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nia ocena prowadzenia lekcji praktycz-
nych gastronomii dla wszystkich uczestni-
ków przed stażami wynosiła 1,76±0,77 
(wykonanie niedostateczne/mierne) i była 
istotnie (=0,05) niższa od średniej oceny 
wystawionej po udziale w stażu, która wy-
nosiła 5,20±0,44 (bardzo dobra).

Nie zauważono istotnych (=0,05) staty-
stycznie różnic w średnich ocenach lekcji 
nauczycieli, segregując wyniki pod wzglę-
dem płci, województwa i obszaru, z któ-
rego pochodzili. Zauważono natomiast 
istotne różnice w ocenach prezentacji po-
segregowanych ze względu na wiek nau
czyciela.

Lekcje praktyczne gastronomii przepro-
wadzono przez nauczycieli w wieku 50+ 
przed stażami (rys. 6) zostały ocenione 
przez mistrza sztuki kulinarnej istotnie sta-
tystycznie niżej („Test z” =0,05) niż lekcje 
przeprowadzone przez nauczycieli z po-
zostałych grup nauczycieli.

Wnioski:

Udział 42 nauczycieli przedmiotów zawo-
dowych zawodu kucharz (i pokrewnych) 
w dwutygodniowym stażu w renomowa-
nych polskich kuchniach restauracyjnych 
i hotelowych w rzeczywistych warunkach 
pracy istotnie wpłynął na przyrost wiedzy 
i umiejętności praktycznych z zakresu ak-
tualnej sztuki kulinarnej i gastronomii. 

Wyniki przeprowadzonej diagnozy wyka-
zały, że wszystkich 42 beneficjentów osta-
tecznych zostało przeszkolonych w ob-
słudze nowoczesnych maszyn i urządzeń 
oraz nowoczesnej technologii stosowanej 
w przedsiębiorstwach. 

Wyniki oceny lekcji praktycznych prowa-
dzonych przez nauczycieli w macierzy-
stych szkołach ocenione przez mistrza 
sztuki kulinarnej wskazują, że 42 nauczy-
cieli biorących udział w projekcie wdro-
żyło nowoczesne techniki i technologie 
gastronomiczne w procesie kształcenia 
zawodowego. Wyniki oceny pracy na-
uczycieli zawodu kucharz w czasie prak-
tycznych zadań, w tym: znajomość ak-
tualnych technik, mise-en-place na 
stanowisku pracy, znajomość receptur 
przedstawianych przez nauczycieli, prawi-
dłowe metody pracy z uczniem wskazują, 
że program doskonalenia zawodowego 
został w sferze zawodowej przeprowa-
dzony prawidłowo. 

Niewątpliwie wszyscy 42 uczestnicy na-
byli w procesie doskonalenia dodatkowe 
umiejętności zawodowe związane z ak-
tualną sztuką kulinarną i technologią 
gastronomiczną, co oprócz tego opra-
cowania wykazują przedstawione w tej 
publikacji książkowej badania ewalua
cyjne. Jednak należy zwrócić uwagę 
przede wszystkim na początkową wiedzę 
i umiejętności nauczycieli z zakresu sztuki 
kulinarnej, które były na bardzo niskim 
poziomie. 



 
wyniki diagnozy wiedzy i umiejętności z zakresu sztuki kulinarnej… 100 

Uzyskane w projekcie rezultaty wska-
zują jak ważne, potrzebne i efektywne 
jest doskonalenie nauczycieli zawodu ku-
charz w rzeczywistych warunkach pracy 
kuchni restauracyjnej czy hotelowej. Nie-
wątpliwie uzyskane efekty wpłyną na ja-

kość kształcenia zawodowego, co już te-
raz jest widoczne. Uczniowie nauczycieli 
– beneficjentów ostatecznych projektu 
„Efektywny Nauczyciel Sztuki Kulinarnej” 
– zaczęli wygrywać konkursy kulinarne 
zorganizowane przez prestiżowe organi-
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zacje. Niewątpliwie by być lepszym i lep-
szym taki staż każdy nauczyciel powinien 
odbywać co najmniej jeden raz w roku.


	Spis t
reści
	Wyniki diagnozy wiedzy i umiejętności z zakresu sztuki kulinarneju nauczycieli przedmiotów zawodowych zawodu kucharz (i pokrewnych) nabytej dzięki realizacji opracowanych programów doskonalenia zawodowego poprzez dwutygodniowe staże w kuchniach restauracyjnych lub hotelowych w ramach projektu „Efektywny Nauczyciel Sztuki Kulinarnej”
	Wstęp
	Metodologia pomiaru wiedzy i umiejętności z zakresu sztuki kulinarnej
	Narzędzia pomiaru (Scheller, Lendzion 2008, niepublikowane)
	Metody analizy wyników
	Analiza wyników
	Wyniki oceny wiedzy teoretycznej Nauczycieli przedmiotów zawodowych z zakresu sztuki kulinarnej przed rozpoczęciem i po zakończeniu programu doskonalenia zawodowego
	Wyniki oceny znajomości aktualnych technik kulinarnych Nauczycieli przedmiotów zawodowych z zakresu sztuki kulinarnej przed rozpoczęciem i po zakończeniu programu doskonalenia zawodowego
	Wyniki oceny prezentacji dydaktycznych nauczycieli przedmiotów zawodowych z zakresu sztuki kulinarnej przed rozpoczęciem i po zakończeniu programu doskonalenia zawodowego
	Wyniki oceny lekcji praktycznych z zakresu gastronomii prowadzonych przez Nauczycieli przedmiotów zawodowych przed rozpoczęciem i po zakończeniu programu doskonalenia zawodowego
	Wnioski:


