
 

 

 

 

Raport z wykonania ewaluacji i monitoringu projektu ĂProfesjonalnie przygotowany kucharz 

Ŧr·dğem sukcesu rynku kulinarnego w Polsceò. 

Opracowağa Edyta Borys 

 

Projekt ĂProfesjonalnie przygotowany kucharz Ŧr·dğem sukcesu rynku kulinarnego w 

Polsceò byğ realizowany przez partnerstwo w skğadzie: Stalgast sp. z o.o. oraz  Fundacjň na Rzecz 

Budowy SpoğeczeŒstwa Opartego na Wiedzy  ĂNowe Mediaò.  

Projekt realizowany byğ w ramach Programu Operacyjnego Kapitağ Ludzki, Priorytet II, 

Rozw·j zasob·w ludzkich i potencjağu adaptacyjnego przedsiňbiorstw oraz poprawa stanu zdrowia 

os·b pracujŃcych, dziağania 2.1 Rozw·j kadr nowoczesnej gospodarki, poddziağanie 2.1.1 Rozw·j 

kapitağu ludzkiego w przedsiňbiorstwach. Projekt wsp·ğfinansowany byğ ze Ŝrodk·w Unii 

Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spoğecznego 

Dziağania Projektu byğy skierowane do pracownik·w mikro i mağych przedsiňbiorstw 

gastronomicznych. Celem projektu byğo podniesienie kwalifikacji 150 pracownik·w mikro i 

mağych przedsiňbiorstw gastronomicznych.  

 

Wnioskodawca zakğadağ, Ũe w projekcie weŦmie udziağ 150 pracownik·w firm 

gastronomicznych z terenu cağej Polski. Zakğadano, Ũe wŜr·d os·b uczestniczŃcych w projekcie 

kobiety bňdŃ stanowiğy min. 55%. W rezultacie udziağ kobiet wynosiğ 61,3% (92 kobiety). 

Wnioskodawca zakğadağ takŨe, Ũe osoby po 45 roku Ũycia bňdŃ stanowiğy co najmniej 40% 

uczestniczek/uczestnik·w. Zrekrutowano 62 osoby, kt·re speğniağyby kryterium wieku, co stanowi 

41,3 % BO. W tym wzglňdzie zatem wnioskodawca zrealizowağ zağoŨone rezultaty. 

 

Z diagnozy zaprezentowanej przez wnioskodawcň wynikağo, Ũe branŨa gastronomiczna jest 

jednŃ z priorytetowych gağňzi gospodarki ze wzglňdu na zmiany stylu Ũycia Polak·w, kt·rzy w 

coraz wiňkszym stopniu korzystajŃ z usğug zakğad·w kulinarnych, ze wzglňdu na koherencjň z 

rozwojem atrakcyjnoŜci turystycznej naszego kraju, a takŨe w odniesieniu do Euro 2012, kt·re to 

wymusza wzrost i rozw·j wspomnianej branŨy ze wzglňdu na prawdopodobne duŨe 

zapotrzebowanie na usğugi gastronomiczne w okresie przyjazdu kibic·w wspomnianej imprezy 

sportowej. Natomiast w kontekŜcie zmian cywilizacyjnych ksztağcenie ustawiczne jest 



 

 

 

podstawowym wymogiem i koniecznoŜciŃ w kaŨdej gağňzi gospodarki, w tym takŨe w gastronomii. 

Zmiany technologiczne dotyczŃ nie tylko tych najbardziej rozwiniňtych dziedzin Ũycia, takich jak 

informatyka, ale takŨe tych kt·rych istnienie jest zwiŃzane z najniŨszymi, najbardziej 

podstawowymi potrzebami czğowieka. świadomoŜĺ koniecznoŜci permanentnego ksztağcenia siň 

nie jest wŜr·d Polak·w powszechna. Co ciekawe im wyŨszy status spoğeczny, poziom 

wyksztağcenia i wyŨsze stanowisko ğŃczŃce siň z wiňkszŃ odpowiedzialnoŜciŃ tym wyŨszy udziağ w 

ksztağceniu. Z kolei tam gdzie niskie kwalifikacje i niski poziom wyksztağcenia, tam teŨ najniŨszy 

odsetek os·b, podejmujŃcych trud doksztağcania. 

