zbadana i catkowicie zintegrowana z
ta problematyka.

ZRODLO: Gender Mainstreaming in the Joint Inclu-
sion Memoranda for Future Member States. Practical
Guide, 2002 http//www.ec.europa.eu/employment_
social/gender_equality/docs/gmprac_quide_en.pdf(1
czerwca 2010)
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RYNEK PRACY i polityka spoteczna

1. ,Firma przyjazna mamie”, ,Working
mama”

2. Projekt ,Matka w pracy”

PRZEMOC WOBEC KOBIET

Fundacja Feminoteka — 2007 r. — raport kry-
tyczny ,Kogo chronimy przed przemoca?
Realizacja ustawy o przeciwdziataniu prze-
mocy w rodzinie (2005 — 2007)”

EDUKACJA

1.

Dom Wspdtpracy Polsko-Niemieckiej w
Gliwicach, projekt ,Lekcje genderowe
czyli rébwnouprawnienie pitci w pigut-
ce”, poradnik ,,Réwna Szkota. Edukacja
wolna od dyskryminacji. Poradnik dla
nauczycieli i nauczycielek”
Stowarzyszenie ,\W strone dziewczat”
— scenariusze lekcji réwnosciowych,
warsztaty dla treneréw/rek, nauczycieli/
Elek

o b BN

P P TRR D P D100
P BERE B B BB ISR RPOPIRAL 54 44 4 54 14 14
et

|
L i

L

-2

Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej — klucz do wykwalfikowanych

pracownikéw wspétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Koalicja KARAT przeprowadzita bada-
nia monitorujace przestrzeganie praw
pracowniczych w zaktadach prze-
mystu odziezowego w Polsce, ktére
zostaty opublikowane w 2005 roku.
Badania dotyczyty przestrzegania
standardéw pracy, takich jak: zakaz
pracy przymusowej, zakaz dyskrymi-
nacji przy zatrudnieniu, zakaz pracy
dzieci, wolnosci zrzeszania sie, za-
kaz przekraczania ustalonych godzin
pracy, godziwa ptaca, bezpieczenst-
wo i legalnos¢ zatrudnienia, BHP
— przyzwoite warunki pracy. Raport
pokazuje, ze w rezultacie restruk-
turyzacji i prywatyzacji przemystu
odziezowego zamknieto wiele fabryk,
a zatrudnienie spadto o potowe. W
Polsce kobiety stanowity zdecydowa-
ng wiekszos¢ zatrudnionych w prze-
mysle odziezowym, a wiec spadek
liczby fabryk oznacza utrate przez nie
pracy. Jest to jedna z przyczyn tego,
ze wsroéd bezrobotnych w regionach
tradycyjnie zwigzanych z przemys-
tem odziezowym przewazajg kobiety.
Nietatwa sytuacja kobiet zwigzanych
Z przemystem odziezowym wptywa
niewatpliwie na przestrzeganie ich
praw pracowniczych w tych region-
ach. W rezultacie przeprowadzonych
badan odkryto, iz na osiem wymien-
ionych standardéw zaledwie jeden,
dotyczgcy pracy nieletnich, jest w
petni przestrzegany.

W ramach IW EQUAL zrealizowano
projekt Gender Index, ktérego jednym
z partnerow byta Fundacja Feminis-
tek, za$ administratorem UNDP Pols-
ka. Zadaniem projektu byto zbudowa-
nie trwatych mechanizméw na rzecz
zapewnienia rownych szans wszyst-
kim pracownikom i pracownicom w
polskich firmach. Gender Index miatna
celu wypracowanie rozwigzan, prow-
adzacych do efektywnego zarzadza-
nia firma, ktére uwzglednia polityke
réwnouprawnienia. Projekt promowat
efektywne strategie zarzadzania per-
sonelem stuzgce umachnianiu pozycji
firmy na rynku. W ramach dziatan zor-
ganizowano konkurs Firma Rownych
Szans, prowadzono szkolenia dla
pracodawcoéw, zorganizowano dwie
ogolnopolskie konferencje, podczas
ktérych dyskutowano miedzy innymi
o polityce panstwa, takze w obszarze
gender mainstreaming, jak réwniez o
molestowaniu seksualnym w miejscu
pracy. W projekcie prowadzono tez
dziatania, majace na celu adaptacje
pojecia zarzadzania. Warto wspom-
nie¢, ze zostaly tu tez opracowane
szczegotowe rekomendacije dla Prez-
esa Rady Ministréw, Ministerstwa
Pracy i Polityki Spotecznej (MP i PS),
sejmowych komisji — Polityki Spotec-
znej, Pracy oraz Rodziny i Praw Ko-
biet — w obszarze godzenia zycia
zawodowego z prywatnym, nieodptat-
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nej pracy kobiet w domu, praw kobiet
w miejscu pracy, a takze praktyczne-
go wdrazania polityki rownosciowe;.

e Gender Mainstreaming w instytucjach
rynku pracy — projekt byt realizowa-
ny przez partnerstwo ztozone z SPI
Consult GmbH Oddziat w Polsce,
SPI Polska oraz Koalicji Karat od
listopada 2006 roku. W ramach pro-
jektu zostaly zorganizowane dwie
ogolnopolskie konferencje i dziew-
ietnascie  dwudniowych  szkolen.

Powstata takze broszura, traktujgca

o0 potrzebie uwzgledniania aspektu
gender mainstreaming we wszelkich
dziataniach, podejmowanych przez
instytucje rynku pracy. Projekt skiero-
wany byt do pracownikéw i pracown-
ic instytucji rynku pracy — wojewddz-
kich i powiatowych urzedéw pracy,
instytucji szkoleniowych, organizacji
pozarzgdowych (w tym organizacji ko-
biecych) i wszelkich innych instytucji
dziatajgcych na rzecz poprawy sytu-
acji na rynku pracy.
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s,Dziewczeta czesto traktuje sie jako istoty
gorsze, spoteczenstwo wychowuie je tak, by
same stawialy siebie na ostatnim miejscu, co
podwaza ich poczucie wtasnej wartosci.”

Szkota i caty system edukacyjny bywaja cze-
sto okreslane przez teoretykdw jako represyj-
ne i utrwalajgce porzadek spoteczny. Szkota
rzadko promuje tendencje emancypacyjne
miodziezy, zamiast tego raczej wzmacnia
wzorce tradycyjne. Wida¢ to bardzo dobrze
cho¢by na przyktadzie wyboréow $ciezek
ksztatcenia — chtopcy czesciej wybieraja
przedmioty $ciste, dziewczeta za$ huma-
nistyczne lub przyrodnicze (z naciskiem na
biologie), ewentualnie artystyczne. To swo-
isty szkolny wktad w utrwalanie stereotypéw
i uwewnetrznianie rol ptciowych przez dziew-
czeta i chtopcow. Niestety, ,meskie” zawody
(i szerzej: ,meskie” standardy) sa wyzej ce-
nione w naszej kulturze, zatem wybory edu-
kacyjne dziewczat owocuja w przysztosci
mniejszymi szansami awansu zawodowego,
mniejszymi zarobkami oraz nizszym presti-
Zzem spotecznym.

W Polsce kobiety pracujagce w zawodzie in-
formatyka stanowig bardzo nieliczng grupe.
W roku 2000 jedynie 2% absolwentéw stu-
didw informatycznych stanowity kobiety. Po-
dobnie byto w 2001 roku, dane za lata 2002,
2003 i 2004 to odpowiednio: 3,6%, 6,6% i
7,7%. W 2006 absolwentek byto juz 8,6%,
$rednia krajowa za podane lata waha sie
migedzy 10 a 11%. Widac¢ wiec, ze dziewcze-

ta, postepujac zgodnie z tradycja i obowia-
zujgcymi stereotypami, nie podejmuja stu-
diéw o profilu technicznym, cho¢ sytuacja i
tak zmienia sie na korzys¢. Jest to poniekad
zastuga zmieniajgcego sie rynku, ktéry (na
szczescie) niejako wymusza na kobietach
podejmowanie takich kierunkow studiéw,
ktére w przysztosci beda owocowac wigk-
szym prestizem i lepszym uposazeniem.
Szkolnictwo — wida¢ to bardzo dobrze na
przyktadzie naszego kraju — to Srodowisko
sfeminizowane; im nizszy poziom ksztal-
cenia (a wiec i nizsze zarobki oraz prestiz,
przyktadem moga by¢ przedszkola), tym
wiecej w nim kobiet. Zawodowa hierarchia
w szkotach potwierdza wiec po raz kolejny
stereotypy piciowe. Kobiety petnig funkcje
podrzedne i pomocnicze, mezczyzni zas sa
tymi, ktorzy sprawuja wtadze. Jest to zresztg
niejako zamknigecie stereotypowego btedne-
go kota — skoro juz mezczyzna trafia do sfe-
minizowanego zawodu i mniej w zwigzku z
tym zarabia, nalezy poprawic jego sytuacje.
Nie mozna jednak podnies¢ zarobkéw catej
grupie zawodowej, bo bytoby to zbyt kosz-
towne. Co mozna zrobi¢? Podnies¢ status
mezczyzny pracujacego w kobiecym srodo-
wisku i da¢ mu awans. Stad tak duza licz-
ba dyrektoréw szkét, a tak mata nauczycieli
wsréd mezczyzn. Co ciekawe, w Polsce nie
przeprowadza sie zadnych badan w obsza-
rze edukacji przy uzyciu wskaznika ptci. Mo-
zemy tylko snu¢ domysly, jakie wyniki mozna
by uzyska¢, gdyby zbadac:

— proporcje dziewczat i chtopcéw na
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wszystkich szczeblach edukacji;
— proporcje przyje¢ oraz proporcje
ukonczenia wszystkich kierunkéw
i specjalizacji (bytoby to dodat-
kowo badanie dotyczace segregacji
zawodowe)).
Dodatkowo mozna by jeszcze postarac sie
zacheci¢ dziewczeta do studiowania na in-
nych niz humanistyczne kierunkach. Nie od
rzeczy bytoby takze zobaczy¢, jak wygladaja
ulotki, materiaty reklamowe i plakaty wyz-
szych uczelni — czy faktycznie kierowane sg
one do obu pici, czy pisane sa odpowied-
nim jezykiem (na przyktad neutralnym pod
wzgledem pfci lub wprost w formie zerisko
osobowej).

Nie inaczej rzecz sie ma, jesli chodzi o

kadre — tu takze brak danych z uwzgled-

nieniem czynnika ptci. Warto zbadac¢ co
najmniej dwie kwestie:

— proporcje kobiet i mezczyzn w
zawodzie nauczycielskim — osobne
dane dla kazdego szczebla edukacy;j-
nego (od ztobkéw do edukacji pomat-
uralnej i wyzszej);

— proporcje kobiet i mezczyzn na
stanowiskach administracyjnych i kie-
rowniczych na wszystkich szczeblach
edukacyjnych.

Dziewczeta jako grupa nie byty podmiotem
osobno definiowanych praw. Przetomowa
byta tu Pekinska platforma dziatania, w ktorej
problemy dziewczat zostaty nie tylko szcze-
gotowo omdéwione, ale zawarto réwniez sze-
reg zobowigzan dla rzadoéw panstw. Obligujg
one do podjecia dziatan majgcych na celu
likwidacje dyskryminacji dziewczat. Prawa
dziewczat sg obecnie okreslone w dokumen-

tach dotyczacych kobiet oraz w tych, ktére
dotycza dzieci, jak na przyktad w Konwencji
ONZ o prawach dziecka. Dlaczego zdaniem
autorek Deklaracji Pekinskiej oraz Platformy
dziatania warto méwi¢ o dziewczetach jako o
osobnej grupie posiadajgcej prawa?
Dziewczeta sg narazone na dwie formy dys-
kryminacji jednoczesnie — na dyskryminacje
wynikajaca z mtodego wieku oraz na te,
ktéra wynika z pftci. W takiej sytuacji wydaje
sie zasadnym, by szczegdlnie podkresli¢ ich
prawa, znaczenie i pozycje spoteczng.
Wiele nauczycielek i wielu nauczycieli przy-
znaje, ze w sumie przyczyniaja sie do dyskry-
minacji dziewczat. Czesto dzieje sie to zupet-
nie nieSwiadomie i pomimo jak najlepszych
intencji. Wymienmy kilka przyktadow takiego
niekoniecznie rozmyslnego gorszego trakto-
wania dziewczat:

—  preferowanie chtopcéw w sytuacjach,
gdy zgtaszaja sie tak oni, jak i dziew-
czeta;

— niestuchanie dziewczat do konca,
przerywanie im;

— mowienie w taki sposéb, ze komu-
nikat ostatecznie odbierany jest jako
skierowany do chtopcow

— (np. zwracanie si¢ do uczennic i
ucznidéw wytacznie w formach mes-
kich);

— pomijanie dziewczat przy wyborach
do wazniejszych funkcji lub do zadan
wymagajacych sity, odwagi i odpow-
iedzialnosci;

— roznicowanie zaje¢ WF dla chtopcow
i dziewczat bez sprawdzenia, czy fak-
tycznie grupom to odpowiada

— roznicowanie takie wptywa negaty-
wnie na pdzniejsza aktywnos¢ dziew-
czagt i kobiet w sporcie amatorskim i
zawodowym;
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— lekcewazenie takich sytuacji jak men-
struacja (zwtaszcza w odniesieniu do
zaje¢ WF);

— pouczanie dziewczat akcentujace
znaczenie ich pfci (,dziewczeta nie
szturchaja kolegdéw”) przy réwnocz-
esnym niekierowaniu analogicznych
uwag do chtopcéw (nikt nie méwi im:
»chtopcy nie powinni szturcha¢ innych
o0s6b” itd.). Komunikaty korygujace sa
zresztg szkodliwe takze dla chtopcow
(»,chtopcy nie ptacza!”, ,,chtopcy radza
sobie sami”);

—  wskazywanie na spoteczno-kulturowe
normy zachowan i wygladu obu ptci
jako na absolutne Zrédto odniesie-
nia (nie mozemy nikomu nakazac, by
»,zachowywat sie jak kobieta” albo
»by zachowywat sie jak mezczyzna”).
Odnosi si¢ to w szczegdlnosci do
pouczen, jakie nauczycielki i nauczy-
ciele artykutujg odnosnie przysziej
kariery (doradzanie dziewczetom ki-
erunkéw humanistycznych, a chtop-
com - Scistych itp.) oraz wygladu i
zachowania (zob. powyzej);

— traktowanie nachalnego dreczenia
jako zalotéw (na ogét jest tak, ze to
chtopcy sa napastliwi wobec dziew-
czat, ale moze zdarzy¢ sie réwniez
sytuacja odwrotna).

Powyzsza lista jest oczywiscie niekompletna,
niemniej juz tu widzimy, ze istnieje catkiem
sporo zjawisk, ktére mozna podsumowac
jako dyskryminujace. Nalezy zwrdéci¢ uwage
na to, ze bardzo wiele z nich nie wynika ze
zlej woli nauczycieli i nauczycielek. Sugero-
wanie dziewczetom okreslonych kierunkéw
studiéw moze wynikac z jak najlepszej inten-
cji. Nalezy jednak dostrzec réznice pomigdzy

sprawdzeniem, czy dziewczyna zdaje sobie
sprawe z tego, ze kierunek studiéw, na jaki
sie wybiera, nie jest popularny wsréd kobiet,
a mocnym, normatywnym odradzaniem jej
tego wyboru.

Prawa dziewczat zagwarantowane w prze-
pisach dotyczg miedzy innymi réwnosci w
dostepie do edukaciji.

Terminy i pojecia

— wigczanie
problematyki réwnosci ptci do gtéwnego
nurtu zycia politycznego i spotecznego na
etapie planowania, wdrazania i ewaluacji
(petni funkcje ,przecinajaca” wszystkie po-
ziomy decyzyjne i operacyjne — wiaczajac
finanse). Postrzegana czesto jako koncepcija
innowacyjna, duzo szersza niz tradycyjna
polityka réwnosci ptci (koncepcja GM zosta-
ta przyjeta przez Komisje Europejska w 1996
roku jako uzupetnienie polityki rownosci).

— jesli jedna grupa nie jest uprzy-
wilejowana wobec innych lub priorytetowo
traktowana. O réwnosci ptci méwimy gdy nie
istnieje dyskryminacja ze wzgledu na ptec.

— podej-
scie, w ktorym przyznaje sie, ze cztonkowie
czy cztonkinie pewnych grup doswiadcza-
ja dyskryminaciji i opresji. Podejscie z per-
spektywy réwnych szans ma na celu zapo-
biegniecie skutkom dyskryminacji poprzez
czynne przyznanie, ze ona istnieje i promo-
wanie rownosci w zyciu gospodarczym, spo-
tecznym, kulturowym i politycznym.

— cechy charak-
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terystyczne narzucone przez spoteczenstwo
lub podtrzymywane przez same jednostki
jako wyraz tozsamosci. Tozsamosci maja
charakter ztozony i wielowarstwowy, ale cze-
sto jedynie ich pojedyncze elementy uwypu-
klane sa w formie etykiety charakteryzujacej
dang osobe (np. kobieta, mezczyzna, dziew-
czynka, chtopiec).

— aktywne przeciw-
dziatanie przyczynom i skutkom dyskrymi-
nacji;

— dyskryminacja, ktéra ma cha-
rakter strukturalny, systematyczny, instytu-
cjonalny (nasladuje pewien schemat) i opiera
sie na tozsamosci spotecznej, czyli przyna-
leznosci do jakiej$ grupy.

— tendencyjny osad doty-
czacy osoby lub grupy. Te poglady, zacho-
wania i opinie oparte sg na niewiedzy (lub/i
wiedzy powszechnej) i btednych informa-
cjach.

