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1. Cele badania oraz sposoéb ich realizacji

Badanie pn. ,Prognoza jako$ciowa zapotrzebowania na kompetencje w Matopolsce”
stanowi Il etap badania zapotrzebowania na kompetencje w Matopolsce i ma za
zadanie pokazac w perspektywie 3 lat kluczowe kompetencje na rynku pracy w
wybranych branzach w ujeciu najwazniejszych zawoddw. Stanowi jakosciowe
uzupetnienie ,Badania zapotrzebowania na kompetencje w Matopolsce”, ktdry opiera
sie na systematycznym monitoringu ofert pracy wystepujgcych w internecie.

1.1. Definicja branzy i wybér branz do badania

Badanie pn. ,Prognoza jako$ciowa zapotrzebowania na kompetencje w Matopolsce”
realizowane jest w perspektywie branzowej. Branza w ujeciu ogolnym rozumiana jest
jako gataz produkciji, handlu lub ustug obejmujgca towary albo ustugi jednego
rodzaju. Na potrzeby niniejszego badania przyjeto jednak ujecie operacyjne, zgodnie
z ktérym branza oznacza grupe pokrewnych zawodow. Takie podejscie opiera sie na
przyporzgdkowaniu zawodow w ujeciu KZiS do 18 branz, opierajgc nazewnictwo
branz i sposéb grupowania na rozwigzaniu zastosowanym w badaniu Barometr
Zawodow. Oznacza to, ze branze wykorzystywane w projekcie majg charakter
analityczny i nie muszg w petni odpowiadac ich powszechnemu, stownikowemu
rozumieniu.

Na kanwie pokrewienstwa zawodow, wyrdzniono nastepujgce branze:

1. informatyczna, 10. kulturalno-spoteczna,

2. produkcyjno-przetwércza, 11. ustugowa,

3. matematyczno-przyrodnicza, 12. finansowo-prawna,

4. elektro-energetyczna, 13. spozywcza,

5. administracyjno-biurowa, 14. budowlana,

6. TSL (transport-spedycja-logistyka), 15. gastronomiczno-turystyczna,
7. mechaniczno-motoryzacyjna, 16. handlowa,

8. edukacyjna, 17. ochrony i bezpieczenstwa,
9. medyczno-opiekuncza, 18. rolno-hodowlano-lesna.

Analize wyboru konkretnych branz do dalszego badania przeprowadzono na
podstawie danych z portali pracuj.pl oraz Centralnej Bazy Ofert Pracy za lata 2022-
2025, z zachowaniem jednolitych zasad filtrowania zrédet w catym okresie. Dobor
szesciu branz oparto na wielokryterialnej analizie wskaznikowej obejmujgcej
wolumen i dynamike ofert pracy, profil kompetencyjny, poziom wynagrodzen,
koncentracje terytorialng oraz potencjat analityczny dla celéw prognozowania
jakosciowego.
Na podstawie zrealizowanych analiz, do badania wybrano nastepujgce branze:

— informatyczna,

— elektro-energetyczna,

— edukacyjng,

— medyczno-opiekuncza,

— finansowo-prawna,

— gastronomiczno-turystyczna.

Niniejsze opracowanie dotyczy wynikéw badania dla branzy gastronomiczno-
turystycznej.
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1.2. Pytania badawcze

~,Prognoza jako$ciowa zapotrzebowania na kompetencje w Matopolsce” ma za
zadanie odpowiedzie¢ na pytania badawcze swoiste dla analizowanej branzy oraz na
specyficzne dla wszystkich branz.

Pytania dotyczgce kazdej analizowanej w badaniu branzy:

Jakie sg zawody kluczowe w ramach branzy?
Jakie sg najbardziej poszukiwane kompetencije?
Jakie kompetencje sg poszukiwane w ramach poszczegoélnych zawodéw?
W ktérych zawodach pojawia sie najwieksza luka kompetencyjna?
Jakie sg najtrudniejsze do pozyskania kompetencje (najbardziej deficytowe)?
Ktore kompetencje najszybciej zyskujg na waznosci (na znaczeniu)?
Jak bedzie sie zmieniaC zapotrzebowanie na pracownikow — w perspektywie
trzech lat?
8. Jak bedzie sie zmienia¢ zapotrzebowanie na kompetencje pracownikow —
w perspektywie trzech lat?
9. Jaka jest skala trudnosci w rekrutacji pracownikow w réznych zawodach, o
réznych kompetencjach?
10. Jakie sg sugerowane rozwigzania w zakresie uzupetniania deficytéw
kompetencyjnych w poszczegdlnych branzach?

