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Dzielo nt przyrostu wiedzy i umiejetnosci zawodowych uczestnikéw projektu podczas diagnozy poczatkowej i

koncowej - Artur Grajber, Executive Chef Sheraton, Michal Tkaczyk, Executive Chef Le Meridien Bristol

Diagnoza poczatkowa ,In” w ramach projektu ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i
spozywczej-klucz do wykwalifikowanych pracownikéw” wspoétfinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej w

ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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Rozdzial I

a) Gtownym celem projektu ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej -klucz do
wykwalifikowanych pracownikéw” jest: Wypracowanie skutecznych rozwiazan rozwoju kwalifikacji
profesjonalnych NPZ i IPNZ w czasie praktyk w nowoczesnych przedsiebiorstwach gastronomicznych i
spozywczych. Program ten zostal wypracowany we wspotpracy z przedsiebiorcami, nauczycielami ze szkét
specjalizujgcych sie w ksztatceniu we wskazanych w zatozeniach programu branzach zawodowych wraz z

profesjonalnymi szefami kuchni z wieloletnim doswiadczeniem.

Osiggniete ma to by¢ poprzez podniesienie poziomu kwalifikacji praktycznych i dydaktycznych ww. 84 uczestnikéw i
uczestniczek projektu, poprzez m.in. trwajace 2 tygodnie praktyki w hotelach i restauracjach w Polsce. Mozliwos$¢
odbycia praktyk w renomowanych hotelach pod okiem bardzo dobrych szeféw kuchni ma przyblizy¢ nauczycielom
realia codziennej pracy na kuchni oraz da¢ poglad na praktyczna strone wykonywanego pdzniej przez absolwentéw

zawodu oraz ma za zadanie poglebienie wiedzy i umiejetnosci 84 Beneficjentow Ostatecznych (BO),
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dotyczacych aktualnie stosowanej technologii, sprzetu, organizacji w rzeczywistych warunkach pracy
przedsiebiorstwa przetwdrstwa spozywczego i gastronomicznego oraz zdobycie przez 84 BO dodatkowych
praktycznych umiejetnosci zawodowych , zwiagzanych z technologia Zywnosci i gastronomia jak réwniez

podniesienie kwalifikacji dydaktycznych 84 BO w zakresie praktycznego nauczania zawodu.

Podczas konferencji otwierajacej projekt, wywiazata sie dyskusja wsrdd nauczycieli zawodu, przedstawicieli
pracodawcéw, i wykwalifikowanych szeféw kuchni podczas ktérej dostosowano program praktyk w miare
mozliwo$ci do potrzeb uczestnikéw, starajac sie go zmiesci¢ w zatozonym w programie okresie. Okreslono zatozenia,

koncentrujac sie na pogtebianiu wiedzy BO w wyzej wskazanych aspektach.

Zdiagnozowanie umiejetnosci 84 NPZ i IPNZ nabytych w czasie praktyk i wydanie rekomendacji odbyto sie
wskutek przepracowanych praktyk, ktére rozpoczynaly sie diagnoza poczatkowa ,IN”, nastepnie podczas 10-
dniowych praktyk BO mieli realizowaé program. Projekt kornczy sie diagnoza koncowa ,0UT”, ktéra ma oceni¢
postepy i wzrost wiedzy uczestnikdw i uczestniczek. W projekcie wzieto udziat 84 uczestnikow - 69 kobiet i 15

mezczyzn.

Rozwijanie postawy innowacyjnosci 84 BO w zakresie metodyki pracy NPZ i IPNZ, udoskonalenie warsztatu
pracy i zastosowanie atrakcyjnych metod pracy ma by¢ jedna z najbardziej przydatnych dla BO umiejetnosci,
zdobytych z udziatu w projekcie. Wykorzystujac zdobyte widomos$ci i doswiadczenia w kontakcie z fachowcami
pracujacymi w przedsiebiorstwach przetwoérstwa gastronomicznego i spozywczego, wykorzystujac systemy pracy,
wiedze na temat uzywanego w nich obecnie sprzetu BO beda mogli przenosi¢ innowacyjno$¢, wiedze na temat
systemdéw pracy, praktyczng wiedze wyniesiong z odbytych praktyk i kontakt z fachowcami do metodyki pracy NPZ i
IPNZ.

b) metodologia i kryteria diagnozy
W diagnozie poczatkowej wykorzystano cztery narzedzia pomiaru;

1 - test teoretyczny, ktéry sktadat sie z 30 pytan, ktore szczegbétowo zostang omoéwione w dalszej czesci analizy -
maksymalna liczba punktéw mozliwych do uzyskania to 30 - gdzie przedstawiane beda i omawiane w ujeciu

procentowym w relacjach od 1 do 100 %;

2 -Kolejna czescig diagnozy byto sprawdzanie umiejetnosci praktycznych - koncentrujacy sie na metodach krojenia -

gdzie do wykonania byly cztery techniki, oceniane w zakresie 1-6 z maksymalng skala ocen 24;

3- to sprawdzenie podstawowych sposobéw obrébek termicznych na przyktadzie wykonania jednego bazowego dania

ocenianego w skali od 1 do 6;

4- to przeprowadzenie prezentacji dydaktycznej, ktéra polega na wykonaniu dania i oméwieniu dodatkowego ustnego

zadania z nim zwigzanego. Oceniane w skali od 1 do 6;

Rozdziat 11
Opis poszczegolnych czesci diagnozy i otrzymane w nich wyniki.

a). test teoretyczny, wyniki i wnioski:
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Diagnoza poczatkowa:
test teoretyczny - skladat sie z 30 pytan wielokrotnego wyboru i pytan otwartych - opisowych

Test teoretyczny w diagnozie poczatkowej sktadat sie z pytan zwigzanych z gastronomig i koncentrowat sie na
zagadnieniach $ci$le powigzanych z kuchnia, znajomo$cia waznych proceséw i schematéw dziatania w kuchni,
uzywanymi technikami, znajomoscia ogdlnos$wiatowego nazewnictwa oraz minimum wiedzy sanitarno -

epidemiologiczne;j.

Pytania byly wielokrotnego wyboru i otwarte, uczestnicy mieli sie koncentrowaé¢ nad odpowiedziami najbardziej

kojarzacymi sie im z gastronomig.

Uczestnicy dobrze radzili sobie z pytaniami, nawigzujacymi do programu nauczania i czesto przygotowywanymi

podczas zaje¢ z uczniami, np.: sztuke miesa gotuje sie od wrzacej wody; co to jest Demi glace, baza sosu ciemnego.

Z pytaniami zawierajacymi zwroty w jezyku francuskim (a bedacymi ogélnie uzywanymi sformutowaniami na

Swiecie) i podobnymi zwrotami w jezyku angielskim BO juz sobie nie radzili i wiekszo$¢ odpowiedzi byta zta.

W czasie sprawdzania testéw zauwazytem tez kilopoty jakie maja uczestnicy z wiedza o wotowinie: wiele oséb na
przewrotnie sformutowane pytania np.: dlaczego poledwica wolowa jest najlepsza do duszenia i co to jest ligawa
odpowiadato btednie - co moze swiadczy¢ o matym kontakcie z tym rodzajem miesa podczas zaje¢ z uczniami.
Szczegodlnie pytania dotyczace poledwicy wolowej sprawiaty BO sporo ktopotdw - co pokazuje w jak w matym

stopniu to mieso jest uzywane w szkole podczas pracy z uczniami

Rysunek nr 1 (zrédto Artur Grajber teks niepublikowany)
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Analiza wynikéw testu teoretycznego:

do 20 % uzyskata 1 osoba

Projekt ,, Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozZywczej-klucz do wykwalifikowanych pracownikéw”
wspdtfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



UNIA EUROPEJSKA

ceillinitlid yupemi

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

od 21 % do 40 % - uzyskato 15 oséb
od 41 % do 60 % uzyskato 47 oséb
od 61% do 80% uzyskato 16 oséb
od 81% do 100 uzyskato 5 oséb
Wnhioski:

Wynikiem, ktéry powinien by¢ uzyskany jako minimum przy tak skonstruowanych pytaniach, jest zakres wiedzy od
61% do 80% i powyzej. Uzyskanie nizszych wynikéw moze swiadczy¢ o: niezaktualizowanym programie nauczania w
stosunku do zmian szybko nastepujacych w kulinariach, braku praktycznej wiedzy dotyczacej bezposredniej pracy na
kuchni oraz koncentrowanie sie na przepisach, a nie na schematach dziatania i potrzebnej do ich wykonania wiedzy,
ktoérej to wynikiem s3a pojedyncze przepisy i receptury. Wyniki testu teoretycznego w diagnozie poczatkowej pokazuja
tez, ze w chwili obecnej $redni poziom wiedzy praktycznej, przektadajacy sie na poziom i jakos¢ przekazywanej

uczniom informacji w znacznym stopniu odbiega od oczekiwan pracodawcéow.

Przekazywany zakres wiedzy jest w duzej cze$ci archaiczny i niedopasowany do realiéw obecnych czaséw, brak
znajomos$ci ogdlnie uzywanych na $wiecie sformutowan i wiedzy praktycznej w znaczacym stopniu odbija sie na
wiedzy absolwentéw i nie przygotowuje ich do wykonywanej pracy w stopniu pozwalajagcym na szybkie wdrazanie sie

do obowigzkéw natozonych przez pracodawcéow.
b). technika krojenia warzyw i ziemniakéw i zwigzane z tym nazewnictwo - wyniki i wnioski:

Podczas sprawdzania ,Metod Krojenia” i zwigzanej z tym wiedzy podczas diagnozy poczatkowej u wszystkich BO
bioracych udziat w projekcie ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej-klucz do
wykwalifikowanych pracownikéw” - umiejetnoSci praktyczne podlegajace sprawdzeniu polegaty na wykonaniu
czterech zapisanych w miedzynarodowym kuchennym dialekcie sposobdw ciecia. Niniejszy raport opisze najczestsze
sposoby wykonania tych technik przez BO z zaznaczeniem czynnos$ci wykonanych poprawnie i tych, ktére wymagaja
poprawy. Nizej znajduje sie lista zlecanych technik, wystepujacych w zadaniach w formie réznie skonfigurowanych
zestawow, zawierajacych za kazdym razem cztery z nich, ocenianych w skali od 1 do 6 za kazdy. Razem maksymalnie

24 punkty analizowane w warto$ciach procentowych.
Ziemniaka - pailles

Ziemniaka boulangere

Ziemniaka pommes de terre nature

Ziemniaka allumettes

Seler brunoise

Seler julienne
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Marchew vichy

Marchew w diamonds

Marchew mirepoix

Satata chiffonade

Cebule w piérka

Pomidor concasse

Pietruszka paysanne

Opis wykonania zlecanych zadan i uwagi oceniajacego:

Ziemniaka - pailles - najcze$ciej spotykany byt brak zrozumienia zadania - ziemniaki za grubo pociete, w réznorakie
wzory ale bardzo mato os6b domyslato sie lub wiedziato, ze ma by¢ to odpowiednik julienne w warzywach tylko
odrobine dluzsze i wezsze - czyli dluzsze cienkie stupki. Czesto BO nie wiedzieli jak uzywa¢ dtugi néz kuchenny z

broda i praktycznie nie potrafili sie nim postugiwac.

Ziemniaka boulangere -niewiele os6b wiedziato cokolwiek na temat tego sposobu i techniki ciecia, ktére powinno
wygladac jak plaster z ziemniaka o szeroko$ci od 3 do 4 mm i stuzy glownie do zapiekania. Pojawialy sie kostki,
mniejsze i wieksze wzory. Najczesciej nauczyciele szukali do wykonania tego zadania mniejszych nozy - typu

,obierak” (do obierania warzyw), ktore - jak méwili - sg dla nich bardziej znane i praktyczne.