— nadmierne uproszczenie i
niezmienne uogdlnianie dotyczace danej
grupy i oparte na pfci spoteczno-kulturowej,
seksualnosci, religii, wieku, etc. ;

dotyczy tego,
czy okreslona polityka lub podjete dziatania
realizuja odpowiednio zasade réwnego trak-
towania kobiet i mezczyzn;

badanie réznic warunkéw, potrzeb,
wskaznikdw udziatu w zyciu gospodarczym,
politycznym i spotecznym, w zakresie do-
stepu do zasobdw i mozliwosci rozwoju,
kontroli aktywow, stanowisk decyzyjnych w
przypadku kobiet i mezczyzn, w zwigzku z
przypisanymi im spoteczno-kulturowymi ro-
lami ptciowymi;

wspdiny (dla UE), ujednolicony satelitarny
system pozwalajacy oszacowac¢ wartosé
nieodpfatnej pracy domowej wykonywanej
przez kobiety (opieka nad dzie¢mi, przygoto-
wywanie positkdw, pranie, sprzatanie, praca
w rodzinnym przedsigbiorstwie, etc.);

wprowadzenie (przez panstwo)
tymczasowych zarzadzen szczegdlnych
zmierzajgcych do przyspieszenia faktycznej
rownosci kobiet i mezczyzn. Powinno by¢
uchylone z momentem osiagniecia celéw w
zakresie rownosci szans i rbwnego traktowa-
nia.

dotyczy sytuacji kiedy
osoba jest gorzej traktowana ze wzgledu na
przynaleznos$¢ do okreslonej ptci;

sytuacja, w ktorej prawo,
przepis prawny, polityka lub praktyka — na
pozor neutralne — maja negatywne skutki dla
przedstawicieli jednej ptci. Chyba, ze réznice
w traktowaniu mozna usprawiedliwi¢ czynni-
kami obiektywnymi (Dyrektywa Rady Euro-
pejskiej 76/207/EEC z 9 1l 1976 r., OJL 39,
14111976);

razaca réznica w doste-
pie kobiet i mezczyzn w jakiejkolwiek sfe-
rze, dotyczgca wskaznikéw wynagrodzenia,
dostepu do zasobow, praw i wspoétczynnika
udziatu;

srodki przedsiewziete z mysla
o okreslonej grupie oséb, majace na celu
eliminacje i zapobieganie dyskryminacji lub
zrekompensowanie szkéd wynikajacych z
istniejacych postaw, zachowan i uktadéw;
Rowna ptaca za prace rownej wartosci/equal
pay for work of equal value: jednakowe wy-

nagrodzenie dla kobiet i mezczyzn za prace,
ktorej przypisuje sie te sama (réwng) wartos¢
bez dyskryminacji ze wzgledu na pte¢, czy
stan cywilny (Traktat Amsterdamski art. 141
wraz z art. 119);
pojecie za-
ktadajace, ze istoty ludzkie moga w sposob
wolny rozwija¢ osobiste zdolnosci i dokony-
wac wyboréw bez ograniczen zwigzanych z
ich spoteczno-kulturowymi rolami ptciowymi
oraz, ze odmienne zachowania, ambicje i
potrzeby kobiet i mezczyzn traktowane sg i
oceniane w oparciu o zasade rownosci.
niewidoczne

bariery, wynikajace ze zlozonych struktur
instytucjonalnych (i warunkéw socjo-kultu-
rowych) zdominowanych przez mezczyzn,
uniemozliwiajace kobietom kariere i awans;
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»Profesjonalny nauczyciel
W branzy gastronomiczne;
| spozywczej — klucz

do wykwalifikowanych
pracownikow” jako projekt

stworzyt nauczycielkom i Pal ""“
nauczycielom mozliwosc aice lizacC

oodniesienia kwalifikacji Podsumowanie,
zawodowych poprzez praktyki wnigski,

w obiektach gastronomicznych spostrzeienia
w Warszawie i okolicach.
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Podniesienie kompetencji zawodowych
nauczycieli podczas praktyk w przedsiebiorstwach

gastronomicznych

»Profesjonalny nauczyciel w branzy gastro-
nomicznej i spozywczej — klucz do wykwa-
lifikowanych pracownikow” jako projekt
stworzyt nauczycielkom i nauczycielom moz-
liwos$¢ podniesienia kwalifikacji zawodowych
poprzez praktyki w obiektach gastronomicz-
nych w Warszawie i okolicach.

Uczestnicy bioracy udziat w 10-dniowych
praktykach nie posiadaja bardzo czesto
odpowiedniego doswiadczenia w pracy w
kuchni.

Osoby uczestniczace w projekcie w toku
wywiadow grupowych wyjawiaty swoje do-
Swiadczenia zwigzane z zawodem nauczy-
cielskim, a w zwigzku z tym ukazali doswiad-
czenia zwigzane z odpowiedzialnoscia za
nauczanie miodziezy, ktéra rusza w Swiat
zmierzajac sie z dorostoscia.

Wielokrotnie podczas diagnoz koncowych
uczestnicy wymieniali sie swoimi wtasnymi
doswiadczeniami nauki i pracy w kuchni,
ktdra jest niejednokrotnie ciezkim, fizycznym
wyzwaniem, zwitaszcza dla nauczycieli, kto-
rzy czesto sg teoretykami bez przygotowania
zawodowego.

To postawa nauczyciela czy nauczycielki jest
zwigzana z ,zarzgdzaniem” oraz procesami
uczenia innych osob. Jednak w obecnych
czasach ciggte podnoszenie swoich kwali-
fikacji zawodowych oraz umiejetnosci jest
nieodtacznym elementem kazdego s$rodo-
wiska, a szczegdlnie zwigzanego z ksztatce-
niem. Zawod nauczyciela wymaga ciagtego
uaktualniania wiedzy i umiejetnosci, a ciagle
towarzyszaca niepewnos¢, wynikajaca z po-

czucia braku znaczacych kompetenciji, przy-
czynita sie niewatpliwie do tak szerokiego
zainteresowania projektem. Brak wprawy w
wykonywaniu okreslonych czynnosci budzit
w uczestnikach i uczestniczkach lek, prze-
razenie, a nawet nieche¢ do podejmowania
wyzwan stawianych podczas diagnoz i prak-
tyk.