 

Opisywany projekt adresowany byğ do pracownik·w mağych i Ŝrednich przedsiňbiorstw 

gastronomicznych. Zatem do takiej grupy os·b, co do kt·rych moŨna mniemaĺ, Ũe wykonujŃ raczej 

proste prace, nie wymagajŃce specjalistycznej skomplikowanej wiedzy i umiejňtnoŜci. StŃd teŨ 

moŨna byğo domniemywaĺ, Ũe ŜwiadomoŜĺ dotyczŃca koniecznoŜci ksztağcenia nie byğa duŨa. 

Niemniej jednak beneficjentki/beneficjenci pytane/pytani o motywy uczestnictwa w szkoleniach 

wskazujŃ na ich zainteresowanie samorozwojem profesjonalnym. Osoby uczestniczŃce w projekcie 

wskazujŃ na to, Ũe nakaz czy sugestia przeğoŨonego sŃ najmniej istotnymi powodami podjňcia 

aktywnoŜci edukacyjnej. NajwaŨniejsza byğa chňĺ doskonalenia kwalifikacji zawodowych. 

Szczeg·ğowe dane w tym zakresie prezentuje poniŨszy wykres.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Wykres 1. Motywy uczestnictwa w projekcie 

   ťr·dğo: badania wğasne 

 Warto zwr·ciĺ uwagň, Ũe wŜr·d piňciu najwaŨniejszych motyw·w aŨ cztery dotyczŃ 

bezpoŜrednio pracy i potrzebnych do niej wiedzy i umiejňtnoŜci. Ciekawe jest takŨe to, Ũe potrzeba 

samodoskonalenia siň zostağa wymieniona jako drugi pod wzglňdem waŨnoŜci motyw podjňcia 

uczestnictwa w projekcie. W kontekŜcie powyŨszych danych, z kt·rych wynika, Ũe chňĺ 

doskonalenia kompetencji profesjonalnych zdeterminowağa uczestniczki/uczestnik·w projektu do 

udziağu w szkoleniach warto poznaĺ stosowane dotychczas sposoby i formy ich podnoszenia i 

uaktualniania. Beneficjentki/beneficjenci byli proszeni o to, by wskazali jakie formy ksztağcenia 

stosowali najczňŜciej w celu aktualizacji wiedzy i umiejňtnoŜci z zakresu sztuki kulinarnej. Osoby 



 

 

 

badane wskazağy przede wszystkim na to, Ũe samodzielne sprawdzanie nowych przepis·w oraz 

oglŃdanie program·w kulinarnych sŃ dominujŃcymi sposobami pogğňbiania i zdobywania wiedzy z 

zakresu sztuki kulinarnej.  

 

Wykres 2. Stosowane przez BO metody ksztağcenia i samoksztağcenia 

 

ťr·dğo: badania wğasne 

 

Udziağ w kursach i szkoleniach, a takŨe praktykowanie pod okiem mistrza naleŨŃ na 

najrzadziej wybieranych sposob·w uaktualniania wiedzy i umiejňtnoŜci. Rekrutacja os·b, do 

kt·rych adresowany byğ projekt nie byğa zatem zadaniem ğatwym, bowiem mağa aktywnoŜĺ 

uczestnik·w/uczestniczek Projektu w kursach i szkoleniach wskazuje na niechňĺ czy op·r przed 

tego typu doŜwiadczeniami. WŜr·d uczestniczek/uczestnik·w projektu niespeğna poğowa w 

przeszğoŜci brağa udziağ w r·Ũnego typu kursach i szkoleniach.  

 

 



 

 

 

Wykres 3. Udziağ BO w kursach i szkoleniach w przeszğoŜci 

 

ťr·dğo: badania wğasne 

Pomimo tego, Ũe 47% badanych os·b uczestniczyğo w przeszğoŜci w kursach i szkoleniach, a 

tylko 10% wskazuje, Ũe czňsto (9 os·b)  i bardzo czňsto (6 os·b) korzysta z takich form by pogğňbiĺ 

swojŃ wiedzň zdecydowana wiňkszoŜĺ BO (86%) w ankiecie koŒcowej deklaruje chňĺ i zamiar  

uczestniczenia w  przyszğoŜci w kursach i szkoleniach.  

 

Wnioskodawca zakğadağ, Ũe wŜr·d rezultat·w miňkkich zrealizuje taki, Ũe co najmniej 128 

os·b uzna iŨ rozwiniňta zostağa u nich chňĺ ksztağcenia, podniesiona motywacja i ŜwiadomoŜĺ w 

zakresie korzyŜci pğynŃcych z ksztağcenia i nabywania nowych umiejňtnoŜci zawodowych. MoŨna 

wnioskowaĺ, Ũe deklaracja uczestnictwa w kursach i szkoleniach w przyszğoŜci oznacza wzrost 

ŜwiadomoŜci koniecznoŜci nieustannego ksztağcenia siň oraz wzrost motywacji do tego by czňŜciej 

wykorzystywaĺ takie sposoby uaktualniania wiedzy i umiejňtnoŜci, kt·re w przeszğoŜci byğy 

wykorzystywane rzadko lub bardzo rzadko. 

 

 

 

 



 

 

 

Wykres 4. Deklaracje chňci uczestnictwa w kursach i szkoleniach w przyszğoŜci 

 

ťr·dğo: badania wğasne  

 

Beneficjentki/beneficjenci dostrzegajŃ r·Ũnorodne korzyŜci wynikajŃce z ksztağcenia siň 

dorosğych. Przed szkoleniami wiňcej os·b wskazywağo na to, Ũe dziňki ksztağceniu siň moŨna 

udoskonaliĺ swojŃ wiedzň i umiejňtnoŜci oraz poszerzyĺ horyzonty. Po zakoŒczeniu szkoleŒ 

perspektywa z jakiej osoby uczestniczŃce w projekcie postrzegağy korzyŜci wynikajŃce z 

ksztağcenia siň os·b dorosğych ulegğy zmianie. Wiňcej os·b dostrzega takie korzyŜci zwiŃzane z 

ksztağceniem siň dorosğych jak moŨliwoŜĺ zwiňkszenia  dochodu, czy zwiňkszenie szans na rynku 

pracy. DoŜĺ jednak powiedzieĺ, Ũe skojarzenia jakie niesie ze sobŃ ksztağcenie siň dorosğych sŃ 

zwiŃzane z benefitami bezpoŜrednio dotyczŃcymi sfery zawodowej (aktualizacja wiedzy i 

umiejňtnoŜci oraz zwiňkszenie szans na rynku pracy) a takŨe ujmowane sŃ niejako holistycznie, 

bowiem beneficjentki/beneficjenci postrzegajŃ aktywnoŜĺ edukacyjnŃ dorosğych, jako szansň na 

poszerzenie horyzont·w. 

 

 NiezaleŨnie jednak od korzyŜci, jakie zdaniem beneficjentek/beneficjent·w niesie ze sobŃ 

ksztağcenie siň, zdecydowana wiňkszoŜĺ z nich jest gotowa by w przyszğoŜci partycypowaĺ w 

jakichŜ zorganizowanych formach edukacyjnych. Pozytywne doŜwiadczenie zwiŃzane z uczeniem 



 

 

 

siň, jakie jest wynikiem uczestnictwa beneficjentek/beneficjent·w w projekcie, moŨe zaowocowaĺ 

wiňkszŃ gotowoŜciŃ do tego by czňŜciej korzystaĺ ze zorganizowanych form ksztağcenia. Wywiady 

z beneficjentkami/beneficjentami pokazujŃ, Ũe wiňkszoŜĺ z nich odczuwa potrzebň kontynuowania 

procesu uczenia siň.  

 

ĂMam ciŃgğy niedosyt w tym sensie, Ũe ja mam takie poczucie, Ũe mogğoby byĺ jeszcze wiňcej 

r·Ũnych rzeczy, Ũeby bufet byğ pokazany, takie cateringowe rzeczy, wiňcej nowych technik, nie 

potrafiň powiedzieĺ co bym zmieniğa, mam poczucie Ũe skorzystağam a jednoczeŜnie, Ũe jeszcze  

dalej mogğabym siň uczyĺò. 

ĂJeŜli bňdŃ takie szkolenia organizowane to ja bardzo chňtnie, poniewaŨ uwaŨam, Ũe trzeba siň 

uczyĺ od najlepszychò. 

 

ĂW przyszğoŜci ja bym byğa bardzo zainteresowana takimi szkoleniami, tematyka r·Ũna, bardzo 

moŨe byĺ coŜ z takiego zarzŃdzania, marketing gastronomiczny, przydağoby siň coŜ takiegoò. 

 

ĂUczestniczyğbym w takich szkoleniach w przyszğoŜci, gdyby  byğy organizowane. Interesuje mnie 

gastronomia, jestem hobbystŃ i pasjonatem, no i z zawodu teŨ, Ũadna tematyka szczeg·lna - jestem 

otwarty na wszystkoò. 

 

ĂChňtnie korzystağbym z takich szkoleŒ w przyszğoŜci, tematyka to zawsze bňdzie siň powtarzağa, bo 

w kilkudniowym szkoleniu nie da siň przerobiĺ tego co normalnie kucharz czy szef kuchni uczy siň 

przez ileŜ lat, ale moŨna z kaŨdym kolejnym etapem doskonaliĺ swoje umiejňtnoŜci, czyli jakiŜ kurs 

juŨ teraz o jeden szczebel wyŨszy to bardzo chňtnieò. 

 

 Przytoczone cytaty pokazujŃ gotowoŜĺ os·b uczestniczŃcych w projekcie do tego by 

partycypowaĺ w przedsiňwziňciach edukacyjnych, podobnych do opisywanego. Niekt·re badane 

osoby majŃ sprecyzowane potrzeby edukacyjne, czasami bardzo dokğadnie wiedzŃ jakiego typu 

wiedza jest im potrzebna w aktualnej lub planowanej dziağalnoŜci gospodarczej.  

 

ĂZamierzam siň w ciŃgu roku zağoŨyĺ coŜ swojego, chcň na spokojnie jeszcze podszkoliĺ siň w 

r·Ũnych zakresach, biznesplanach, gastronomicznych, pisaniu projekt·w unijnych. Super by byğo 

zorganizowaĺ szkolenie dla gastronomik·w chcŃcych otworzyĺ sw·j biznes. Przeszğam taki kurs ale 

dotyczŃcy higieny w gastronomii, co siň powinno znaleŦĺ w kuchni pod kontem sanitarnym i 

technicznym, co jest przydatne, a wiele os·b o niekt·rych sprawach nie zdaje sobie sprawy, wiemy, 

Ũe musi byĺ czystoò. 

 

ĂKolejne szkolenie to interesuje mnie kuchnia Ŝwiata: chiŒska, indyjska, grecka, bo wğoskŃ wszyscy 

znamy. Klienci szukajŃ nowych potraw, nowych doznaŒ, dlatego warto by byğo wiedzieĺ z tych 



 

 

 

nowych kuchni przynajmniej te podstawowe daniaò. 

 

ĂChňtnie uczestniczyğabym w gastronomicznych szkoleniach, bo to jest moja branŨa i chňtnie bňdň 

siň uczyğa r·Ũnych rzeczy, czyli np. cateringi, sposoby podawania r·Ũnych rzeczy, czy przystawek 

czy gotowaniaò. 

 

ĂJak najbardziej chciağbym braĺ udziağ w podobnych szkoleniach. JeŜli chodzi o tematykň, to w 

dalszym ciŃgu gastronomia, catering, jestem wğaŜcicielem firmy w zwiŃzku z powyŨszym, wszystko 

co dotyczy branŨy mnie interesuje. W tym  sensie, Ũe jeŨeli jest jakieŜ szkolenie, kt·rego tematyka 

pokrywa siň z mojŃ aktualnŃ wiedzŃ i w  programie szkolenia nie znajduje nowych czynnik·w, kt·re 

sŃ dla mnie istotne to oczywiŜcie nie chce braĺ udziağu, natomiast wszystkie szkolenia, kt·re 

przynoszŃ nowoŜĺ, kt·re przynoszŃ coŜ ze Ŝwiata do Polski, jak najbardziej tak i tutaj gastronomia, 

catering i zarzŃdzanieò. 

 

ĂPoŨŃdana tematyka kolejnych szkoleŒ: szerzej o biznesie, poĺwiczyĺ techniki kulinarne, jestem 

laikiem, przygotowujň siň do otwarcia baru cafe. Chcň nabieraĺ pewnoŜci, zdobywaĺ wiedzň, co 

robiĺ Ũeby nie zepsuĺ smaku, jak naprawiĺ smak. Nastňpny etap powinien byĺ profilowany, 

wprowadziĺ bloki finansowo-biznesowe i rodzaje kuchni, chňtnie bym siň widziağ na kolejnym 

szkoleniu i chciağbym byĺ informowany o szkoleniachò. 

 

 WŜr·d wymienianej przez beneficjentki/beneficjent·w temat·w preferowanych w 

przyszğoŜci szkoleŒ i kurs·w dominujŃ takie, kt·re sŃ bezpoŜrednio zwiŃzane ze sztukŃ 

gastronomicznŃ. Warto jednak zaznaczyĺ, Ũe wŜr·d badanych os·b istnieje duŨe zapotrzebowanie 

na szkolenia z zakresu przedsiňbiorczoŜci. Sugerowane rozwiŃzania dotyczŃ wprowadzenia 

odrňbnych szkoleŒ lub wprowadzeniu obok bloku gastronomicznego, dodatkowego bloku 

tematycznego poŜwiňconego przedsiňbiorczoŜci. Kilkoro beneficjent·w juŨ podczas trwania 

opisywanego projektu uczestniczyğo r·wnolegle w innych przedsiňwziňciach edukacyjnych.  

 

ĂChcň braĺ udziağ w takich szkoleniach, teraz juŨ nawet mam takie wybrane na mistrz i czeladnika, 

zaczňğam wğaŜnie tydzieŒ temu w Ŝrodň i mam to szkolenie do czerwca, mam trochň teorii, 

marketingu, cateringu i od maja wchodzimy do kuchni i teŨ gotujemy. Chciağabym, Ũeby takich 

szkoleŒ, jak to byğo wiňcej o innej tematyce, gdzie jest jeden temat gğ·wny, kt·ry przewodzi temu 

szkoleniu, a tak to ja bardzo jestem zadowolonaò. 

  

 W kontekŜcie powyŨszych danych nie bňdzie przesadŃ m·wienie o entuzjazmie badanych 

os·b, zwiŃzanym z ich gotowoŜciŃ i chňciŃ dalszego ksztağcenia siň. Sporadyczne korzystanie z 

kurs·w i szkoleŒ w przeszğoŜci zdaje siň byĺ przeszğoŜciŃ, bowiem deklarowane postawy 

beneficjentek/beneficjent·w sŃ jednoznacznie proedukacyjne. Z wypowiedzi 



 

 

 

respondentek/respondent·w wynika, Ũe to entuzjastyczne nastawienie jest wynikiem uczestniczenia 

w opisywanym projekcie. Zadowolenie z udziağu w szkoleniach, ich pozytywna ocena, budujŃce 

doŜwiadczenie wsp·ğpracy z profesjonalnymi trenerami zaowocowağy chňciŃ ponownego 

przeŨywania i doŜwiadczania podobnych sytuacji edukacyjnych.  

 

Wykres 5. KorzyŜci z ksztağcenia os·b dorosğych w opinii BO 

 

ťr·dğo: badania wğasne 

 

 Chňĺ doskonalenia kwalifikacji zawodowych byğa gğ·wnym motywem wziňcia udziağu w 

opisywanym projekcie. Wzrost zainteresowania tym by w przyszğoŜci korzystaĺ z kurs·w i szkoleŒ, 

mimo wczeŜniejszego sporadycznego uczestnictwa w takich formach ksztağcenia, moŨe byĺ 

efektem tego, Ũe projekt speğniğ oczekiwania BO. WŜr·d najwaŨniejszych oczekiwaŒ, jakie 

uczestniczki/uczestnicy Ũywiğy/li wzglňdem szkoleŒ byğy te bezpoŜrednio zwiŃzane ze specyfikŃ 

projektu. Poznanie nowoczesnych technik pracy w kuchni, poznanie innowacyjnych rozwiŃzaŒ 



 

 

 

technologicznych oraz produktowych, a takŨe udoskonalenie posiadanych umiejňtnoŜci to 

najwaŨniejsze oczekiwania os·b uczestniczŃcych w szkoleniach.  

