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Doskonalenie umiejętności związanych 
z obróbką i przetwarzaniem produktów ba-
dani wiązali z takimi czynnościami jak: 
flambirowanie (3 wskazania), filetowanie 
(3), tranżerowanie (3), krojenie (3), łącze-
nie potraw z dodatkami i przyprawami (2) 
oraz umiejętność obróbki konkretnych pro-
duktów: owoce morza, ryby, kurczak (7).

Wśród nowych tendencji w zakresie sztuki 
kulinarnej respondenci wskazywali możli-
wość dowiedzenia się o nowinkach kuli-
narnych (6), o nowoczesnych technikach 
kulinarnych (4), zapoznanie się z nowocze-
snym sprzętem gastronomicznym (5), za-
znajomienie się z kuchnią molekularną (2) 
oraz z zastosowaniem ciekłego azotu (1). 
Pogłębiając swoją wiedzę w zakresie nowo-
ści w obsłudze gości (3 wskazania), badani 
zwrócili również uwagę na obsługę kelner-
ską (2) oraz room service (1).

Natomiast wśród potrzeb związanych 
z doskonaleniem innych umiejętności ku-
linarnych znalazły się takie jak: gotowa-
nie pomysłowych i tanich potraw na moż-
liwości finansowe szkoły i uczniów (2), 
nietypowe potrawy i niekonwencjonalne 
produkty (2), techniki barmańskie (3) 
oraz jedna odpowiedź „jak najwięcej”.

Dane z badań ankietowych dotyczące 
potrzeb i oczekiwań wobec planowa-
nych staży uzupełniają wypowiedzi bada-
nych nauczycieli uzyskane podczas zogni-
skowanych wywiadów grupowych (FGI). 
Część potrzeb i oczekiwań BO wypowie-
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dzianych w trakcie wywiadów jest zbieżna 
z danymi uzyskanymi z ankiet. Poniżej zo-
staną przedstawione te, które wnoszą 
nowe wątki do analizowanego zagad-
nienia. 

Wyniki analizy FGI pozwoliły wyodrębnić 
trzy grupy potrzeb i oczekiwań BO wobec 
staży. Pierwsza grupa to potrzeby i ocze-
kiwania wobec opiekuna stażu, kolejna 
wobec miejsca, w których mają być reali-
zowane staże i trzecia, dotycząca potrzeb 
i oczekiwań po zakończeniu stażu.

Z analizy wypowiedzi BO wynika, że 
w pierwszej grupie potrzeb znalazło się 
oczekiwanie, iż staże będą przebiegały 
według indywidualnych programów pod 
kierunkiem opiekuna: 

„[…] mi to się podobało, że jeśli ro-
bimy jakiś test, to nie po to, żebyśmy so-
bie udowodnili, że czegoś nie umiemy, 
bo my o tym wiemy, że w wielu rzeczach 
mamy braki i żeby przez ten staż móc so-
bie porównać i dobrą rzeczą jest, aby na 
tym stażu był jakiś program, co robimy. 
Takiej indywidualnej opieki nad nami” 
(Jolanta). „Żebyśmy miały dla siebie ku-
charza. Żeby był przydzielony dla nas na 
dwa tygodnie” (Grażyna). „Żeby był ktoś 
taki, taka jedna osoba, która będzie się 
zajmowała, taki opiekun” (Aleksandra).

Dodatkowe oczekiwania kierowano pod 
adresem opiekunów staży. Dla niektórych 
BO istotna okazała się możliwość uzyski-
wania informacji zwrotnych:

„[…] ale żeby był ktoś, kto powie, czy do-
brze czy źle to robię” (Marek). „Tak so-
bie wyobrażam, że przez te dwa tygodnie 
będę szkolona przez jakiegoś Mistrza, 
który będzie mi pokazywał, co źle robię. 
Będę powtarzała pewne czynności i że 
w końcu będę coś robiła, no tak dobrze” 
(Maria). „Żeby pokazać, wyjaśnić” 
(Beata). 