Ziemniaka pommes de terre nature - ten sposob ciecia wykonano w sposéb intuicyjny, wyréwnujac do ,naturalnych”
ksztattéw - nikt z BO nie wykonat prawidtowego uksztattowania szesciu brzegdw ziemniaka z przycieciem dotu i géry
i klasycznym zwezeniem dwdch stron ziemniaka, poczawszy od $rodka do skréconego zakonczenia ziemniaka. W tym

przypadku wielu BO usitowato nadawac¢ ziemniakowi przerézne ksztatty, niemajace nic wspdlnego z zadaniem.

Ziemniaka allumettes - ten sposéb ciecia ziemniakéw ponad 20% BO wykonywato w 50 % podobnie - to oznacza, ze
ksztatt byt podobny do zalozonego, ale nieregularny, nieréwny - odpowiednikiem tego sposobu ciecia w warzywach
jest julienne - czyli ,zapalki” z wariantem do zaakceptowania réwniez w wersji minimalnie przedtuzonej i minimalnie
cienszej. Do najczesciej pojawiajacych sie btedéw u oséb, ktére wiedziaty jak zadanie wykonac i nie sugerowaty sie
ztymi wykonaniami innych BO, nalezatly: brak systematycznosci w wykonaniu wersji bazowej, np. wyciecie rownych
plasterkéw, wyréwnanie ich bokéw do wymaganej wielkosci ,allumettes” pomogltoby BO w wycieciu réwnych
»zapateczek”. Dlaczego o tym wspominam? Poniewaz jest to wynik braku praktyki w pracy nozem - co przektada sie

na czas i jako$¢ wykonywanych zadan w kuchni.

Seler brunoise - kolejne zadanie, ktére w duzej mierze byto juz przez BO wykonywane, i nazwa ta zaczyna sie juz
powoli biorgcym w projekcie nauczycielom kojarzy¢. BO mieli za zadanie wykona¢ drobng kostke (o bokach do 3
mm). W zadaniu tym bardzo wazna jest doktadno$¢. Do najczeSciej powtarzajacych sie btedéw nalezaty: wycinanie
réznej wielko$ci kostek i mieszanie ich ze soba, nieréwne ksztatty §cianek bocznych.
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Seler julienne - to zadanie w diagnozie poczatkowej wykonywato ok 30% BO z umiarkowanie zadawalajacym
skutkiem, dalekim jednak od ideatu. Zadanie polegato na wycieciu ,zapatek” z wariantem do zaakceptowania réwniez
w wersji minimalnie przedtuzonej i minimalnie cienszej. Do pojawiajacych sie btedéw mozna byto zaliczy¢: za grube i

za dtugie wersje, nierdwne dociecia koficowek i krzywe boki. Zadnie te sprawiato umiarkowane problemy.

Marchew vichy - bardzo mato oséb z BO miato pojecie jak wykona¢ te zadanie i tylko kilka z nich podczas diagnozy
poczatkowej wykonato wersje zblizong do oryginatu (czyli pétcienki lub cienki plaster z marchewki grubosci od 2 do
3 mm, ciety w poprzek réownej czesci. Najczesciej powtarzane btedy to rézne grubosci plasterkdw i ciecie marchwi
pod skosem. BO mieli bardzo duze problemy z wykonaniem tego zadania. Z odpowiedzi na zadawane im potem
pytania wynikato, Ze nazwa nic im nie mdéwita, i w Zaden sposéb nie przenosita sie na wymagany do wyciecia ksztatt

(brak skojarzen pomiedzy nazwa a jakimkolwiek ksztattem).

Marchew w diamonds - nikt z BO na diagnozie poczatkowej nie wykonat tego zadania w 100% poprawnie - jest to
uzywane w formie dekoracyjnej warzywo (w naszym przypadku marchew) w ksztatcie rombu o wydtuzonych i
réwnych bokach o grubosci od 1,5 do 2,45 mm, uzywanego gtownie do dekoracji lub jako dodatek warzywny do zup.
Préby wykonania tego zadana w wiekszosci nie miaty nic wspélnego z zadaniem. Wszystkie wykonywane ksztatty (od

kostki po plastry) wykonywane byly 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 liczy sie doktadnos¢, tylko

czas wykonania i wydajnos¢.

Tego typu warzywa uzywanie sa do duszenia, wywardw, a nastepnie do dalszych obrébek. Po wykonaniu zadania BO

przyznali, Ze réwniez stowo ,, mirepoix” w wiekszosci nic im nie moéwito, i nie byto przez nich uzywane

Satata chiffonade - jedyny znany i dopuszczany sposéb ciecia sataty, stuzacy gtéwnie do celow dekoracyjnych, nie byt
w wiekszo$ci znany BO. Drobne paseczki salaty wykorzystuje sie w satatkach i do dekoracji do bezposredniego
spozycia. Tylko kilka oséb usitowato pocia¢ salate w paski ale i te byly za grube. Przy tym zadaniu mozna byto
zobaczy¢ jak nauczyciel operuje reka przytrzymujac trzymany do ciecia produkt. Nawet kucharzom z kilkuletnim
stazem ciezko jest przesuwac trzymany produkt w kierunku zblizajacego sie noza -szczegélnie gdy jest on tak
delikatny i mato elastyczny jak satata. Latwo wtedy o nieréwnosci przy cieciu. I takowe witasnie wystepowaty u osdb,

ktére zadanie w ogéle wykonaty.

Cebule w pidrka - zadanie to w wiekszos$ci wszyscy BO wykonali poprawnie. Jest to nazwa potocznie wykorzystywana
w kuchni polskiej i znana nauczycielom. Jednak i w tym sposobie ciecia pojawiaty sie btedy. NajczeSciej spotykane to:
zte odwroécenie cebuli i ciecie pétplastréw zamiast ,pidrek”. nietrzymanie sie zadanej szerokosci ,pioérka” (stad
powstate nieréwne mini-czastki). W zadaniu, ktére teoretycznie kazdy powinien wykona¢ poprawnie, szczegdlnie
uwydatnity sie problemy z operowaniem nozem z brodg. Praktycznie nikt nie zachowywat ,plynnosci” ruchu i
docinania czescig brody, co jest podstawowym kryterium przy ocenie. Na szcze$cie oceniany byt ksztatt ostatecznie

wykonany, czyli zadanie, a nie sposoby otrzymania i metodologia.
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Pomidor concasse - nazwa ta wystepuje praktycznie tylko przy pomidorach i oznacza kostke z oczyszczonego z
komory nasiennej pomidora. Zalecane jest tez usuniecie skory, ale wersje ze skora tez sa akceptowane. Boki kostki
moga mie¢ od 0,75 do 1,5 cm ale po ustaleniu jakiej$s wielkosci BO mieli trzymac¢ sie tych samych wymiaréw.
Najczestsze btedy: nieusuwanie komor nasiennych, nietrzymanie sie wymiaréw i niewyréwnywanie strony

wewnetrznej.

Pietruszka paysanne - ten sposéb ciecia oznaczatl mniej nachylone romby o $cianach bocznych ok 1,5 cm i grubosci od
1 do 2 mm, ale réwniez dopuszczalne sg kwadraty o tych samych wymiarach. Zadanie podobne do ,diamonts”, ale
réznica polega na mniejszym kacie nachylenia rombu. Praktycznie nikt z BO podczas diagnoz poczatkowych nie
wykonat tego zadania poprawnie. Ustna ankieta po prébie wykonania zadania wskazywata na nieznajomo$¢

nazewnictwa.

WynikKi i ich oméwienie:

Rysunek nr.2 (Zrédto: Artur Grajber teks niepublikowany)
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Rys. 3 Sposoby krojenia warzyw i owocow zestawienie procentowe liczby oséb w danych zakresach ocen:

SPOSOBY KROJENIA WARZYW | ZIEMNIAKOW
DIAGNOZAIN

1,19%

mod 1do 1.99
mod2do2.99

0d 3 do 3.99
H0d4do4.99
m0d5do 6.00

Wnhioski z diagnozy poczatkowej w zakresie sposobéw ciecia warzyw.

Operowanie nozem w codziennym zyciu kucharza jest czynnos$cig najczesciej powtarzana, jej ptynnos¢ skraca czas
przygotowywania potraw, jako$¢ wykonania tej pracy $wiadczy tez o kwalifikacjach manualnych kucharza i

mozliwo$ciach ich praktycznego wykorzystania.

Miedzynarodowe nazewnictwo pomaga standaryzowa¢ pewne pojecia i utatwia komunikacje w zyciu codziennym w

miejscu pracy.

Analizujac wyniki diagnozy poczatkowej w czesci dotyczacej sposobéw ciecia warzyw i owocéw z catg pewnoscia
mozna stwierdzi¢, ze wsrdéd nauczycieli zawodu kucharz obca jest prawidtowa technika pracy nozem, a w
szczeg6lnosci najpopularniejszym i najcze$ciej uzywanym nozem z ,broda”, stuzacym przede wszystkim do szybkiego
krojenia warzyw. Widoczny brak wiedzy na temat trzymania noza, jego przesuwania i podnoszenia na desce do
krojenia powoduje, ze wiekszo$¢ BO nie jest w stanie wykonac prostych cie¢ z powtarzalnos$cia i nalezytg szybkoscia.
Uzywane podczas diagnozy miedzynarodowe sformutlowania byly réwniez im obce, co przektadato sie na
niezrozumienie zadan i wykonywanie intuicyjnych, skojarzeniowych préb wykonania zadania. Tylko zadania
kojarzone z wiedzg ksigzkowsg, takie jak ,potnij cebule w pidrka”, wykonywane byty przez wiekszo$¢ BO poprawnie.
Skojarzenie przynosi od razu na mys$l proste rozwigzanie problemu: wprowadzenie do nauczania znormalizowanych
nazw poszczegdlnych sposobéw ciecia z wymiarami, zdjeciami i opisanym sposobem wykonania. Nazwy te powinny
miec¢ dla utatwienia krétkie polskie odpowiedniki, ale nauczane musiaty by by¢ obie nazwy, z naciskiem ktadzionym

na miedzynarodowe.

c). Sprawdzian technik kulinarnych w dziale: technika obrobki termicznej - wyniki i wnioski
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Oméwienie zadan w te$cie umiejetnosci praktycznych, sprawdzajacych znajomos¢ technik kulinarnych w

dziale: technika obrobki termicznej z przygotowaniem na jej bazie jednej potrawy

Uczestnicy mieli za zadanie wykonanie od podstaw czynnos$ci wymienionych ponizej. Oceniane byty: przygotowanie
potproduktéw, zastosowanie wiasciwych proceséw oraz smak i ostateczny wyglad potrawy w skali od 1 do 6. Osoby

nieprzystepujace do wykonania zadania otrzymywaty 1.
Zadania, ktore byly przypisane do zestawdw to:

Przygotuj stek z poledwicy rare i przygotuj stek z poledwicy mediu. Te zadania mialy sprawdzi¢ wiedze BO na temat
przygotowywania stekéw z poledwicy wotowej i odpowiednich wysmazen, zgodnie z terminologia ogélnie uzywana w

duzej czesci Europy.

Przygotuj jajko poche - w tym zadaniu uczestnicy dostali zadanie sprecyzowane zgodnie z nazewnictwem

europejskim, a dotyczace ugotowania jajka w koszulce.

Przygotuj omlet hiszpanski - w tym zadaniu podstawa oceny byto wykonanie omleta z ziemniakami i cebulg - w

wersji podstawowej - smazonego z dwéch stron.

Najczesciej popetniane btedy podczas wykonywania tych zadan to: nagminnie - zta grubo$¢ wycinanych z poledwicy
wotowej stekdw, niezdjecie btony i niedoktadne oczyszczenie poledwicy, zte wysmazenie, i co za tym idzie -brak
wiedzy o prawidtowym wygladzie danego wysmazenia. W jajku poche - za mate zakwaszenie wody i nieposolonie jej,

zbyt silnie lub za stabo gotujaca sie woda i niedostateczne $ciecie biatka w jajku.

Omlet hiszpanski - w tym zadaniu do najczesciej powtarzajacych sie btedéw nalezato: dodawanie maki do jajek,
ubijanie masy jajowej i nieumiejetno$¢ odwrdcenia i usmazenia z dwoch stron omleta. Bardzo czesto BO nie

doprawiali omleta w dostateczny (wyczuwalny) sposdb.
Omodwienie wynikow na podstawie uzyskanej punktacji

Rys. 4 (zrédto Artur Grajber teks niepublikowany)
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ilos¢ nauczycieli biorgcych udziat w projekcie

10

Projekt ,, Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozZywczej-klucz do wykwalifikowanych pracownikéw”
wspdtfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



UNIA EUROPEJSKA

Sl Jureml s

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

g

Rys 5 - oméwienie praktycznych zadan indywidualnych w zakresie procentowej ilosci poszczegdlnych ocen (Zrédto

Artur Grajber teks niepublikowany)

PRAKTYCZNE ZADANIE INDYWIDUALNE
wyniki diagnozy IN

mod1do1.99
mod 2do 2.99
™ 0d3do3.99
m0d 4 do 4.99
m 0d 5do 6.00

Oméwienie wynikéw praktycznego zadania indywidualnego:

w przedziale od 1 do 2 wigcznie zostato ocenionych 60 os6b

w przedziale ponad 2 do 3 wlacznie 13 oséb

oceny od 4 wiacznie do 5 otrzymato 11 0sdb z czego tylko 2 oceny 5

Whnioski z diagnozy poczatkowej ,IN”

Umiejetnosci praktyczne, sprawdzajace znajomos¢ 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 wiacznie. Powodem tego byta gtownie
nieznajomo$¢ obrobki termicznej stekéw z poledwicy wotowej - ich wysmazenia i techniki wykonania, poczawszy od
oczyszczania poledwicy wolowej po wycinacie odpowiedniej wielko$ci stekow, przeprowadzanie wiasciwej obrébki

termicznej z zachowaniem jej zasad (takich jak temperatura, czas i odpoczynek miesa).

15,47% uczestnikow otrzymato oceny w zakresie od 2 do 3, ktére sa réwniez niezadawalajace. Tylko 13,08%
uzyskato dobre rezultaty (wsrdd tej grupy byly tylko dwie osoby, ktére otrzymaly jeszcze wyzsze oceny - w

poréwnaniu procentowym do catej grupy stanowity one 2,38%)

WhioskKi:
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Nauczyciele w wiekszosci nie mieli z poledwica wotowa stycznosci (uwaga ta bedzie sie czesto przewijata we
wnioskach z diagnozy poczatkowej). Jest to dla budzetéw domowych i szkolnych praktycznie nieosiagane mieso, a w
kuchniach restauracyjnych z kolei bardzo popularne i czesto uzywane. Ten ciezki do zaakceptowania stan mozna
ttumaczy¢ na rézne sposoby, ale zdecydowanie trzeba to zmieni¢ tak, by przekazywana uczniom wiedza byta
kompletna i adekwatna do wspétczesnych czaséw. Wiekszos¢ punktéw zdobywane byto na gotowaniu jajka poche i
omleta hiszpanskiego. Osoby, ktére podchodzity do tego zadania, najczesciej za mato zakwaszaty i nie dosalaty wody
do gotowania, jak réwniez nie panowaty nad temperaturg gotowania wody, ktéra bywata albo za goraca, albo za
zimna, przez ci jajko nie mogto sie wtasciwie ugotowac. Najczesciej popetniane btedy przy przygotowaniu omleta
hiszpanskiego to: brak zdolnosci praktycznych w przekrecaniu omleta, nie umiejetno$¢ dobrania innych niz

oryginalny wariantéw dania, np. préby przyrzadzenia omleta zawijanego, zte doprawianie i zty dobér sktadnikow

Wyniki, udowadniaja teze o braku umiejetnosci praktycznych u wiekszosci beneficjentéw, brak praktyki oraz

nieznajomos¢ nazewnictwa ogélnoeuropejskiego.
d). Prezentacja dydaktyczna - metodologia, wyniki i wnioski

Z przygotowanej wczesniej puli uczestnicy losowali zadania do prezentacji dopiero wtedy, gdy poprzednia osoba
rozpoczynata prezentacje. Mieli 8 minut na zgromadzenie p6tproduktéw i wstepne zorganizowanie sprzetu. Oceniana

byta w szes$ciopunktowej skali za poszczeg6lne elementy - razem 24 punkty maksymalnie:

Przygotowanie ,mise en place” - czyli zgromadzenie wszystkich potrzebnych produktéw i sprzetu do wykonania

zadnia wliczajac w to przygotowanie stanowiska pracy

Technika wykonania: oceniane byto wtasciwe przygotowanie obrébki wstepnej, termicznej (jezeli ta ostatnia byta

potrzebna)

Smak i wyglad - ocenie podlegalo doprawienie, wtasciwa konsystencja, sposéb aranzacji dan - jej pomystowos¢ i

dopasowanie do rodzaju dania.

Wiedza o produkcie - oceniana byta cze$¢ dydaktyczna prezentacji pod katem kulinarnym: poczawszy od
przedstawienia sie, poprzez sposob prezentacji wiedzy o produkcie i zwigzanym z nim zadaniu dodatkowym (czy

prezentacja byta inspirujaca? Czy niosta ze soba wiedze mogaca przyku¢ uwage?)
Omowienie wykonania zadan w czesci prezentacji dydaktycznej diagnozy poczatkowej ,IN”
Przygotuj spaghetti ,Carbonare”. Omow rodzaje makarondow jakie znasz

BO, ktérzy otrzymali to zadanie i mieli pojecie o prawidtowej technice wykonania zadania najczesSciej zapominali o w
czasie, przeznaczonym na przygotowanie pétproduktéw. Mato oséb mogto prawidtowo oszacowa¢ stosunek boczku
do ilosci Smietany. Zapominano tez o zageszczaniu z6ttkiem, a w przypadku, gdy o tym pamietano, proces termiczny
przeprowadzany byt za dtugo, i zéttko sie Scinato, tworzac efekt ,jajecznicy”, zupelnie niepozadany w tym daniu.
Praktycznie nikt nie podgrzatl talerza do natozenia makaronu, a czesto wymyslane dekoracje nie miaty zwigzku z

daniem, i byly wprost niepozadane - np. liScie bazylii. Druga cze$¢ zadania sprawiata najwiecej ktopotow. Wiele oséb

12

Projekt ,, Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozZywczej-klucz do wykwalifikowanych pracownikéw”
wspdtfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



UNIA EUROPEJSKA

ceillinitlid yupemi

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

klasyfikowato makarony tylko pod wzgledem ksztattéw makarondéw pszennych suchych, wymieniajgc ich rézne
rodzaje, i niezaglebiajac sie w zadany temat. Ten rodzaj uproszczenia wskazywat na bardzo ptytka wiedze w tym
temacie. Pomijano klasyfikacje ze wzgledu na rodzaj uzytej maki, sposéb przechowywania (suszenie lub zamrazanie) i
nadzienia. Tylko jedna osoba podata krétki rys historyczny, koncentrujac sie na Chinach i niewspominajac o
Mezopotamii. Prawie wszyscy BO, przystepujacy do przygotowania zadania, przygotowali wtasciwie potrzebne

potprodukty i sprzet.
Przygotuj Linguine aglio olio. Oméw minimum trzy rodzaje soséw do past.

BO najcze$ciej opacznie interpretowali wioska nazwe makaronu i - jezeli juz w ogdle podchodzili do zadania - to
schematycznie dodawali pikantng papryczke. Najczestszym spotykanym btedem bylto przegrzanie czosnku i
niedolanie odrobiny wody z gotowania makaronu, ktéra wzmacniataby emulgowanie i zapewniata nierozwarstwianie
sie oliwy i makaronu. Na pochwate zastugiwata wiedza na temat samego gotowania makaronu ,al dente”. Omawiajac
rézne rodzaje sos6w do past (makaronéw) najczesciej omawiano rézne rodzaje i warianty sosu pomidorowego,
niesystematyzujac wiedzy w klasyczny sposéb, tzn. z podziatem na sosy na bazie oliwy, $mietany i sosu

pomidorowego
Przygotuj Spaghetti pesto. Omow rézne rodzaje makaronow.

Przy wykonaniu tego zadania BO dobrze radzili sobie z przygotowaniem sprzetu i poétproduktéw. Najczesciej
omijanymi sktadnikami byty orzeszki pini i anchovis. Przygotowywanie pesto bazyliowego réwniez byto ciezkim
zadaniem. Najcze$ciej zle dobrane byly proporcje, nie dodawano startego parmezanu, jak réwniez niedoktadnie
miksowano. Nikt tez nie wspomniat o dwo6ch mozliwos$ciach wykonania tego makaronu - na samym pesto bazyliowym
z dodatkiem oliwy z oliwek lub mozliwosci zastapienia tej ostatniej $mietang 30% lub 36 %. Podobnie jak w
przypadku wykonywania innych zadan, zwigzanych z sosami do makaronéw i dan z nimi zwigzanych, tak i tutaj nikt
nie dolewat wody z gotowania makaronu, ktéra poza wzmaganiem emulgowania zapobiega tez nadmiernemu
redukowaniu sie sosu. Dodatkowa zaleta tej metody jest tez mozliwo$¢ dogotowania makaronu w sosie. Wtedy
nastepuje samo zageszczenie. Panowanie nad tym procesem daje fatwiejsze i szybsze zapanowanie nad wtasciwa
konsystencjg dania. Podobnie jak w wiekszo$ci przypadkéw wykonywanie zadania prezentacyjnego - dania gtéwnego

lub cieptej przekaski - talerze nie byty podgrzewane
Przygotuj Saltinbocce wieprzowa. Oméw pochodzenie potrawy i mozliwo$ci zastosowania produktu.

Wykonanie tego zadania sprawiato BO dozo klopotu. Klasyka kuchni wtoskiej byta pod ta nazwg praktycznie
nieznana. Nikt nie uzyt szynki parmenskiej. Wyklepane eskalopki - minikotleciki - byty zazwyczaj za grube i zZle
przeprowadzana byta obrébka termiczna. Mieso bylo wysuszane, nikt nie uzyt szatwii i nikt nie wykonat sosu na
patelni po obrébce termicznej. Problemem dla BO byta tez obstuga kuchenek indukcyjnych. Wida¢ byto, ze nie sa w
stanie zapanowa¢ nad tymi urzadzeniami, ktére intensywnie grzeja i gasng po utracie kontaktu czesci grzewczej ze
stalg. Omawianie drugiej czesci zadania zazwyczaj przebiegato ptynnie, bazowato na wtoskiej nazwie i zastosowaniu

jako danie gtéwne.

Przygotuj sznycel cielecy wiedenski. Omow inne europejskie potrawy z cieleciny.
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Do wykonania tego dania podchodzili prawie wszyscy BO, ktorzy je wylosowali. Najczesciej popelniane btedy to
mylenie ze sznyclem ,holsztyniskim” (podawanym z sadzonym jajkiem), brak omoéwienia prawidtowego sposobu
podania (tj. z czastka cytryny i zimng satatka ziemniaczang) oraz btedy techniczne, polegajace na zbytnim spaleniu

butki tartej lub za matym sznyclu. Nikt z BO nie wykonczyt tez w ostatnim momencie smazenia $wiezym mastem.