NoORWODM =

Pytania ogdlne odnosnie wszystkich branz:

11. Jakie sg kompetencje kluczowe?

12. Jakie kompetencje kluczowe bedg poszukiwane w perspektywie 3 lat?

13. Jakie kompetencje kluczowe bedg najtrudniejsze do pozyskania w perspektywie
3 lat?

1.3. Sposéb realizaciji

Przedmiotem badania pn. ,Prognoza jakoSciowa zapotrzebowania na kompetencje
w Matopolsce” byto:

1) Przygotowanie szczegotowej metodologii prognozowania na kanwie wytycznych
wskazanych przez Zamawiajgcego.

2) Wyliczenie zdefiniowanych w metodologii wskaznikéw na bazie dostarczonych
przez Zamawiajgcego danych oraz innych ogdélnodostepnych danych pozyskanych
przez Wykonawce.

3) Przeprowadzenie pilotazowego badania dla wybranej branzy oraz modyfikacja
metodologii w oparciu o zebrane w ramach pilotazu doswiadczenia.

4) Przeprowadzenie badania w 5 branzach uzgodnionych z Zamawiajgcym.

5) Przygotowanie raportu z realizacji badania w postaci prezentacji zawierajgcej
wyniki badania wraz z rekomendacjami przysztych dziatan oraz wytycznymi
dotyczgcymi realizacji kolejnych edycji jako$ciowego prognozowania.
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Badanie zaprojektowano jako proces wieloetapowy. W pierwszym etapie
przeprowadzono analize dostepnych danych ilosciowych oraz weryfikacje zestawu
wskaznikdéw pod kgtem ich przydatnosci do realizacji celéw badania. Na tej
podstawie doprecyzowano liste wskaznikow i zaproponowano dodatkowe miary,
ktore w kolejnych latach bedg mogty by¢ samodzielnie aktualizowane przez
Zamawiajgcego. Efektem tego etapu jest raport metodologiczny, obejmujgcy
kluczowe elementy procesu badawczego, w tym scenariusz wywiadu, zestaw
wskaznikéw oraz harmonogram prac.

W dalszej czesci przygotowano skrypt SQL umozliwiajgcy automatyczne wyliczanie
wskaznikdéw na podstawie danych przekazanych przez Zamawiajgcego w postaci
relacyjnych baz danych. Skrypt zostat opracowany w sposéb pozwalajgcy na jego
wielokrotne wykorzystanie w kolejnych edycjach badania. Dane z baz rocznych
zostaty scalone do jednej bazy zbiorczej z zachowaniem informaciji o roku
pochodzenia rekordu, co umozliwia zarbwno analizy przekrojowe, jak i porownania
zmian w czasie.

Na podstawie wyliczonych wskaznikow przygotowano rekomendacje dotyczace
wyboru branz objetych jakosciowym prognozowaniem oraz zawoddw kierowanych do
dalszej oceny eksperckiej. Wskazniki stanowig rowniez podstawe do wskazania
obszaréw wymagajgcych pogtebionej analizy oraz do opracowania materiatow
pomocniczych dla uczestnikow spotkan fokusowych. Ocena zapotrzebowania na
zawody i kompetencje miata charakter jakosciowy, lecz jej przebieg zostat
uporzgdkowany scenariuszem wywiadu.

Przed realizacjg badania wtasciwego przeprowadzono pilotaz w jednej branzy,
zaakceptowanej przez Zamawiajgcego (branza medyczno-opiekuncza). Jego celem
byta weryfikacja przyjetych zatozen metodologicznych, scenariusza, doboru
zawodow i kompetencji, sposobu rekrutacji uczestnikdéw oraz czytelnosci materiatow
badawczych. Nastepnie zrealizowano badanie wtasciwe technikg zogniskowanych
wywiadow grupowych (FGI), a koncowy etap obejmowat synteze wynikéw analizy
wskaznikowej i badania jako$ciowego, co pozwolito sformutowa¢ odpowiedzi na
pytania badawcze dotyczgce zawoddw kluczowych, kompetencji, luk
kompetencyjnych, trudnosci rekrutacyjnych oraz przewidywanych zmian w
perspektywie trzech lat.