Kolejną grupą potrzeb i oczekiwań istot-
nych z punktu widzenia BO okazały się te 
związane z miejscem, w których mają być 
realizowane staże. Niebagatelne znacze-
nie miała w wypowiedziach uczestników 
projektu możliwość wstępu do dobrych re-
stauracji: 

„Oczekuję tego, że będziemy mieli wstęp 
do dobrych restauracji i hoteli, bo tak jak 
kolega mówił my mamy utrudniony wstęp 
do zakładów przemysłowych […]. Staż 
w dobrym hotelu, to jest dla mnie szansa 
[…] popatrzenia na tego kucharza, bo 
jak mówili przedmówcy, nam brakuje ta-
kiego rzemieślnika […] można popatrzeć 
na te sztuczki tych Mistrzów” (Kalina). 

„[…] i to będą miejmy nadzieję, profesjo-
nalne zakłady gastronomiczne. Człowiek 
sobie wyobraża, że staniemy w kuchni, 
obok tego szefa głównego” (Aleksandra).



Efektywny  
Nauczyciel Sztuki Kulinarnej  35 

Część osób wyrażała potrzebę odbycia 
szkoleń z przygotowywania potraw oraz 
pracy w różnych działach (np. w kuchni 
czy przy obsłudze klienta):

„Żeby nam zrobili tam na miejscu szkole-
nie z przygotowania potraw. Tylko trzygo-
dzinne szkolenie, np. z alkoholi, czy z ja-
kichś potraw, czy ze starterów, czy potrawy 
charakterystyczne z kuchni polskiej, czy 

z innych krajów” (Ewa). „Dzielenie mięsa 
po upieczeniu, np. kurczaka” (Justyna).

„Żebyśmy wszędzie mieli dostęp” (Elż-
bieta). „Ja bym chciał, żeby być w róż-
nych działach i przy deserach i przy wi-
nach...” (Kacper). 
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„Interesuje mnie organizacja obsługi, 
[…] żeby podpatrzyć logistycznie” (Edyta).

Nauczyciele podkreślali również po-
trzebę bycia w „centrum”, a nie na „pe-
ryferiach” procesu kształcenia. Obawiali 
się bycia w roli podrzędnej, pomocni-
czej oraz tego, że staż mógłby okazać się 
stratą czasu: 

„Nie chciałabym całe dwa tygodnie 
obierać ziemniaków ani zmywać naczyń” 
(Anna). „Boimy się, że zostaniemy zmar-
ginalizowani” (Andrzej). „Ze względu na 
sezon, Szefowie Kuchni nawet przy do-
brych intencjach nie będą mogli po-
święcić nam tyle czasu, ile byśmy chcieli. 
A wiadomo, że jeśli nie jesteśmy prze-
szkolone i mamy małe doświadczenie 
praktyczne, to nas nie zostawi sam do 
przygotowania potrawy […] i w tym mo-
mencie będziemy wykonywać tylko prace 
pomocnicze czy porządkowe” (Grażyna). 
„Że będę ciągle robiła surówki” (Janina). 
„Boimy się, że będziemy brokuły dzielić” 
(Michalina).

„Mam nadzieję, że się nauczę czegoś na 
tym szkoleniu dwunastodniowym, ponie-
waż ja kończyłam studium […] i różne 
praktyki miałam, więc wiem, jak to róż-
nie bywa na takich praktykach. Mam na-
dzieję, że tu zostanę wysłana do hotelu, 
gdzie rzeczywiście czegoś się nauczę, 
a nie stracę czas” (Aleksandra). „Chcia-
łabym się nauczyć więcej niż wiem, że-

bym nie miała poczucia straty czasu” 
(Matylda). 

„Żeby to nie była strata czasu” (Oskar).

Niektórzy BO wskazywali jako ważną dla 
siebie możliwość robienia notatek, zdjęć  
i nagrań w trakcie trwania stażu:

„Że konkretnie przychodzę i mam powie-
dziane, żebym robiła to, to i to, żebym 
ja sobie mogła notatki porobić, zdjęcia. 
Jest to ważne […] później młodzieży prze-
kazać. Ja nie mam styczności z dużymi 
zakładami, dla mnie to jest atrakcja, bo 
tam tego nie ma. Chciałabym jak naj-
więcej zobaczyć, żeby to przekazać. Na-
wet pokazać młodzieży” (Julia). „[…] czy 
móc nagrać” (Edyta).