Piccata cieleca. Omdéw znane stopnie wysmazenia poledwicy wotowej.

Uczestnicy nie byli w stanie rozpocza¢ wykonania ze wzgledu na brak wiedzy lub niekojarzenie nazwy z prawidtowa
forma podania. Nieliczne préby byty czysto intuicyjne i nie mozna ich zalicza¢ jako wykonanie ,picatty” cielecej, czyli
matych eskalopkow z lekko rozklepanej cieleciny, krotko smazonych w lekko glebszym tluszczu po uprzednim
panierowaniu w malej ilosci maki i jajku, wymieszanym z tartym parmezanem. Nikt tez nie oméwit najczestszego
sposobu podania (ze spaghetti z sosem pomidorowym z podsmazong dekoracja z wedzonej szynki wieprzowej i
pieczarek). Punkty zazwyczaj uczestnicy dostawali za cze$ciowe omdéwienie wysmazen stekéw z poledwicy wotowej,
ale nikt nie omoéwit petnej 6-stopniowej listy, a tylko poszczegdlne jednostki podpieraly sie programowa wiedza z

kuchni francuskiej, bazujgca na czterech wysmazeniach (tez niekompletna)

Podziel kurczaka na elementy kulinarne. Omow jakie moze by¢ wykorzystanie poszczegolnych czesci

Zadanie, ktére w wiekszosci nie sprawiato problemoéw technicznych. Uwagi, jakie byly podczas tej prezentacji to zte
prowadzenie noza (zostawato zbyt duzo miesa na Korpusie) oraz skoncentrowanie BO na gtéwnych elementach
rozbioru drobiu, bez uwzglednienia dodatkowych do uzyskania cze$ci (np. nikt nie oczyscit czesci skrzydetka).

Poprawi¢ trzeba tez pobieznie omawiane zastosowanie uzyskanych podczas rozbioru elementéw.

Przygotuj Caprese z vinegretem bazyliowym. Oméw jakie znasz rodzaje dresingéw

Potrawe te w wiekszo$ci udato sie przygotowacd, aczkolwiek nikt z BO nie znat klasycznego sposobu utozenia i
doprawienia Caprese. Dodatkowa komplikacja w postaci dresingu bazyliowego najczesciej powodowata konsternacje.
Wykonywany dresing byl niedoprawiony i zbyt zakwaszony. Omawianie rodzajow dresingéw konczyto sie na

wymienianiu trzech, czterech znanych, bez oméwienia klasyfikacji i podziatu.

Strogonow z poledwicy wolowej a'la minute. 0Oméw pochodzenie potrawy i mozliwosci jej zastosowania

Zadanie te pozornie znane bylo wszystkim BO, jednakze btedy, ktdre najczesciej byty popeiniane to: nieprawidtowa
obrébka termiczna 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 sosie. Nikt z wykonujgcych to zadanie
nie ,deglasowat” patelni (nie zbieral powstatych po smazeniu smakéw w celu wykorzystania ich jako naturalnego
bulionu - podstawy smaku w tej potrawie). Efektem tych btedéw byto danie o niedopracowanych walorach

smakowych.

Przygotuj stek z poledwicy wotowej medium. Z jakiego rodzaju elementéw wotowych przygotowuje sie steki
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Najczesciej popetniane btedy to: za cienkie steki, niezdjeta btona z poledwicy i niedopracowane wysmazenie. Druga

cze$¢ zadania najczesciej koniczyta sie na wymienieniu poledwicy bez uwzglednienia antrykotu i rostbefu.
Przygotuj Stek z poledwicy rare. Omoéw sposéb wykonania i przestaw mozliwosci podania potrawy.

Techniczne btedy powtarzaly sie takie same jak przy steku medium. Z omawianiem drugiej cze$ci zadania nie byto

ktopotow
Wykonaj sos Bechamel. Oméw zastosowanie sosu w potrawach.

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

makaronéw.
Przygotuj sos holenderski. Oméw zastosowanie sosu oraz sosy pochodne

To zadanie sprawito BO duze problemy, sos zazwyczaj byt zwazZony i niedoprawiony, powodem byt brak wprawy i za
mate iloSci sosu prébowano wykonaé. Oméwienie byto za bardzo zdawkowe i koncertowato sie tylko na zapiekaniu

warzyw.
Przygotuj sos bearnaise. omow pochodzenie i sposoby wykorzystania

BO zazwyczaj nie podchodzili do wykonania tego zadania, wiedzieli tylko, Ze podaje sie go najczesciej do mies

czerwonych

Przygotuj filet z pstraga. Omow mozliwos$ci zastosowania otrzymanego pétproduktu

Zadanie te nie sprawiato wiekszych probleméw osobom, ktére do niego przystapity, filetowaly dos¢ sprawnie. Jedyne
uwagi mozna bylo mie¢ do iloSci zostawianego miesa na szkielecie ryby. Omawianie do$¢ poprawnie, ale

koncertowato sie najczesciej na dwoch obrébkach termicznych: smazeniu i grillowaniu.
Przygotuj krewetki po hiszpansku. Jakie znasz inne gatunki owocéw morza? Omoéw ich zastosowanie

Zadanie praktycznie niewykonywane przez uczestnikéw, wida¢ duze braki w obcowaniu z owocami morza. Nieznanie
sposobéw obrébki wstepnej, nierozréznianie surowej od ugotowanej, i przede wszystkim - zbyt dtuga obrébka

termiczna. Poza krewetkami i matzami BO nie znali praktycznie innych owocéw morza.
Przygotuj krem z cukinii. Oméw sposéb przygotowania i mozliwosci zastosowania uzyskanej potrawy.

Zauwazone btedy to: niedosuszenie warzywa, zte doprawienie, niedostateczny stopien rozdrobnienia. Oméwienie

zazwyczaj pobiezne, bez technologicznych szczegétéw i wariantéw wykonania.
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Przygotuj masto ,cafe de paris”. Omow pochodzenie produktu i sposéb wykorzystania.

Zadanie zazwyczaj wykonywane do$¢ poprawnie - do jedynych btedéw mozna zaliczy¢ za mate rozdrobnienie zi6t i
Zle przygotowane masto - za twarde do wtasciwego rozprowadzania sktadnikéw smakowych. Omawianie zazwyczaj

poprawne.
Przygotuj marchew karmelizowana. Omoéw sposdb przygotowania i mozliwosci zastosowania produktu.

Przy tym pozornie prostym zadaniu powtarzaty sie dwa btedy - niedoduszona marchew i za bardzo karmelizowany i

twardniejacy cukier.
Przygotuj ratatouille. Omow rozne sposoby wykonania oraz pochodzenie potrawy.

Najczestsze btedy: podduszenie wszystkich sktadnikéw od razu razem i pominiecie zasady obrdbki termicznej od
najtwardszych do najbardziej miekkich sktadnikéw oraz niedostateczne doprawienie. Nikt z BO nie opowiedziat o

réznych wariantach wykonania tego prostego warzywnego dania.
Przygotuj smazony szpinak z szalotka i pomidorowym concase. Omow mozliwo$ci zastosowania.

Szpinak w przygotowywanym daniu miat za dtugi odcinki todyg, byt niedostatecznie doprawiony, a pomidorowe
concasse za bardzo podduszone ze szpinakiem. Oméwienie pomijato mozliwo$ci zastosowania jako nadzienia do

réznego rodzaju potraw i mozliwosci wykorzystania jako samodzielnego weganskiego dania
Przygotuj sos pomidorowy podstawowy. Oméw trzy sosy powstale na bazie pomidorowego

Zadanie wykonywane poprawnie, najczesciej sos niedostatecznie doprawiony, bez uzycia cukru. Druga czes¢ zadania

omawiana poprawnie.

Przygotuj sos Vinaigrette ziolowy. Oméw sposdb przyrzadzania i zastosowania produktu

Przy wykonywania tego zadania BO nie wykorzystywali wszystkich dostepnych podczas diagnozy zidt, a stopien ich
rozdrobnienia byt najczesSciej niejednorodny, sos za kwasny o niezréwnowazonym smaku. Omawiajgc zastosowanie
koncertowano sie na uzyciu w satatkach z pominieciem innych, np.: jako sos do dan gtéwnych lub jako marynata do

obrobki termicznej produktow.
Przygotuj tosty francuskie z owocami. Oméw pochodzenie potrawy i mozliwo$ci zastosowania w restauracji.

Przygotowywane tosty byly zazwyczaj za bardzo przypalone, owoce dodane tylko na surowo - bez rozwiniecia
tematu w forme cieptego sosu i mozliwosci uzycia go dekoracyjnie. Przy omawianiu pomijano mozliwosci

wykorzystania tostu rowniez w wersjach stonych jako dania gtéwnego lub cieptej przekaski.

Przygotuj Rosti z wedzonym lososiem i kwasna $mietana. Oméw sposoby wykorzystania Rosti
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Zadanie zazwyczaj wykonywane na akceptowalnym poziomie, ale Rosti za bardzo przypominato placki ziemniaczane
- ziemniaki byly za bardzo rozdrobnione. Brakowato réwniez dekoracyjnego utozenia tososia wedzonego i

przemyslania kompozycji catego dania.

Przygotuj potrawe: Bruschetta pomidorowa na bagietce. Omow pochodzenie potrawy i mozliwos$ci

zastosowania.

Btedy podczas wykonania tego zadnia to: podsmazanie grzanek nasmarowanych czosnkiem, co powodowato bardzo
szybkie jego spalenie i bardzo intensywny smak przypalonego czosnku, ktory dominowat cato$¢. Pomidory zazwyczaj

pociete nieréwno i za mato odsgczone. Omawianie do$¢ poprawne, ale bez mozliwych do opowiedzenia rozszerzen.
Wykonaj jajko pochet. Oméw jak zrobic¢ jajko po benedyktynsku

Jedyny zauwazony btad techniczny przy wykonywaniu tego zadania to za bardzo lub za mato $ciete z6ttko i za mato

zakwaszona woda. Nikt z BB nie opowiedziat o jajku po benedyktynisku.

Przygotuj salatke Ceasara. Omow pochodzenie potrawy. Jakie inne dodatki sa najczeSciej stosowane

opcjonalnie

Nieprawidlowosci przy wykonaniu tego dania to zle dobrana satata i niedopracowany smakowo sos oraz nieuzycie
parmezanu, a w niektérych przypadkach sardeli (anchois - podstawowego sktadnika sosu). Omawianie stosowanych

dodatkéw konczyto sie na kurczaku (najbardziej popularnej wersji).

Oméwienie wynikéw wykonania prezentacji dydaktycznej w cze$ci diagnozy poczatkowej IN
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Rys. 6 Poréwnanie wynikéw indywidualnych w prezentacji dydaktycznej w skali od 1 do 6 (Zrédto Artur Grajber teks

niepublikowany)

Poréwnanie wynikéw indywidualnych
prezentacji dydaktycznych
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Rys. 7. Poréwnanie wynikéw indywidualnych w prezentacji dydaktycznej w ujeciu procentowym (zZrédto Artur

Grajber teks niepublikowany)

Porownanie wynikow indywidualnych
prezentacji dydaktycznych

Hod 1do 1.99
mod 2 do 2.99

0d 3 do 3.99
m0d4do4.99
® 0d 5 do 6.00
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Omoéwienie wynikow:
W wynikach prezentacji dydaktycznej grupa 28 oséb otrzymata wynik do oceny 2 wigcznie.