 Wykres 6. Oczekiwania BO dotyczŃce uczestnictwa w szkoleniach 

 

ťr·dğo: badania wğasne  

 

Beneficjentkom/beneficjentom najmniej zaleŨağo na tym by podczas szkoleŒ nawiŃzaĺ 

kontakty biznesowe. Wszystkie oczekiwania os·b uczestniczŃcych w projekcie zostağy speğnione w 

stopniu wysokim i bardzo wysokim. BO byli proszeni o to by w piňciopunktowej skali okreŜlili 

poziom speğnienia oczekiwaŒ, zdecydowana wiňkszoŜĺ uzyskanych ocen jest powyŨej 4. Tylko w 

kwestii nawiŃzania kontakt·w biznesowych ocena ta jest poniŨej 4 i wynosi 3,71. Niemniej jednak 

warto przypomnieĺ, Ũe dla beneficjentek/beneficjent·w wspomniana kwestia naleŨağa do najmniej 

istotnych.   

 Wnioskodawca zakğadağ, Ũe jednym z rezultat·w bňdzie satysfakcja, co najmniej 128 os·b 



 

 

 

oraz ich pozytywna ocena szkoleŒ. Wszystkie osoby uczestniczŃce w projekcie wysoko oceniajŃ 

poziom speğnienia oczekiwaŒ jakie Ũywili wzglňdem projektu. Szczeg·ğowe wyniki w tym zakresie 

zawiera wykres umieszczony poniŨej.   

 

Wykres 7. StopieŒ speğnienia oczekiwaŒ  Ũywionych przez BO wzglňdem szkoleŒ 

  

ťr·dğo: badania wğasne 

 

Zadowolenie os·b uczestniczŃcych w projekcie moŨe byĺ takŨe wynikiem tego, Ũe 

dostrzegajŃ one wzrost profesjonalnej wiedzy i umiejňtnoŜci, jaki nastŃpiğ na skutek ich udziağu w 

szkoleniach i pracy pod okiem mistrz·w kulinarnych.  

 Przed szkoleniami Ŝrednie oceny dotyczŃce szczeg·ğowych umiejňtnoŜci oraz wiedzy 



 

 

 

wahağy siň od najniŨszej 2,31 w kwestii znajomoŜci innowacyjnych rozwiŃzaŒ kulinarnych 

technologicznych do 3,86 w kwestii umiejňtnoŜci nawiŃzywania kontakt·w. NajwyŨsze oceny przed 

szkoleniami w kwestiach bezpoŜrednio dotyczŃcych merytorycznej zawartoŜci projektu dotyczyğy 

wiedzy i umiejňtnoŜci stosowania dobrej praktyki higienicznej (3,76 ï w skali piňciopunktowej). 

PoczŃtkowe najwyŨsze oceny dotyczyğy przede wszystkim umiejňtnoŜci spoğecznych.   

 

Wykres 8. PoczŃtkowy poziom wiedzy i umiejňtnoŜci w samoocenie BO  

 

ťr·dğo: badania wğasne 

 

 W samoocenie beneficjentek/beneficjent·w poziom ich wiedzy i umiejňtnoŜci we 

wszystkich zakresach wzr·sğ. KoŒcowe oceny wahağy siň od 3,59 w zakresie wiedzy o 



 

 

 

moŨliwoŜciach dostosowania oferty do klient·w o specjalnych potrzebach  (poczŃtkowa ocena 

2,54) do 4,41 w zakresie umiejňtnoŜci pracy w grupie (poczŃtkowa ocena 3,84). W kwestiach 

bezpoŜrednio dotyczŃcych treŜci szkoleŒ BO najwyŨej ocenili swojŃ wiedzň i umiejňtnoŜci w 

zakresie stosowania dobrej praktyki higienicznej 4,25 (poczŃtkowa ocena 3,76). PoniŨsza ankieta 

zawiera szczeg·ğowe dane w tym zakresie.  