Uczestnikom projektu zależało również 
na tym, by miejsca odbywania staży były 
przestrzenią, w której można popełniać 
błędy, czegoś nie wiedzieć, nie umieć wy-
konać: 

„Żeby był wyrozumiały dla nas i miał 
cierpliwość (opiekun – dop. M.C.-G.), 
przy nauczaniu […] żeby chciał tłuma-
czyć pięć razy” (Anna). „Żeby nie było, 
że jak się nie uda, to ktoś powie zmarno-
wałeś surowiec i więcej niczego nie ru-
szaj. Raczej poćwicz sobie, coś innego 
zrób, spróbuj to zrobić, że pokaże ku-
charz w miarę jak będzie mógł jak wyko-
nać” (Jan). „Ja mam obawy, że dostanę 
coś, czego nie będę umiał zrobić, a to 
idzie na zamówienie. Jestem po to, żeby 
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się czegoś nauczyć i mam prawo czegoś 
nie wiedzieć” (Marek). „Ja się boję, że mi 
powiedzą zrób to, a ja nie mam pojęcia 
jak to zrobić. Ja bym nie chciała na za-
sadzie, że, o, to nauczyciel i nie wie ta-
kich rzeczy. Ja mogę tego nie wiedzieć, 
bo ja mam książkę i pracuję z książką, 
więc jest dla mnie stresujące, żeby ktoś 
tam nie odebrał: o, nauczyciel, a nie 
wie takich rzeczy” (Julia). „Obawiam się 
tego, że jak pójdę do restauracji i ktoś 
rzuci mnie na głęboką wodę i ja utonę, 
i nie będzie mi miał kto ręki podać” 
(Aleksandra).

Ostatnią zidentyfikowaną w toku ewalu-
acji grupą potrzeb i oczekiwań BO są te 
związane z zakończeniem stażu. Nauczy-
ciele wyrażali chęć utrzymania kontaktu 
z restauracją, w której odbywany był staż:

„Mam potrzebę pozyskania kontaktu, 
że jeżeli pójdę do Warszawy do jakie-
goś hotelu, wtedy kiedy skończy się szko-
lenie […] będę mogła pójść, dowiedzieć 
się, poradzić, nauczyć się, że mogę tam 
podejść, wpaść i poobserwować, żeby 
można było z tego skorzystać” (Aurelia). 

Niektórzy BO podkreślali również po-
trzebę kontaktu z pozostałymi uczestni-
kami stażu, np. poprzez forum interne-
towe, listę mailową: 

„[…] żeby można było zrobić listę uczest-
ników, żeby móc potem wymieniać się in-
formacjami, bo nie wiadomo, kiedy to 
się przyda” (Aurelia).

Nauczyciele wskazywali także na po-
trzebę otrzymania materiałów poszko-
leniowych zawierających np. poznane 
w trakcie trwania projektu/staży przepisy, 
metody krojenia: 

„Żeby powstały takie materiały po 
szkoleniu” (Julia), „…taki podręcznik” 
(Marek). „Na przykład metody krojenia, 
czy te przepisy, które tu poznaliśmy” 
(Michalina).

Nauczyciele mieli na ogół skrystalizo-
wane potrzeby i oczekiwania wobec pro-
jektu. Oczekiwali zindywidualizowanego 
podejścia, takiego programowania staży, 
które uwzględnia ich konkretne i uświa-
damiane potrzeby. Wśród nich pocze-
sne miejsce zajmowała potrzeba „bycia 
w centrum” procesu kształcenia. Po-
trzeby te zostały zwerbalizowane w trzech 
sferach (wobec opiekuna stażu, wobec 
miejsca jego odbywania, w stosunku do 
czasu po odbyciu stażu).

Na etapie ewaluacji proaktywnej ze-
spół ewaluatorów wskazywał, iż w trosce 
o powodzenie projektu warto dogłęb-
nie przemyśleć rolę opiekuna stażu i wa-
runki, w jakich będzie się on odbywał. 
Proponowano, aby wystąpił on raczej 
w roli coacha, a nie w tradycyjnej roli mi-
strza, u którego boku wykuwa się kunszt 
kulinarnej sztuki adeptów. 