36 os6b wykonato prezentacje na poziomie od 2 do 4 (z czego 21 os6b wykonato jg blisko oceny 3 - poprawnej). Na
poziomie od 4 do 6 prezentacje wykonato 20 oséb, z czego tylko 2 osoby osiggnely wynik 5 (bardzo dobry). W
najnizszym przedziale na wynik miato wplyw niepodchodzenie do zadania - albo z powodu nieznajomosci
zagadnienia albo z powodu stresu, wynikajacego ze skrepowania przed zawodowymi kucharzami. W grupie, ktéra
otrzymata wyniki w przedziale od 2 do 4, najwiecej os6b otrzymato oceny blisko 3 z powodu btedéw w wykonaniu
dania i niepoprawnym omoéwieniu cze$ci opisowej. Szczegétowe opisy wykonania dan i przeprowadzania prezentacji
zawarte s3 w omdwieniu wykonania zadan. Tylko dwie osoby ze wszystkich szesciu grup wykonaly prezentacje
bardzo dobrze, pewnie, ze znajomos$cig i wiedzg na temat wykonania zadania oraz - co wazne - ze zdolno$ciami
dydaktycznymi i pasjg, mogaca zaciekawi¢ i wciggna¢ mtodziez. Tylko mate btedy w omawianiu czesci opisowej lub

nieomowienie dodatkowych wariantéw wykonania dania powodowaty, Ze ocena nie byta celujaca.

Wioski wynikajace z analizy wynikéw prezentacji dydaktycznej

Analizujgc przebieg i oceny otrzymane podczas prezentacji dydaktycznej wszystkich sze$ciu grup na szczegdlne
podkreslenie zastuguja wyzsze oceny osdb, ktére braty wczesniej udzial w podobnych programach. Zakorzenione
podstawy wiedzy praktycznej i teoretycznej owocowaly poprzez pewnos$¢ siebie, prawidlowo przedstawiane
podstawy i uzyte techniki. Nawet praca nozem, krojenie wyrdzniato sie jakoSciowo. U pozostatych oséb mozna byto
zaobserwowac: brak kontaktu z gotowaniem i bazowanie tylko na podreczniku, co objawiato sie w nieumiejetnosci
wlasciwego organizowania stanowiska pracy, nieporadno$ci w uzywaniu naczyn kuchennych. Wyuczona wiedza,
bazujaca na podreczniku i nieprzekraczajgca jego zawarto$ci merytorycznej oraz brak zainteresowania gotowaniem
poza programem szkolnym oraz - w wiekszos$ci - brak wiedzy na temat nazw i sposobéw wykonania prostych
podstawowych potraw z kuchni europejskiej powodowato, ze prezentacje byly prowadzone bardzo intuicyjnie,
omawianie i opisywanie wykonywanych czynno$ci podczas prezentacji bardzo pobiezne, a przez to same prezentacje

byly mato zajmujace i nieprzynoszace obserwatorom zadnych ciekawych tresci i wiedzy.

Rozdziat 111

a). podsumowanie wynikéw

Wyniki testu teoretycznego - powyzej 61% odpowiedziato 21 os6b, od 41% do 60% - 46, ponizej 40% - 15 oséb.

Podczas krojenia warzyw prawie 62% os6b uzyskato ocene ponizej 2, od 2 do 3 - 20,24%. Reszta dopiero uzyskata

oceny powyzej 3 (niecate 18%).

Réwniez niezadawalajaco wypadto w ocenie zadanie indywidualne, skoncentrowane na obroébce termicznej. Jego

wyniki sg nastepujace:

50% uczestnikdéw uzyskato ocene do 1,99. Troche ponad 20% ocene od 2 do prawie 2,99. Niecate 30% uczestnikow -

ocene powyzej 3.
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Z czterech mierzonych zadan najlepiej podczas diagnozy poczatkowej wypadta prezentacja dydaktyczna, gdzie wyniki
najnizsze od 1 do 1,99 uzyskato 27%, od 2 do 2,99 - 17%, od 3 do 3,99 - 23%, powyzej 4 az 33%. Jednakze bioracy
udziat w programie mogli uzyska¢ 24 punkty, sposrod nich 6 dotyczyto bezposrednio gotowania, a reszta przypadata
na organizacje i wiedze dydaktyczng. Przeanalizowawszy to od strony praktycznego gotowania i wzigwszy udziat w
kazdej z diagnoz, moge $miato powiedzie¢ Ze poziom techniki, jaki na ogét przedstawiali BO, daleki byt od poziomu

przecietnego kucharza, a lepsze wyniki uzyskane byty dzieki zdolnosciom narracyjnym i dydaktycznym.

b) wnioskKi i spostrzezenia prowadzacego

Test teoretyczny (poza kilkoma wyjatkami) wykazat jak bardzo wiedza BO jest oderwana od kuchennej
rzeczywisto$ci. Nieznajomo$¢ miedzynarodowych zwrotéw powszechnie uzywanych na kuchni, systemdéw
klasyfikacji, produktéw i podstawowych zasad organizacji pracy jest w obecnych czasach przyczyna klopotow i
przektada sie réwniez na absolwentéw konczacych szkote. Szczegélnie widaé to u uczniéw, niemajacych praktyk w

dobrych zaktadach gastronomicznych.

W wiekszos$ci uczestnicy diagnoz w bardzo staby sposdéb pracowali nozami kuchennymi, ktére sa podstawowym
narzedziem pracy kucharza. W ten sposéb nie mozna uczy¢ miodziezy podstaw pracy. Duza cze$¢ dnia pracy na
kuchni wigze sie z krojeniem. Osobnym tematem jest nieznajomo$¢ miedzynarodowego stownictwa
gastronomicznego, w ktérym faktycznie bardzo czesto uzywa sie zapozyczonych stéw, na ktére nie ma do tej pory

polskich odpowiednikéw.

Z moich obserwacji jak i réwniez z wynikéw wida¢, ze wiedza na temat obrobki termicznej u wiekszosci BO jest tylko
teoretyczna. Odrebnym aspektem jest praca z wotowina, a w szczego6lnosci z poledwica wotowa, miesem drogim i
wtasciwie nieobecnym podczas zaje¢ szkolnych. Jezeli chodzi o wysmazenie stekéw, to kilka os6b znato teoretyczny
francuski podziat na cztery wysmazenia, ale - podkre§lam - czysto teoretycznie i to tez nie doktadnie, bez znajomosci
koloréw i wiazacych sie z tym temperatur, jakie powinny mie¢ po wysmazeniu steki. Nikt tez nie wycigt prawidtowe;j

wielko$ci steku. Wszystkie podczas diagnozy poczatkowej byly za mate (za niskie).

Podczas prezentacji dydaktycznej osoby, ktdre podchodzily do wykonania zadania, mialy bardzo rézny poziom
wiedzy. Jest to pozytywny aspekt w diagnozach - cho¢ wyniki byty oparte w 75% na organizacji stanowiska pracy,
wiedzy o produkcie i cze$ci dydaktycznej, to same gotowanie nie wypadto tak Zle jak krojenie i test teoretyczny. Jedna
z uwag, jaka mozna jeszcze mie¢ jest koncentrowanie sie BO na poszczegélnych przepisach i recepturach, a nie na
schematach dziatania, z ktérych to dopiero pdzniej wytaniajg sie receptury. Mam na mysli znajomo$¢ prawidtowych

proceséw i zasad gotowania - od obsmazania miesa po gotowanie warzyw.

Oceniajac poziom wiedzy uczestnikéw projektu , Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej-klucz

£

do wykwalifikowanych pracownikéw” podczas diagnozy poczatkowej IN musze stwierdzi¢, ze poziom wiedzy jest u
wiekszosSci oséb za niski jak na oczekiwania pracodawcow i szeféw kuchni. Wiedza nauczycieli jest w wiekszo$ci
oparta na zacofanych podrecznikach. Brak praktyki nie pozwala na prawidtowe szkolenie mtodziezy. Dostep do
nowoczesnego sprzetu jest dalej ograniczony. Kuchnia i gotowanie, podobnie jak i inne dziedziny naszego zycia,
bardzo szybko sie rozwija: jest coraz nowszy sprzet, pojawiajg sie nowe techniki, a my - z naszym obecnym poziomem

wiedzy nauczycieli - zatrzymali$my sie w latach osiemdziesigtych.
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Udzial w projekcie pomoze pogtebi¢ wsréd BO poziom wiedzy i umiejetnosci, dotyczacych aktualnie stosowanej
technologii, sprzetu, organizacji w rzeczywistych warunkach pracy przedsiebiorstwa przetwdérstwa spozywczego i
gastronomicznego. Zdobycie przez 84 BO dodatkowych praktycznych umiejetnosci zawodowych, zwigzanych z
technologia zywnosci i gastronomia, zapoznanie sie z nowoczesnym sprzetem i stosowanymi technikami pracy jak
réwniez 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 wypracowaniu skutecznych

rozwiazan, stuzacych do rozwoju kwalifikacji profesjonalnych NPZ i IPNZ.

Michat Tkaczyk Szef Kuchni Hotelu Le Meridien Bristol w Warszawie - raport z diagnozy i podsumowanie

praktyk

Wyniki diagnozy wiedzy teoretycznej 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 pracownikéw”.
Wstep:

Gléwnym celem projektu , Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej klucz do
wykwalifikowanych pracownikéw” bylo wypracowanie skutecznego programu doskonalenia zawodowego dla 84
nauczycieli przedmiotéw zawodowych (NPZ) i instruktoréw praktycznej nauki zawodu (IPNZ) i jednoczesne
podniesienie poziomu wiedzy zawodowej zaréwno w zakresie wiedzy teoretycznej jak i praktycznej uczestnikéw
projektu oraz zbudowanie $wiadomosci potrzeby doksztatcania nauczycieli zawodu branz gastronomicznych w celu
podnoszenia wlasnej wartosci oraz statym podazaniem za zmianami zachodzacymi na rynku branzowym, wszystkie

powyzsze cele zostaty zrealizowane zgodnie z zatozeniami projektu.

Projekt powyzszy zostat zrealizowany poprzez wdrozenie programu doskonalenia poprzez dziesieciodniowe
praktyki zawodowe w profesjonalnych kuchniach zaktadéw gastronomicznych zaréwno hotelarskich jak i
restauracyjnych, wyposazonych w nowoczesny sprzet gastronomiczny i prowadzone przez najlepszych fachowcéw
branzy gastronomicznej o bardzo szerokiej wiedzy zawodowej, miedzy innymi w takich obiektach jak hotele Bristol w

Warszawie, Windsor Palce w Jachrance, Royal w Modlinie, warszawskich restauracjach Moonsfera czy Sinnet Club.
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tab. 1. Schematyczny opis programéw doskonalenia zawodowego poprzez 10-dniowe programy praktyk:

Nazwa dziatu Ilo$¢ dni na poszczegdélnym 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 pétproduktow

Razem 10 dni 10 dni

Poprzez zorganizowanie 10-dniowych praktyk w zaktadach zrealizowano gléwne cele projektu, nawigzano
wspoélprace w zakresie szkolenia nauczycieli, co w przesztosci bedzie mialo bezposrednie przetozenie na jakos¢
szkolenia zawodowego uczniéw w szkotach zawodowych. Wypracowano modelowy program szkolenia zawodowego
dla nauczycieli, ktéry koryguje planowany wstepnie program, utworzony podczas panelu ekspertéw a zrealizowanie
planu szkolen podniosto zdecydowanie poziom zaréwno kwalifikacji zawodowych jak i dydaktycznych 84 BO

bioracych udziat w projekcie.