Nawet najprostsze dziatania, takie jak kroje-
nie, budzity obawy. Nieumiejetnos¢ facho-
wego przeprowadzenia pewnych dziatan,
nawet podstawowych, powoduje, ze spo-
tkanie z mtodzieza, podczas ktérego musza
je demonstrowac, budzi trwoge, a nawet pa-
nike.

~Ja sie tego bardzo batam, wtasnie tych
$miechéw za plecami. W ogdle nie miato
nic takiego miejsca” — Powiedziata jedna z
praktykantek. ,Bardzo mi sie podobato, ze
zatoga nas przyjeta niezwykle ciepto nieza-
leznie od wieku, niezaleznie od stanowiska.
Na wszystkie nasze pytania odpowiadali,
chetnie sie dzielili, podpowiadali (...). Gorace
podziekowania catej zatodze, bo wykazata
sie ogromnym sercem i bardzo goraco nas

przyjeli”.

»10 bylo bardzo trudne. Nie dos¢, ze duzo
wiedzy, to nie jestesmy tak przyzwyczajone,
zeby sta¢ na nogach 8 godzin dziennie. Nie
oszukujmy sie, nauczyciel chodzi, stoi, ale
zawsze moze sobie przysias¢. W kuchni nie
ma gdzie. Co prawda byta przerwa na po-
sitki... Ogolnie jestesmy bardzo zadowoleni
(BRISTOL)”
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»Pierwsze dni bytySmy zmeczone, bo nie
jestesmy przyzwyczajone do takiego tempa
i do fizycznej pracy, do stania 8 godzin. Ja
bardzo w kregostupie czuje”.

Cytowane powyzej osoby sg przygotowane
na mozliwos¢ krytyki, nie zadziwi ich nega-
tywna ocena na temat posiadanej przez nich
wiedzy i umiejetnosci.

Sytuaciji ciggtego zagrozenia towarzyszy nie-
dosyt wiedzy. Szerokie grono pedagogiczne
dzieli wiedze teoretyczng od praktyczne;.
Podczas gdy ta pierwsza nie stanowi wiek-
szego problemu dla nauczycieli czujgcych,
ze teoria” jest ich domena (poza tym, ze
jest nieaktualna, nie przystaje do praktyki i
nie dodaje wiarygodnosci), ta druga jest pie-
tg achillesowg, powodujgca niepokd;j i brak
pewnosci, co uniemozliwia przybranie sta-
bilnej, pewnej pozy w roli nauczyciela przed-
miotow zawodowych!

Nowe mozliwosci

Potrzeba innego wymiaru wiedzy, ktdra sie
posiada, i jej uzupetnienie o walory prak-
tyczne stanowig o prawdopodobnej wartos-
ci opisywanego projektu, gwarantujacego
dostep do nabycia nowych i $wiezych war-
tosci zwigzanych z praca i organizacjg kuch-
ni. Wiedza praktyczna to rzecz pozadana, a
praktyki w najlepszych bo 4-gwiazdowych
obiektach pod okiem doswiadczonych sze-
féw kuchni, stanowia zdobycie niezastgpion-
ego doswiadczenia i rozwoju, a takze poczu-
cia pewnosci siebie.

Nauczyciele réwniez umocnig pozycje zawo-
dowa i potwierdzg autorytet wsrdd miodzie-
zy, gdy beda mogli zaprezentowac¢ swoje

profesjonalne umiejetnosci.

Chec¢ podniesienia wiasnego profesjonali-
zmu dla wtasnych, specjalistycznych kom-
petencji powodowat, ze uczestnicy projektu
bardzo szeroko okreslali zakres pozadanej
wiedzy i umiejetnosci. Badanym osobom
wszystko, co dotyczy sztuki kulinarnej wyda-
wato sie interesujgce i godne poznania.
Zywiono nadzieje na to, ze praktyka, jaka od-
beda w profesjonalnej kuchni, odstoni przed
nimi te obszary wiedzy, ktérych nie zapewni
dobra lektura, ani czesto ogladane progra-
my.

Nabycie lub rozwiniecie konkretnych
umiejetnosci wykorzystywanych w real-
nych warunkach pracy w kuchni restauracyj-
nej czy hotelowej stanowito jedno z prioryte-
towych oczekiwan formutowanych w trakcie
wywiadéw. Jedna z nauczycielek méwi o
umiejetnosci trzymania i postugiwania sie
nozem. Wskazywanie na potrzebe ksztatce-
nia w tym zakresie, moze budzi¢ zdziwienie,
ale znajomos¢ stylu pracy profesjonalistow
przekonuje, ze postugiwanie sie odpowied-
nig technikg, nawet podczas postugiwania
sie tak powszechnie wykorzystywanym na-
rzedziem jak néz, moze utatwic proces przy-
gotowywania 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. 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 za-
poznanie z wymogami, rytmem pracy czy
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obowigzkami wynikajgcymi z zajmowania
okreslonych pozycji w hierarchii zawodowe;.
Obserwacja i czynne uczestnictwo w rzeczy-
wistych warunkach funkcjonowania kuchni
maja takze te wartosé, ze umozliwiajg po-
znanie stylu pracy profesjonalistow.

Oczekiwania BO w zakresie wspétpracy z
kucharzami nieco roznity sie od siebie. Bada-
ne osoby pragnety pracowac pod nadzorem
kucharza, ktéry na biezaco instruowatby o
sposobie wykonywania okreslonej potrawy i

korygowatby btedy. Jednak czes$¢ osdb wy-
obrazata sobie, ze wspdtpraca ta bedzie w
formie szkolenia czy kursu, a nie praktyki w
miejscu pracy.

Uczestnicy mieli zréznicowane wyobrazenia
na temat wspotpracy z opiekunami praktyk,
jednak wspdlnym mianownikiem byto zycze-
nie by byt to profesjonalista, ktory posiada
ugruntowana wiedze i, co najwazniejsze,
potrafi i chce jg przekazac, niezastaniajgc sie
tajemnica zawodowa.

Projekt ,,Profesjonalny nauczyciel w bran-
zy gastronomicznej i spozywczej - klucz
do wykwalifikowanych pracownikéw”
byt finansowany przez Unig Europejska w
ramach Europejskiego Funduszu Spotecz-
nego. Czy w przysztosci uda sie ponownie
przekonag¢ Instytucje Zrzadzajaca i Instytucje
Posredniczaca do podobnych projektow?
Moze tak, lecz watpliwym jest, aby na state
EFS (obecnie — Program Operacyjny Kapitat
Ludzki, a za niespetna dwa lata — juz jego na-
stepca w ramach perspektywy 2014-2020)
miat finansowaé praktyki dla wszystkich na-
uczycieli zawodow gastronomicznych, a tym
bardziej wszystkich nauczycieli wszystkich
przedmiotéw. Nalezy znalezé rozwigzanie
systemowe. Gtdwng role powinno odegrac
tu Ministerstwo Edukacji Narodowej, kura-
toria oraz dyrektorzy szkot. Nalezy dazy¢
ku temu, aby wszelkie zasoby, w tym s$rod-
ki publiczne, byty wykorzystywane mozliwie
najbardziej efektywnie. Powstaje pytanie,
czy alokowanie $rodkéw na praktyki nauczy-

cielskie spetia to kryterium? Jakie sg inne
potrzeby, ktére alternatywnie mozna by przy
pomocy tych srodkéw zaspokoi¢? Debata
publiczna na ten temat bytaby przesada, lecz
debata wewnatrz kregu nauczycieli, dyrekto-
réw szkot, kuratoriow, ministerstwa eduka-
cji, ale rowniez i ministerstwa pracy bytaby
wskazana, tym bardziej, ze pierwszy krok
zostat juz wykonany: w ramach Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki zorganizowano
i sfinansowano niniejszy projekt.

Fakt, ze nauczyciele sg zadowoleni i stale
poszukujg kurséw i szkolen doksztalcajg-
cych w takiej dziedzinie, jaka jest gastrono-
mia, nie oznacza jeszcze, ze MEN w kolej-
nych latach bedzie podobne projekty chciato
finansowac. Powstaje pytanie, jak czesto
(dla danego nauczyciela), dla jakich grup na-
uczycieli? Te pytania sa teraz catkiem aktual-
ne, gdyz przygotowania do kolejnej perspek-
tywy 2014-2020, ktéra rozpoczyna sie juz za
niespetna pottora roku, nabierajg rozpedu.
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Jaki — w Swietle powyzszego wywodu — po-
winien by¢ modelowy program doskonalenia
zawodowego?

e  Praktyki nauczycielskie w przedsigbi-
orstwach powinny sie odbywac. Jest to
z korzyscia dla samych nauczycieli, dla
ucznidw i — w konsekwenciji — dla rynku
pracy i gospodarki polskiej. Aby prakty-
ki mogly sie odby¢, pracodawcy musza
ku temu znalez¢ motywacje. W projek-
cie t3 motywacja byta drobna gratyfik-
acja dla opiekunéw. Nauczycieli chyba
nie trzeba motywowac, jesli praktyki
miatyby odbywac sie w tej samej mie-
jscowosci, co miejsce zamieszkania.
Jesli w innej miejscowosci — to ktos
powinien pokry¢ przynajmniej koszty
noclegéw.

e Nalezy przygotowa¢ i przekazac
zarowno opiekunom jak i samym
praktykantom starannie opracowany
program. Wydaje sie, ze optymalnym
terminem sg dwa, trzy miesiace przed
terminem rozpoczecia stazu. Da to czas
nauczycielowi, aby zapoznat sie z ma-
teriatem i ewentualnie przedyskutowat
go z opiekunem. Ten program powin-
ien stanowi¢ wskazowke dla opieku-
na, jak praktyke przygotowac i jed-
noczesnie informacje dla praktykanta,
czego powinien oczekiwac¢. Program
powinien stanowi¢ rame, ktéra konk-
retnymi zajeciami z mentorami wypetni
opiekun z duzym wyprzedzeniem przed

poczatkiem praktyki, lecz najpdzniej po
pierwszym spotkaniu z praktykantem.
Oczywiscie tak skonkretyzowany pro-
gram nie moze stanowi¢ sztywnego
gorsetu utrudniajacego odbycie dobrej
praktyki: w kazdej chwili — w zaleznosci
od zwerbalizowanych potrzeb nauczy-
ciela oraz mozliwosci przedsigbiorstwa
— ten program nalezy zmienia¢, dosto-
sowywac.

Praktyki powinny odbywac sie w staran-
nie dobranych przedsiebiorstwach. Przez
starannie nalezy rozumie¢ nastepujace
kwestie:

Przedsigbiorca powinien mie¢ doswi-
adczenie w prowadzeniu praktyk dla
nauczycieli;

Przedsigbiorstwa, w ktérych odbeda
sie praktyki powinny by¢ prestizowymi
obiektami  gastronomiczno-hotelarski-
mi w ktorych praktykanci-nauczyciele
beda mogli swobodnie uczestniczy¢ w
zaplanowanym programie praktyk.
Nauczyciele powinni by¢ przygotowani
do odbywania praktyki w danym przed-
siebiorstwie. Tutaj w indywidualnej gestii
nauczyciela jest fakt by zapoznat sie z
obiektem, natomiast juz na miejscu przy-
dzielenie opiekunowie praktyk przeprow-
adzajg indywidualne rozmowy z uczest-
nikami projektu

Najkorzystniej by byto, gdyby praktyki od-
bywaly sie w migjscu, gdzie staze lub prak-
tyki mogliby odbywaé réwniez uczniowie.
Dla mnie wyobrazalny i korzystny bytby

uktad, w ktdrym nauczyciel przez tydzien
uczy sie, by przez dwa kolejne tygodnie
byt w danym przedsiebiorstwie i prow-
adzit na praktyce dwoje lub troje swoich
uczniéw. Pracodawca miatby konkretna
korzys¢, zas uczniowie duzo wiecej by
sie nauczyli. Rzeczywistos¢ projektu wy-
kazata, ze kilku przedsigbiorcoéw wyrazito
gotowos$¢ przyjmowania ucznidw na
staze, lecz odlegtos¢ od danej firmy do
miejsca zamieszkania ucznidw jest czes-
to zbyt wielka. Stad wniosek — to moze
sie uda¢ w szczegdlnosci, gdy nauczy-
ciel odbywa staz w geograficznie niew-
ielkiej odlegiosci od szkoly. Jest to fatwe
do realizowania w przypadku wigkszych
aglomeraciji; trudne lub niemozliwe w
przypadku mniejszych miejscowosci.

Projekt wykazat, ze korzystne jest utozenie
harmonogramu odbywania praktyk w
sposob pozwalajgcy na odbywanie prak-
tyk w sposdb synchroniczny dwoch lub
trzech nauczycieli. Korzysci z tego sa
liczne. Nauczyciele z odleglych miast
czesto nie majg nikogo w miejscu odby-
wania praktyki i jest im po prostu razniej,
tatwiej spedzac wolny czas, tatwiej wspdl-
nie dojecha¢ do danego celu w miescie
i bezpiecznie wrocic. Wystepuje réwniez
aspekt stricte  merytoryczny: nauczy-
ciele-praktykanci na ogét fizycznie siedza
w bezposredniej bliskosci wzgledem
siebie. Czesto fatwiej zada¢ jest proste
pytanie kolezance, niz zwraca¢ sie z py-
taniem do ,,szefostwa”. Ponadto odpow-
iedZ moze by¢ sformutowana w sposéb
bardziej przystepny — na przyktad poprzez
odwotanie si¢ do danej partii materiatu,
ktérego bedac nauczycielami ucza. Kole-
jnym zagadnieniem jest wykonywanie
polecen przefozonych (mentora, opieku-

na, kierownika dziatu, wtasciciela firmy)
— kazdy ma strony stabsze i silnigjsze: w
grupie nauczyciele wykazuja wiecej kom-
petenciji i wspieraja sie nawzajem.

Dobdr nauczycieli do odbywania praktyk
powinien by¢ taki, aby grupa byta homo-
geniczna. katwiej dobra¢ jest praktyke i
zoptymalizowa¢ jej program — w szcze-
golnosci dla nauczycieli odbywajgcych
praktyke w sposob synchroniczny z inny-
mi nauczycielami. W przeciwnym wypad-
ku dla firmy organizujgcej praktyki stanowi
to zbedny stres w postaci odciggania od
codziennych obowigzkéw zbyt wielu pra-
cownikéw jednoczesnie oraz prowadzi do
napie¢ miedzy praktykantami.

Dobér nauczycieli do odbywania praktyk
powinien byc¢ taki, aby poziom wiedzy i
doswiadczenia byt zblizony. Jesli nawet
w trakcie odbywania praktyk spoty-
ka sie dwoch nauczycieli przedmiotow
zawodowych w branzy gastronomicznej
w tym jeden nigdy nie pracowat poza
szkoftg srednig a drugi ma bogate doswi-
adczenie zawodowe, to relacie miedzy
tymi praktykantami oraz migdzy nimi a
pracodawca beda trudne. Bardziej doswi-
adczony zawodowo nhauczyciel bedzie
chciat pozna¢ zagadnienia trudne, zas$
drugi bedzie ciagnat poziom w dot.

Z dwéch powyzszych punktéw jed-
noznacznie wynika, ze powinien istnie¢
koordynator, czy tez organizator takich
praktyk, ktdéry samodzielnie lub przy po-
mocy specjalistéw oceni kompetencije
nauczycieli i przydzieli optymalne praktyki
w optymalnym (merytorycznie) towarzyst-
wie innych nauczycieli.
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Dziennik praktyk - wzor

Nazwisko i imie uczestnika/czki projek-

Zadanie 3: Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w przedsie-
biorstwach
Program doskonalenia zawodowego poprzez 10 dniowy program praktyk w
kuchniach restauracyjnych i hotelowych (A)
Termin i miejsce realizacji praktyk

w ramach Projektu:
»Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej — klucz do
wykwalifikowanych pracownikow”
Umowa nr: UDA-POKL.03.04.03-00-119/10
realizowanego przez :
Unie Producentéw i Pracodawcow Przemystu Migsnego z siedziba w Warsza-
wie przy Al. Ujazdowskich 18/8
Projekt realizowany jest na podstawie umowy z Ministerstwem Eduka-
cji Narodowe

Zakres: Czas Praktyk: 8 h
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Zakres: Czas praktyk: 8h
Whioski
. Program Praktyk dotyczace poste-
. Lo llosé . -
Godziny zajeé odzin (wypetnia pow
9 opiekun praktyk) UCZESTNIKA/
CZKI
do
przerwa |
do
przerwa ll
do
Czytelny Podpis:

Uczestnik/zka
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Zakres: Czas praktyk: 8h
Whioski
llogé Program Praktyk dotyczace poste-
. " osé - L
Godziny zajeé odzin (wypetnia pow
g opiekun praktyk) UCZESTNIKA/
CZKI
do
przerwa |
do
przerwa ll
do

Czytelny Podpis:

Uczestnik/zka
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Zakres: Czas praktyk: 8h
Whioski
. Program Praktyk dotyczace poste-
. L. llosé . -
Godziny zajeé odzin (wypetnia pow
9 opiekun praktyk) UCZESTNIKA/
CZKI
do
przerwa |
do
przerwa ll
do

Czytelny Podpis:

Uczestnik/zka
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Zakres: Czas praktyk: 8h
Whioski
llogé Program Praktyk dotyczace poste-
. " osé - L
Godziny zajeé odzin (wypetnia pow
g opiekun praktyk) UCZESTNIKA/
CZKI
do
przerwa |
do
przerwa ll
do

Czytelny Podpis:

Uczestnik/zka
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Zakres: Czas praktyk: 8h
Whioski
. Program Praktyk dotyczace poste-
. L. llosé . -
Godziny zajeé odzin (wypetnia pow
9 opiekun praktyk) UCZESTNIKA/
CZKI
do
przerwa |
do
przerwa ll
do

Czytelny Podpis:

Uczestnik/zka
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Zakres: Czas praktyk: 8h
Whioski
llogé Program Praktyk dotyczace poste-
. " osé - L
Godziny zajeé odzin (wypetnia pow
g opiekun praktyk) UCZESTNIKA/
CZKI
do
przerwa |
do
przerwa ll
do

Czytelny Podpis:

Uczestnik/zka
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Zakres: Czas praktyk: 8h
Whioski
. Program Praktyk dotyczace poste-
. L. llosé . -
Godziny zajeé odzin (wypetnia pow
9 opiekun praktyk) UCZESTNIKA/
CZKI
do
przerwa |
do
przerwa ll
do

Czytelny Podpis:

Uczestnik/zka
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Zakres: Czas praktyk: 8h
Whioski
llogé Program Praktyk dotyczace poste-
. " osé - L
Godziny zajeé odzin (wypetnia pow
g opiekun praktyk) UCZESTNIKA/
CZKI
do
przerwa |
do
przerwa ll
do

Czytelny Podpis:

Uczestnik/zka

Zakres: Czas praktyk: 8h
Whioski
. Program Praktyk dotyczace poste-
. . llos¢ . .
Godziny zaje¢ odzin (wypetnia pow
9 opiekun praktyk) UCZESTNIKA/
CZKI
do
przerwa |
do
przerwa ll
do

Czytelny Podpis:

Uczestnik/zka

Problemy z poprawna realizacjg szkolen:

Uwagi :

Inne:
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PODSUMOWANIE i WNIOSKI

Nowa wiedza
i umiejetnosci ktdre
zdobytam/em

Mozliwosci ich wy-
korzystania
w praktyce eduka-
cyjnej

Uwagi,
whnioski, potrzeby
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Data
kontroli

Godzina

Forma
kontroli

Temat
kontroli

Uprawniona
instytucja

Kontrolu-
jacy
Imieg i na-
zwisko
stanowisko
stuzbowe

Czytelny
podpis
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Projekt:
»Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej
- klucz do wykwalifikowanych pracownikéw”
Zadanie 3:
Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk

w przedsiebiorstwach

Termin odbywania praktyki :

Data
odbywania
praktyki
d/m/r

Czytelny Podpis Uczestnika/czki

obejmujacej czynnosci opisane w dzienniku praktyk.

Data i podpis Opiekuna praktyk: ........c.oeieiiiieii e
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Wykaz swiadczen udzielonych B
eneficjentom Ostatecznym w zakresie noclegéow wraz ze

sniadaniem w miejscach odbywania praktyk

Projekt:
»Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej
- klucz do wykwalifikowanych pracownikow”

Zadanie 3:
Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w

przedsiebiorstwach
LY FT=Y =T =0 g 1o T 1= o 1
Nazwisko i imie uczestnika/CzKi: .......ccccrrrriisssnmmmmmmmmnnnssssnmmnnnssnnsnnes
Potwierdzam wtasnorecznym podpisem, ze w wymienionych

ponizej dniach korzystatam z wyzywienia w postaci obiadokolacji
ZOrgaNIZOWANE] W .iiveeeeeees sossrsnnnnns sssssssssnns ssssssssssss sessssssssss sessssssssss

Dzien Data korzystania Czytelny
korzystania z noclegu i
z noclegu d/m/r Podpis
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Wykaz swiadczen udzielonych B
eneficjentom Ostatecznym w zakresie noclegéw wraz ze

sniadaniem w miejscach odbywania praktyk

Projekt:
»Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej

- klucz do wykwalifikowanych pracownikow”

Zadanie 3:
Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w

przedsigbiorstwach
LV TT=Y =T o = g VoY [=Y o [
Nazwisko i imie uczestnika/CzKi: .......ccccmrrrrriisissnmmmmmmnmmnnsssssnnnssnnnnnnns
Potwierdzam wtasnorecznym podpisem, ze w wymienionych

ponizej dniach korzystatam z wyzywienia w postaci obiadokolacji
ZOrgaNIZOWANE] W .iieeeeeeess surerrnnnnns sssssssssnns ssssssssssss sessssssssss sessssssssss

Dzien Data korzystania Czytelny
korzystania z noclegu )
z noclegu d/m/r Podpis

Wykaz swiadczen udzielonych B
eneficjentom Ostatecznym w zakresie noclegéw wraz ze

$niadaniem w miejscach odbywania praktyk

Projekt:
»Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej

- klucz do wykwalifikowanych pracownikow”

Zadanie 3:
Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w

przedsiebiorstwach
LV FT=Y =T = g T Yo 1= o 1
Nazwisko i imie uczestnika/CzKi: .......ccccrrrrissssmmmmmmmmmnnnssssnmmnnsnnnnnnnns
Potwierdzam witasnorecznym podpisem, ze w wymienionych

ponizej dniach korzystatam z wyzywienia w postaci obiadokolacji
ZOrgaANIZOWANE] W .iiiveeeeees sossrrsnnnns sssssssssnns sassssssssss sessssssssss sessssssssss

Dzien Data korzystania Czytelny
korzystania z noclegu i
z noclegu d/m/r Podpis
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Wykaz swiadczen udzielonych Beneficjentom Ostatecznym w
zakresie zwrotu kosztow dojazdu UCZESTNIKA/CZKI do miejsca
odbywania praktyki

Projekt:
»Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej
- klucz do wykwalifikowanych pracownikow”
Zadanie 3:
Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w

przedsigbiorstwach

Miejsce odbywania praktyk:

Potwierdzam wiasnorecznym

podpisem odbidr zwrotu kosztéow dojazdu:
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pracownikéw wspétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Wykaz swiadczen udzielonych Beneficjentom Ostatecznym w
zakresie zwrotu kosztow dojazdu UCZESTNIKA/CZKI do miejsca
odbywania praktyki

Projekt:
»Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej

- klucz do wykwalifikowanych pracownikow”

Zadanie 3:
Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w

przedsiebiorstwach

Nazwisko i imie¢ UCZESTNIKA/CZKI:

Potwierdzam wtasnorecznym podpisem
odbidr 2 kompletéw ubran kucharskich wraz z
logotypami projektu
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