 

Wykres 9. KoŒcowy poziom wiedzy i umiejňtnoŜci w samoocenie BO 

 

ťr·dğo: badania wğasne 

 

 W samoocenie BO nastŃpiğ wzrost ich wiedzy i umiejňtnoŜci profesjonalnych ale takŨe 



 

 

 

umiejňtnoŜci spoğecznych. Beneficjentki/beneficjenci dostrzegajŃ, Ũe ich potencjağ jako 

pracownik·w branŨy gastronomicznej jest wiňkszy. Warto zwr·ciĺ uwagň na to, Ũe wyŨej oceniajŃ 

swojŃ atrakcyjnoŜĺ na rynku pracy, jako pracownika branŨy kulinarnej. W tym zakresie poczŃtkowa 

ocena atrakcyjnoŜci wynosiğa 3,58, koŒcowa 4,04. Natomiast ocena wğasnej atrakcyjnoŜci jako 

pracownika w aktualnym miejscu pracy poczŃtkowo wynosiğa 3,46, na koniec zaŜ 4,26.  

 Wywiady prowadzone z osobami uczestniczŃcymi w projekcie takŨe potwierdzajŃ, Ũe w 

samoocenie BO nastŃpiğ wzrost ich wiedzy i umiejňtnoŜci. Refleksje dotyczŃce udziağu w 

szkoleniach oddajŃ zadowolenie BO z projektu oraz ich ŜwiadomoŜĺ, Ũe dziňki uczestnictwu w nim 

poznali, nieznane dotŃd zagadnienia z zakresu sztuki kulinarnej.  

 

ĂJestem bardzo zadowolona, jestem po raz pierwszy na takim szkoleniu a prowadzň gastronomiň juŨ 

od piňtnastu lat, po raz pierwszy siň zdecydowağam i jestem naprawdň bardzo zadowolona, duŨo siň 

nauczyğam, sztuki dekorowania, potrawy takie, kt·rych u siebie w zakğadzie nie podajňò. 

 

ĂPierwszy raz byğam na takim szkoleniu, bardzo duŨo siň nauczyğam, z wieloma potrawami nie 

miağam w Ũyciu do czynieniaò. 

 

ĂNowe techniki gotowania, sprzňt: piece konwekcyjno parowe, nie obsğugiwağam i wğaŜnie tu 

miağam okazjň, na worki pr·Ũniowe ï vacumò. 

 

ĂFajnie, Ũe szkolenie odbywa siň tutaj w StalgaŜcie bo tutaj sprzňt·w mamy bardzo duŨo i moŨna 

zobaczyĺ jakieŜ nowe urzŃdzenia, moŨna wszystko wğŃczyĺ, przetestowaĺ kaŨde urzŃdzenie, moŨna 

tu coŜ zjeŜĺ i por·wnaĺ, to co z pieca i to co z patelni, moŨna por·wnaĺ jakoŜĺ. Para w piecach 

konwekcyjno-parowych powoduje, Ũe produkty sŃ lepsze, bo w piecach konwekcyjnych produkt nie 

dostaje pary. Piece takie moŨna teŨ programowaĺ, moŨna zaprogramowaĺ wszystko od poczŃtku do 

koŒca. UczyliŜmy siň teŨ pieczenia z sondŃ i po prostu uzyskujemy rezultat dokğadnie taki, jaki 

chcemy, nawet wychodzŃc, on siň sam wyğŃczy i jest wszystko gotowe i nie trzeba tego pilnowaĺò. 

 

ĂNauczyğam siň tu wielu rzeczy, takich z kt·rymi nie miağam stycznoŜci wczeŜniej i kt·re dağy mi 

duŨŃ wiedzňò. 

 

ĂDuŨo nauczyliŜmy siň przez to szkolenie i duŨo takich nowych rzeczy byğo pokazanych.  Nowe 

techniki, nowa kuchnia: trendy kuchni molekularnej, bardzo ciekaw rzeczy pokazywağ nam mistrz 

Adam i tak z nowoŜci to pianki robione z syfony, bardzo ciekawe rzeczy do deser·w do daŒ, Ũe to sŃ 

nowoŜci, kt·rych ja nie znağam a chciağabym w naszej kuchni wprowadziĺ, bardzo fajne rzeczy 

naprawdňò. 

 

ĂPraktycznie wiele rzeczy tutaj byğo dla mnie nowoŜciŃ, r·Ũne sposoby przyrzŃdzania, jak r·wnieŨ 