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

gastronomicznych

Kuchnia sniadaniowa 2 dni

-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 $niadaniowymi na bazie jaj
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-zapoznanie z asortymentem potraw $niadaniowych serwowanych a’la carte

Kuchnia bankietowa: 2 dni

-zapoznanie z organizacja pracy i sprzetem wykorzystywanym do produkcji bankietowej

-planowanie produkcji dostosowanej do zaméwien bankietéw

-podstawy produkcji satatek

-podstawy produkcji terin

-zZapoznanie z nowoczesnymi aranzacjami pétmiskéw

-produkcja zakasek koktajlowych i tartinek

-produkcja soséw podstawowych, demiglass, baza $mietanowa, baza pomidorowa

-produkcja wywaréw i consomme

-produkcja potraw goracych bankietowych rybnych, miesnych, dodatkéw warzywnych i skrobiowych

Kuchnia restauracyjna: 2 dni

-zapoznanie z organizacja pracy, podziatem na strefy kuchni a’la carte

-zapoznanie ze sprzetem wykorzystywanym w produkcji i technikami kulinarnymi obrébek produktéw

-zapoznanie z menu restauracji, oméwienie rozliczenia metoda Food Cost

-produkcja i ekspedycja dan restauracji

-zapoznanie ze stopniami wysmazenia mies

-przeréb obowiazkowych dan

-sposoby aranzacji dan na talerzu

Cukiernia: 2 dni

-zapoznanie z organizacja pracy i sprzetem wykorzystywanym w cukiernictwie

-zapoznanie z asortymentem ciast i deseréw

-dekorowanie ciastek porcjowych

-podstawowe rodzaje ciast
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-przygotowywanie zréznicowanych dekoracji cukierniczych
Przygotowalnie wstepne 2 dni

-zapoznanie z organizacja pracy

-zapoznanie z asortymentem produkgcji

-rozbidr tuszy na elementy kulinarne

-trybowanie mies réznych gatunkéow

-zapoznanie z roznymi technikami filetowania ryb wg budowy ciata

-zapoznanie z asortymentem owocéw morza oraz sposoby sprawiania réznych gatunkéw

Tab. 2. Poré6wnanie wynikow diagnoz wstepnej i koncowej poszczegdlnych zadan wykonywanych przez nauczycieli.

TEST TEORETYCZNY | TECHNIKI INDYWIDUALNE INDYWIDUALNA
KROJENIA ZADANIE PREZENTACJA
PRAKTYCZNE DYDAKTYCZNA
SKALA OCEN | 0-100% 1-6 1-6 1-6

[ ] oUT ] ouTIRN | ouT IN oUT

SREDNIA 54,2 98,4 1,93 | 5,42 1,94 5,07 2,96 5,18
MINIMUM 15 93 1 4,25 1 5 1 3,5
MAKSIMUM 81,7 100 4,5 6 4 6 55 6

Podczas panelu ekspertéw Kkluczowych ustalono, iz na opiekunéw praktyk nalezy powotaé¢ osoby o
wieloletnim do$wiadczeniu w zawodzie kucharza w celu przekazania jak najwiekszego spektrum wiedzy w dziedzinie

gastronomii.

Réwnoczesnie okreslono programy praktyk, ktére pozwalaly na elastyczne dopasowanie szkolen do potrzeb
zawodowych poszczegélnych nauczycieli, biorac pod uwage fakt, iz 10-dniowy staz nie pozwoli na catkowite
zglebienie arkan zawodu, a jedynie na przekazanie podstawowego kompendium wiedzy, oraz pozwoli nauczycielom

na samoocene ich rzeczywistych potrzeb rozwoju zawodowego.
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Zatozeniami stazu byt bezposredni udziat w procesach produkcji gastronomicznej na kazdym mozliwym do poznania
w danym zaktadzie etapie. Stad mozliwo$¢ wybrania programu pasujacego jednocze$nie do profilu zaktadu i potrzeb

nauczyciela.

Wszyscy opiekunowie otrzymali zadanie prowadzenia zaje¢, ktore byly opisywane przez opiekunéw w
dzienniczkach praktyk. Ponadto zostaly ustalone obowigzkowe do zapoznania sie potrawy, oraz sposoby
rozdrabniania warzyw i ziemniakéw w celu podniesienia kwalifikacji oraz mozliwosci weryfikacji przyrostu

kompetencji nauczycieli.

Metodologia pomiaru i Kkryteria ocen:

Wszyscy uczestnicy projektu zostali poddani weryfikacji wiedzy zawodowej przed odbyciem stazu w zakladach

gastronomicznych i po jego zakonczeniu. Do pomiaru poziomu wiedzy wykorzystano cztery narzedzia pomiaru:

-test teoretyczny: 30 pytan, dotyczacych wiedzy teoretycznej zawodowej; mozliwo$¢ uzyskania 30 pkt, ujetych

procentowo 1-100% w wykresach; test teoretyczny trwat 25 min

-sprawdzian wiedzy praktycznej czterech technik kulinarnych. Nauczyciele podczas tej cze$ci musieli
zaprezentowac znajomos$¢ czterech metod krojenia warzyw i ziemniakéw wg nomenklatury europejskiej (julienne,
brunoise, pomme nature, allumettes, boulangerie, paysanne, chiffonade), mozliwo$¢ uzyskania max 24 pkt, w skali

ocen od 1 (niedostatecznie) do 6 (celujaco).

-zadanie praktyczne indywidualne, oceniajace znajomo$¢ podstawowych obrébek termicznych. Mozliwos¢
uzyskania max 6 w skali ocen od 1 (niedostatecznie) do 6 (celujaco) (usmazenie steku z poledwicy wotowej wg

zadanego stopnia wysmazenia, jajko pochet, omlet hiszpanski).

-prezentacja dydaktyczna, wykonanie wylosowanego dania i omoéwienie dodatkowego zadania. Mozliwo$¢

uzyskania max 6 w skali ocen od 1 (niedostatecznie) do 6 (celujgco).

Dania byly losowane na biezaco np.:

e  Przygotuj spaghetti carbonara. Oméw rodzaje makaronéw jakie znasz;

e  Przygotuj linguine aglio olio. Oméw minimum trzy rodzaje sosé6w do past;

e  Przygotuj saltimbocce wieprzowa. Oméw pochodzenie potrawy i mozliwosci zastosowania produktu;

e  Przygotuj rosti z wedzonym tososiem i kwasna $mietana. Oméw sposoby wykorzystania rosti;

e  Przygotuj satatke Ceasara. Oméw pochodzenie potrawy i jakie dodatki sa najczesciej stosowane opcjonalnie;
e  Przygotuj ratatouille. Oméw rézne sposoby wykonania oraz pochodzenie potrawy;

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

steki.
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Wyniki osiagniete przez nauczycieli w testach teoretycznych, poré6wnanie wynikéw diagnoz poczatkowej i
koncowej

Wykres 1. Wykres poréwnujacy wyniki wiedzy teoretycznej przed odbyciem stazu zawodowego i po nim.

TEST TEORETYCZNY
poréwnanie wynikow diagnozy IN/OUT

1007

801
B WY NIKI DIAGNOZY IN

60 1 B WY NIKI DIAGNOZY OUT

40

201

0-20% 21-40% 41-60% 61-80% 81-100%

Na wykresie przedstawiono wyniki koficowe wiedzy po rozwigzaniu testu teoretycznego, ktory sktadat sie z
30 pytan wielokrotnego wyboru oraz pytan otwartych. Wyniki zostaty przedstawione jako procentowy wynik

prawidtowych odpowiedzi.

Dane na wykresie obrazujg poréwnanie liczby prawidtowych wynikéw osiagnietych przez BO podczas diagnozy
wstepnej (przed rozpoczeciem stazu) oraz koncowej (po odbyciu 10-dniowych praktyk). Poréwnanie to ma na celu

zobrazowanie przyrostu wiedzy po odbyciu stazu, co wiaze sie z podniesieniem wartoS$ci na rynku pracy.
Wyraznie widac¢ jak znaczacy wplyw na poziom wiedzy nauczycieli ma udziat w projekcie.

Podczas diagnozy wstepnej najwieksza grupe (45 oséb) stanowili nauczyciele, ktérzy 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%, ktére byty minimalng granica pozytywnych odpowiedzi, aby zaliczy¢ test
pozytywnie. Wyniki te obrazujg, iz nie tylko praktyka jest staba strong, ale i teoria wykraczajaca poza stare

podreczniki nie jest znana w stopniu dostatecznym.

Caty $wiat idzie naprz6d. Nie mozna uczy¢ kandydatéw na przysztych kucharzy, szeféw kuchni z ksiazek,
ktdre zostaly napisane 20-30 lat temu. Nauczyciele powinni by¢ na biezgco z tym, co dzieje sie w Swiatowych trendach
kulinarnych. Moda zmienia sie takze w kulinariach. Ten, kto uczy zawodu, musi wiedzie¢ o czym moéwi, caly czas musi
podnosi¢ swoje kwalifikacje poprzez $ledzenie najnowszych trendéw, uczestnictwo w podobnych projektach, targach

gastronomicznych, seminariach dotyczacych gastronomii.
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Okazuje sie, iz $redni osiagniety wynik wynosi tylko 54,20%, podczas gdy $redni wynik diagnozy konczacej projekt
jest znaczaco wyzszy i wynosi 98,40%. W diagnozie poczatkowej najnizszy wynik wyniést TYLKO 15%, w diagnozie
konczacej - 81,7%. Najwyzsze oceny wynosily odpowiednio 93% w diagnozie poczatkowej (osiggniety przez jednego

nauczyciela) i 100% w diagnozie koficowej (osiggniete przez 37 nauczycieli).

Ponadto bardzo istotne jest, iZ wszyscy uczestnicy diagnozy (84 osoby) uzyskali odpowiedzi zawarte w przedziale 81-

100%.

WyKkres 2. Wykres poréwnujacy wyniki wiedzy teoretycznej przed odbyciem stazu i po nim

TEST TEORETYCZNY
poréwnanie wynikow diagnozy IN/OUT
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o Al
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Wyniki ocen znajomo$ci sposobéw Kkrojenia warzyw i ziemniakéw wedlug nomenklatury europejskiej

osiagniete przez nauczycieli, poré6wnanie wynikéw diagnoz poczatkowej i koncowej.

Podczas diagnozy poczatkowej, ktéra odbyta sie przed praktykami, wiedza dotyczaca technik kulinarnych
krojenia warzyw i owocéw byta bardzo niska. Nauczycielom (poza nielicznymi wyjatkami) praktycznie catkowicie
obca byta znajomo$¢ profesjonalnej miedzynarodowej terminologii ogélnie stosowanej na $wiecie w gastronomii.
Nieznajomo$¢ ta wiaze sie z przestarzalym, niedopasowanym do dzisiejszych czaséw programem nauczania i
podrecznikami niepodazajacymi za nowymi trendami w gastronomii. Wraz z nieznajomos$cia nazewnictwa
niemozliwym byto poprawne wykonanie zadania. Podczas diagnozy poczatkowej tylko jedna osoba uzyskata $redni
wynik na poziomie bardzo dobrym, trzy na poziomie dobrym, i siedem na poziomie dostatecznym. Dwanascie oséb
osiaggneto $redni rezultat na poziomie miernym, i najliczniejsza grupa (61 oséb sposréd 84 BEO) uzyskata wynik
niedostateczny. Po odbyciu stazu za$ najnizszym osiggnietym wynikiem jest ocena dobra (3 osoby), 7 0oséb uzyskato

maksymalna ocene (celujaca), a pozostate siedemdziesiat cztery osoby uzyskaty $redni wynik bardzo dobry.
Ponadto nauczyciele zaczeli uzywaé fachowej miedzynarodowej terminologii.

Cho¢ podczas diagnozy poczatkowej 61 0séb otrzymato ocene najwyzej niedostateczng to podczas diagnozy kornicowej

grupa ta osiagneta wyniki od 4,25 do 6.
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Dato sie takze zauwazy¢ poprawe w sprawnosci operowania podstawowym narzedziem jakim w kuchni jest néz.
Praca jest powolna, ale 10-dniowe uzywanie tego narzedzia pod okiem profesjonalistow pozwolito na poznanie

wtasciwej techniki postugiwania sie nim.

Oczywiscie techniki rozdrabniania musza by¢ nadal dopracowywane, gdyz ukrojenie kilku sztuk na wzdr nie
jest réwnoznaczne z krojeniem wiekszej ilosci do duzej produkcji, mozliwo$¢ zapoznania sie z tymi technikami dato
jednakze poczatek dla nauczycieli aby w sposéb rzetelny i w pelni profesjonalny mogli te wiedze przekaza¢ swoim

uczniom.

Zadanie to obrazowato znajomo$¢ podstaw kulinarnych, ktore kazdy konczacy szkote uczen powinien zna¢ doskonale.
Sztuke postugiwania sie nozem uczniowie powinni mie¢ opanowang juz po pierwszej skonczonej Kklasie, gdy
tymczasem z moich osobistych doswiadczen wynika, iz duza cze$¢ uczniow nawet w IV klasie nie opanowata tej sztuki
we wiasciwym zakresie. Warto wiec trenowaé nauczycieli aby mieli mozliwo$¢é zaprezentowania wtasciwej techniki

pracy dla swoich podopiecznych.

WyKkres 3. Wykres obrazujacy przyrost umiejetnosci wykonania zadania praktycznego przez 84 nauczycieli - sposoby

krojenia warzyw i ziemniakéw.

SPOSOBY KROJENIA WARZYW | ZIEMNIAK OW
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ilos¢ nauczycieli biorgcych udziat w projekcie

Indywidualne umiejetnosci praktyczne przy uzyciu podstawowych obrdobek termicznych.

Zadanie polegalo na zaprezentowaniu znajomos$ci technik kulinarnych, wykonujac proste zadanie
praktyczne, jak wykonanie jajka poszetowego, omleta hiszpanskiego czy usmazenia steku z poledwicy wotowej.
Okazalo sie, iz dla wielu uczestnikow diagnozy wstepnej byto to zadanie nie do przebrniecia. Az 60% catej 84-
osobowej grupy uzyskato ocene niedostateczng, czternascie os6b ocene mierna, osiem - dostateczna, dobrg i bardzo
dobra, podczas gdy po zakonczeniu projektu najwieksza grupa (60%) uzyskata wynik celujacy, a pozostali ocene

dobra i bardzo dobra.
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Srednie wyniki minimalne wyniosty 1 podczas diagnozy poczatkowej i 5 w diagnozie koficowej. Maksymalny wynik

siegnat 4 podczas diagnozy poczatkowej i 6 podczas koncowe;j.

Biorac pod uwage wyniki diagnozy poczatkowej i problemy z jakimi napotkali sie nauczyciele podczas wykonywania
zadan, nalezy stwierdzi¢, iz odbycie stazu pozwolito na zapoznanie sie z drogimi surowcami oraz sposobami ich
sporzadzania. W warunkach szkolnych bowiem nie sg oni w stanie pracowac z uczniami na takim surowcu ze wzgledu

na cene zakupu oraz dostepno$¢ surowca w regionie.

Nieznane byly rowniez pojecia tak podstawowe w profesjonalnej gastronomii jak stopnie wysmazenia mies.
Prawdopodobnie te sfery pozostang nadal omawiane teoretycznie ze wzgledu na wcze$niej wymienione powody. Ale
to i tak wiecej niz kompletny brak wiedzy na ten temat. Podobnie jak w poprzednim przypadku przewija sie rowniez
problematyka przestarzatych podrecznikdw, nienormujacych ogélno swiatowych trenddw, lecz powielajacych stare

nieadekwatne do wspdtczesnych czaséw wiadomosci.

Poréwnawszy stabe wyniki z praktycznego zadania indywidualnego, wykonanego podczas wstepnej
diagnozy, i wyniki konncowej diagnozy po odbyciu stazu, gdy wiekszo$¢ BO uzyskata oceny w przedziale od 5 (bardzo
dobry) do 6 (celujacy), $miato mozna stwierdzi¢, iz po odbyciu stazu BO nie tylko zapoznali sie z nowoczesnymi

technikami i technologiami, ale potrafia je doskonale wykorzysta¢ w praktyce.

Wykres 4. Wykres obrazujacy przyrost umiejetnos$ci nauczycieli podczas wykonywania zadania praktycznego

indywidualnego.

PRAKTYCZNE ZADANIE INDYWIDUALNE
wyniki diagnozy IN/OUT
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ilos¢ nauczycieli biorgcych udziat w projekcie

Prezentacja dydaktyczna walka z trema

Prezentacja dydaktyczna byta najbardziej ztozonym elementem diagnozy. Zadanie polegato na
przygotowaniu indywidualnie wylosowanej potrawy i wykonanie jej w czasie 16 minut. 8 minut bylo na
przygotowanie mise en place i 8 minut na przygotowanie gotowej potrawy oraz oméwienie dodatkowych zagadnien z
nig zwigzanych. Zadania przygotowane do prezentacji dobrano tak, aby mozna byto zmie$ci¢ sie w tak ograniczonym

czasie, jednakze nauczyciele nie radzili sobie rowniez z presja czasu. Przy ztozonych zadaniach nie potrafili sprosta¢
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organizacji pracy i zaplanowa¢ wtasciwej kolejnosci wykonania poszczegélnych czynnosci, oraz efektywnie

wykorzystaé czasu na przygotowanie mise en place. Prezentacje zostaty zarejestrowane kamera.

W trakcie wstepnej diagnozy poza wielokrotng nieznajomoscia wylosowanego zagadnienia duzym problemem byty
stres i trema, zwigzane z wystepem zaréwno przed kolegami-nauczycielami jak i gremium profesjonalistow,

oceniajacych prace uczestnikow.

W zadaniu ocenianych byto kilka elementéw sktadowych:

Przygotowanie mise en place: przygotowanie wtasciwych danej potrawie sktadnikéw, sprzetu do jej wykonania
technika wykonania: przygotowanie dania przy zastosowaniu odpowiednich technik obrébki, kolejnos$¢ dziatan
smak i wyglad: ocenie zostawal poddawany wtasciwy potrawie smak oraz aranzacja na talerzu

wiedza o produkcie i sposob prowadzenia prezentacji: w tym punkcie istotne bylo zachowanie osoby
prowadzacej prezentacje, mozliwosci interakcji ze stuchaczami, mozliwosci zainteresowania tematem, wiedza o

produkcie, potrawie, dobre oméwienie dodatkowego pytania w zadaniu.

Prezentacja dydaktyczna jest przykladowym pokazem prowadzenia zaje¢ z mlodzieza, tak powinny
wygladac zajecia praktyczne w szkotach podczas lekcji technologii. Nauczyciele aktywnie powinni prowadzi¢ podobne
prezentacje i dawa¢ stuchaczom z mozliwo$¢ powtarzania proceséw krok po kroku. Jak wynika z rozméw z BO,
niestety czesto wyglada to zupelnie inaczej: nauczyciel sucho opisuje niezbedne czynnosci, znajgc zagadnienie jedynie
teoretycznie, po przeczytaniu w ksigzce. Dlatego nalezy potozy¢ nacisk na podobne zajecia, aby nauczyciele zyskali

pewnos¢ siebie podczas zajec interaktywnych.

Podczas diagnozy wstepnej 28 oséb uzyskato srednig ocene niedostateczny lub mierny, a kilkoro nauczycieli nie
podchodzito do wykonania zadania. Trzydziesci sze$¢ oséb uzyskato Srednig od dostateczny do dobry, z czego az 21

blizej oceny dostateczny. 20 oséb dostato oceny w zakresie pomiedzy dobry i celujacy.

Natomiast po odbyciu stazu sytuacja znacznie sie poprawita i najnizsze wyniki oscylowaly w granicach dobry -
bardzo dobry (12 oséb), bardzo dobry - celujacy (25 oséb) i celujacy (najwieksza grupa - az 46 oséb). Tylko jedna

osoba uzyskata ocene ponizej dobry.

Po analizie wynikéw prezentacji indywidualnej z obydwu diagnoz mozna by rzec, iz zaskakujgco duzo
dobrych ocen mozna zauwazy¢ podczas diagnozy wstepnej. Jest to jednak wynik wczes$niejszej stycznosci z
podobnymi programami, co dato kilku uczestnikom pewno$¢ siebie i wieksze umiejetnosci praktyczne podczas

przygotowan.

Jednoznacznie nalezy stwierdzi¢, iz przyrost wiedzy po odbyciu stazu znaczaco wplynat na umiejetnosci zawodowe

nauczycieli, ktére moga wykorzysta¢ w szkotach podczas zaje¢ z mtodzieza.

Podczas gdy przed udziatem w projekcie BO nie potrafili wlasciwie przygotowac mise en place i poustawia¢ wg
wlasciwej kolejnosci poszczegélnych operacji przygotowania dan, to po pracy w profesjonalnej kuchni i zrozumieniu
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istoty organizacji pracy, wtasnego stanowiska i produktéw w trakcie diagnozy koncowej przygotowywali sie niejako
intuicyjnie, tak aby wszystko mie¢ w zasiegu reki i wykorzysta¢ efektywnie czas. Wiedza teoretyczna, potrzebna do
wykonania i omoéwienia zadan dodatkowych, zostata takze dobrze przyswojona i wykorzystywana podczas

prezentacji koncowe;j.

Dzieki odbyciu stazu i zapoznaniu z rzeczywistymi warunkami pracy w profesjonalnej kuchni i nabyciu
nowych umiejetnosci praktycznych, poszerzeniu wiedzy teoretycznej BO nabrali pewno$ci siebie i - w poréwnaniu z
poczatkowa diagnoza - zadanie wykonania prezentacji konicowej byto tatwe i bardzo efektywne. Nalezycie
przeprowadzona prezentacja bedzie wiasciwym narzedziem w pracy zawodowej, czym$ nowym zaréwno dla

nauczycieli jak i uczniéw co przyczyni sie do lepszych wynikéw stuchaczy.

Wykres 5. Zobrazowany przyrost jako$ci  prezentacji = wykonywanej przez 84  nauczycieli.

PREZENTACJA DYDAKTYCZNA
poréwnanie wynikéw diagnozy INJOUT

—&— wyniki diagnozy IN

—=&— wyniki diagnozy OUT
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1 6 11 16 21 26 31 36 41 46 51 56 61 66 71 76 81

ilos¢ nauczycieli biorgcych udziat w projekcie

Czy nauczyciel zawodu jest profesjonalista w swojej dziedzinie? Zadajemy to pytanie, obserwujac
umiejetno$ci praktyczne i teoretyczne nauczycieli. Wiedza teoretyczna przekazywana wychowankom czesto niestety
nie pokrywa sie z praktyka. Nauczyciele nie maja mozliwosci zdobywania praktycznych umiejetnosci i nowych
do$wiadczen, nie sa wysytani na seminaria, czy szkolenia z zakresu nowoczesnych dziatan kulinarnych oraz nowych
sposobéw obrébki termicznej. Czesto nie maja pojecia jak dziata zaplecze gastronomiczne w duzej restauracji czy

hotelu.

Jako szef kuchni w hotelu chciatbym, aby mtodziez, ktéra trafia do mnie na praktyki, czy tez p6zniej, po szkole, do
pracy byla przygotowana do radzenia sobie w nowych sytuacjach, potrafita samodzielnie podejmowac decyzje,
posiadata niezbedng wiedze do wykonywania zawodu kucharza w dzisiejszych czasach. Niestety, nie bedzie to
mozliwe dotad, aZ nie zainwestujemy w szkolenie kadry nauczycielskiej oraz nie doprowadzimy do zmiany sposobu

nauczania. Je$li jednak te aspekty zostang zmienione, nauczyciel bedzie miat szanse sta¢ sie profesjonalista.

Pod mojg opieka rocznie odbywa praktyki od 60 do 80 uczniéw. Do$¢ porazajacy jest czesto ich stan wiedzy

zawodowej, ktory jest staby juz w tematach podstawowych zagadnien gastronomicznych. Taki stan rzeczy bierze sie
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ze sposobu ksztatcenia zawodowego wedlug obowigzujacego programu nauczania. Wiedza przekazywana mtodziezy
pozwala na osigganie zadowalajacych wynikow z egzaminéw konicowych, ale jest niewystarczajaca do tego, aby mtody
cztowiek w pracy poczut sie pewnie, umiat podejmowaé samodzielne oraz trafne decyzje, byt zdolny do twoérczego
dziatania. Ten stan rzeczy moze zmieni¢ tylko wyksztatcony, otwarty na nowe doswiadczenia, kreatywny nauczyciel,
posiadajacy doskonata wiedze teoretyczng, potaczong z dobra praktyka. Dlatego system nauczania zawodowego musi

sie zmienic.

Program nauczania w szkotach przystosowujacych do zawodu powinien ktas¢ gtéwny nacisk na wdrozenie

szkolen praktycznych, oczywiscie dbajac o réwnomierny poziom teorii.

Przedmiotéw zawodowych ucza ludzie czesto do tego nieprzygotowani. Maja oni duza wiare w swoja wiedze
teoretyczng, ktora nie przektada sie na praktyke. Nigdy nie pracowali w zawodzie i maja nikte pojecie o sztuce
kulinarnej. Czesto nie potrafiag nawet trzymaé prawidlowo noza w dioni. Wiekszo$¢ tych pedagogéw jest otwarta na
poznawanie nowych rzeczy, zainteresowana wtasnym doskonaleniem i podnoszeniem kwalifikacji zawodowych oraz
jak najlepszym rozwojem swoich wychowankéw. Dlatego trzeba umozliwi¢ chetnym, otwartym na nowe
do$wiadczenia i kreatywnym nauczycielom, w ktérych drzemie olbrzymi potencjat, odbycie praktyk zawodowych w
dobrych restauracjach i hotelach. Da im to niepowtarzalng okazje do zapoznania sie z rzeczywisto$cia zawodowa.
Pomoze powigza¢ wiedze teoretyczng z praktyczng, a to jest niezbedne do nawigzania tworczego i swobodnego

dialogu z uczniami. To w szkole musi nastapi¢ poczatek tworzenia warsztatu zawodowego.

Otwarty i aktywny nauczyciel, ktéry daje wsparcie i zachete, ale potrafi tez zdefiniowa¢ mozliwo$ci rozwoju
mtodego czlowieka, ma olbrzymi wptyw na nastawienie do zawodu i osiggniecia ucznidow. Wychowankowie takich
pedagogéw bardziej sie starajg i s3 otwarci na nowe doswiadczenia. Trzeba zmieni¢ program i sposoby
przekazywania wiedzy, aby uczniowie, ktorzy trafiajag na praktyki, a p6zniej do pracy, potrafili postugiwaé sie
dostepnymi narzedziami w wiekszosSci profesjonalnych zapleczy w kazdej restauracji i hotelu, potrafili wykorzysta¢
nabyta w szkole wiedze w praktyce. Te umiejetnosci beda mie¢ jedynie wychowankowie takich pedagogéw, ktorzy
sami nabyli praktyke. Im wiecej umiejetnosci teoretycznych i praktycznych uczniowie wyniosa ze szkét tym lepiej dla
nas, szeféw kuchni. Zdecydowanie tatwiej i bardziej komfortowo bedzie nam sie pracowato, kreowato nowosci w
awangardowy, postepowy sposéb. Po zakonczeniu programu doskonalenia zawodowego, ktérego celem byto
podniesienie kwalifikacji nauczycieli, i zapoznaniu sie z wynikami zawartymi w kartach kompetencji, niestety,
stwierdzam bardzo niski poziom praktycznej wiedzy zawodowej. Rowniez wiedza teoretyczna posiadana przez

uczestnikdw byta niekiedy niewystarczajaca.

Wielu pedagogom obca byta terminologia stosowana w profesjonalnej kuchni. Po przeprowadzeniu analizy wynikéw,
osiagnietych przez kursantéw podczas wstepnej diagnozy, stwierdzam, iz poziom ich wiedzy byt niedostateczny. Po
szkoleniu zostata przeprowadzona diagnoza koncowa, ktéra wykazata duzy przyrost wiedzy zawodowej w stosunku

do diagnozy wstepnej.

Umozliwienie nauczycielom pracy w zespole ludzi, ktérzy pracuja zawodowo w kuchni na co dzien,
mozliwo$¢ obserwacji operacji przebiegajacych w procesie produkcji, zapoznanie sie ze sprzetem i technikami

kulinarnymi bardzo istotnie wptyneto na przyrost wiedzy, pozwolito skonfrontowac teorie z rzeczywisto$cia.
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Poréwnanie wynikéw diagnozy wstepnej oraz koncowej jednoznacznie pokazuje, iz wszyscy 84 BO nabyli
wiele dodatkowych umiejetnosci zawodowych zwigzanych, z gastronomia i technologig zywnosci, poczawszy od
zapoznania sie z organizacjg pracy, profesjonalnym nowoczesnym sprzetem kuchennym, nowoczesnymi technikami

kulinarnymi az po niespotykane w szkotach surowce.

Wszystkich 84 nauczycieli uzyskato nowe doswiadczenia i umiejetno$ci zawodowe, rozwijajace ich warsztat pracy i

znaczgco podnoszace ich kwalifikacje.

Poréwnujac wyniki diagnoz poczatkowej i konicowej wyrazenie wida¢ réznice niskiego poziomu wiedzy z
przed udzialu w projekcie i po odbyciu stazu. To niezbicie dowodzi o potrzebie doskonalenia zawodowego
nauczycieli, umozliwiajac im prace w profesjonalnej kuchni zaktadu gastronomicznego, co jest - jak wida¢ - bardzo
efektywne. Poszerzenie wiedzy zawodowej nauczycieli z pewnoscia doskonale wptynie na mozliwosci rozwoju i
osigganie lepszych wynikéw dla ich uczniéw, a co sie z tym wiaze, lepiej wyszkolonych adeptéw sztuki kulinarnej.
Poréwnujac Srednie wyniki, osiggniete we wszystkich poszczegdlnych 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 konicowej, 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 kategorii.

Analizujac gtebiej wyniki mozna zauwazy¢, iz 12 nauczycieli, ktorzy z testu osiagneli wyniki w grupie ponizej 40%
(Yacznie z osobg ktéra osiggneta najnizszy wynik w testach - 15%), po odbyciu szkolen osiagali wyniki pomiedzy 80 a
100%.

Réwniez podczas dydaktycznej prezentacji wiekszos$¢ uzyskata najwyzsze wyniki dzieki mozliwos$ci odbycia stazu i
fachowemu przeszkoleniu w zakresie obstugi i wykorzystania nowoczesnego sprzetu gastronomicznego, poznaniu

nowoczesnych technik kulinarnych oraz towaroznawstwu.

W wiekszosci uczestnicy stwierdzili, iz dzieki mozliwosci odbycia stazu poznali prawdziwe realia ,Zzycia kuchni”,
otworzyty im sie oczy na mozliwosci realizacji szkolen oraz tworzenie wlasnych receptur oraz rézne mozliwosci
wykorzystania tych poznanych, Dzieki pracy pod okiem fachowcéw zrozumieli bowiem, iz nie mozna zamykac sie w
kregu kilku receptur, nierozwijajgc tematu tak, aby szkolenia z mtodzieza uczyni¢ bardziej atrakcyjnymi i
przystosowanymi do nowych czaséw. Dzi$ zwtaszcza uczniowie, ktérzy odbywaja praktyki w dobrych renomowanych

zaktadach, maja czesto wieksza wiedze praktyczna niz ich nauczyciele.

Widzac efekty, jakie przyniosta realizacja projektu, nalezy jednoznacznie stwierdzi¢, iz osiagnieto zalozone przez

wnioskodawece cele i rezultaty merytoryczne:

-cala grupa 84 nauczycielek i nauczycieli (w tym 15 mezczyzn) przedmiotéw zawodowych zwigzanych z gastronomig
i bioragcych udziat w projekcie pomyslnie ukonczyla dwutygodniowe praktyki w przedsiebiorstwach

gastronomicznych.

-w ramach projektu zostaty utworzone programy szkolen doskonalenia zawodowego dla NPZ oraz IPNZ Scisle
zwiagzanych z zagadnieniami gastronomii oraz technologia przetwdérstwa. Zwalidowali$my je o osiagniete wyniki prac

ewaluacyjnych oraz nasze obserwacje uczestnikow projektu.
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-84 nauczycielki i nauczyciele przedmiotéw zawodowych (w tym 15 mezczyzn) podczas realizacji 10-dniowych
praktyk realizowanych w ramach projektu ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej

klucz do wykwalifikowanych pracownikow”

- pod okiem ekspertéw z zakresu wiedzy i umiejetnos$ci w zakresie gastronomii zostato fachowo przeszkolonych z
obstugi i wykorzystania nowoczesnego sprzetu gastronomicznego, nowoczesnych technik kulinarnych,
towaroznawstwa oraz technologii i organizacji pracy w rzeczywistych warunkach pracy profesjonalnego zaktadu

gastronomicznego.

-w ramach zajec¢ praktycznych 84 nauczycieli i nauczycielek przedmiotéw zawodowych (w tym 15 mezczyzn) nabyto
szereg dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie teorii i praktyki, zwigzanych z przedmiotami
gastronomicznymi, o czym niezbicie $wiadcza poréwnania wynikéw testow teoretycznych i praktycznych
przeprowadzonych podczas diagnoz przed odbyciem praktyk oraz po ich zakonczeniu. Umozliwienie 84
nauczycielkom i nauczycielom zawodu pracy w profesjonalnej kuchni wraz z zespotem ludzi, ktérzy pracuja
zawodowo, umozliwienie obserwacji operacji, przebiegajacych w procesie produkcji, umozliwienie zapoznania sie ze
sprzetem i technikami kulinarnymi bardzo istotnie wptyneto na przyrost wiedzy, pozwolito skonfrontowa¢ posiadane
wiedze i teorie z rzeczywistoS$cig, a co za tym idzie podnie$¢ znaczaco zakres swojej wiedzy zawodowej w temacie
aktualnych technik i technologii w zakresie nauczanego zawodu, czego niezbitym dowodem jest analiza poréwnawcza

wynikéw testdw teoretycznych, praktycznych i ocena prezentacji dydaktycznej.

-wszyscy 84 nauczyciele deklaruja znaczacy wzrost wiedzy teoretycznej, udoskonalenie warsztatu pracy i
podniesienie wtasnej atrakcyjnosci na rynku pracy. Ponadto zaznaczaja mozliwo$¢ zastosowania nowej wiedzy w
praktyce podczas prowadzenia zaje¢ w szkole. Obserwujac sposdb prowadzenia prezentacji dydaktycznych
stwierdzam, iz po odbyciu 10-dniowych praktyk nabrali pewnos$ci siebie i umiejetnosci oraz zdobyli wiedze
merytoryczng na duzo wyzszym poziomie niz podczas diagnoz wstepnych przed udziatem w projekcie. Nauczyciele
swobodnie, wrecz intuicyjnie prowadzili prezentacje, wykorzystujac nowo poznane techniki i fachowe stownictwo
branzowe.

Powyzsze wnioski niezbicie dowodzg o stusznosci realizacji podobnych projektow w celu podniesienia

jakos$ci nauczania zawodowego w szkotach zawodowych.
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