Rysunek 1. Podejscie badawcze

Analiza wskaznikowa

identyfikacja obserwowalnych trendow
i obszaréw wymagajgcych pogtebienia

Badanie jakosciowe o
interpretacjai weryfikacja analizy
wskaznikowej oraz jej uzupetnienie

PROGNOZA

Zrédfo: opracowanie wlasne
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1.4. Wykaz skréotéw i gtéwnych pojeé

Na potrzeby badania pn. ,Prognoza jakosciowa zapotrzebowania na kompetencje
w Matopolsce” przyjeto ponizsze rozumienie podstawowych pojec.

Tabela 1. Wykaz skrotow i terminologia

Fojacieiskrot

Analiza wskaznikowa

Branza

CBOP

ESCO

(z ang. European Skills, Competences,

Qualifications and Occupations)

FGI
(z ang. Focused Group Interview)

Interpretacja wskaznikéw

ISCO
(z ang. The International Standard
Classification of Occupations)

Kompetencje

Kwalifikacje

KZiS

oJv
(z ang. Online Job Vacancies)

Etap badania polegajacy na zestawieniu, uporzadkowaniu

i interpretacji wskaznikdw stanowigcych podstawe do wyboru
obszardéw analizy oraz przygotowania materiatéw do oceny
eksperckie;j.

Gatagz produkgji lub handlu obejmujgca towary lub ustugi
jednego rodzaju.

W niniejszym badaniu przyjeto zatozenie, ze branza
rozumiana jest jako grupa pokrewnych zawodéw.

Centralna Baza Ofert Pracy.

CBOP to baza ofert pracy prowadzona i udostepniana przez
ministra rodziny, pracy i polityki spoteczne;.

Europejska wielojezyczna klasyfikacja umiejetnosci,
kompetenc;ji, kwalifikacji i zawodow.

W narzedziu tym okresla sie, identyfikuje i klasyfikuje zawody
i umiejetnosci zawodowe istotne dla unijnego rynku pracy
oraz ksztatcenia i szkolenia. ESCO jest klasyfikacjg opartg na
ISCO, stanowigcym jego hierarchiczng strukture.
Zogniskowany wywiad grupowy.

Wywiad FGI prowadzony jest wedtug scenariusza, stuzy
pozyskaniu pogtebionych opinii i ocen ekspertow
dotyczacych zmian w zapotrzebowaniu na zawody

i kompetencje.

Proces nadawania znaczenia wartosciom wskaznikow
poprzez ich odniesienie do kontekstu branzowego, dynamiki
zmian rynku pracy oraz opinii ekspertow.

Miedzynarodowy Standard Klasyfikacji Zawodow.

ISCO umozliwia poréwnywanie danych statystycznych
dotyczacych zawodéw pomiedzy réznymi krajami i regionami.
Zbiér wiedzy, umiejetnosci oraz innych cech majgcych
znaczenie dla efektywnego wykonywania zadan
zawodowych; w raporcie termin ten odnosi sie do
kompetenciji istotnych z punktu widzenia rynku pracy i zmian
zachodzacych w analizowanych obszarach.

Formalny wynik procesu oceny i walidacji uzyskany
wowczas, gdy wiasciwy organ stwierdza, ze dana osoba
osiggneta efekty uczenia sie zgodne z okreslonymi
standardami.

Klasyfikacja zawoddw i specjalnosci.

Klasyfikacja stanowi usystematyzowany zbiér zawodéw

i specjalnosci wystepujgcych na rynku pracy.

Dane o internetowych ofertach pracy, wykorzystywane

w badaniu jako zrddto informacji o aktualnym
zapotrzebowaniu pracodawcéw na zawody i kompetencje
oraz jako podstawa do budowy wskaznikow stuzacych
przygotowaniu prognozy jakosciowe;.
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Polska Klasyfikacja Dziatalnosci.

Uporzadkowana ocena ekspercka dotyczaca
przewidywanych kierunkéw zmian w zapotrzebowaniu na
zawody i kompetencje, oparta na analizie danych
wskaznikowych oraz wiedzy uczestnikéw badania.

Miernik opisujgcy wybrane zjawisko istotne z punktu widzenia
analizy zmian na rynku pracy oraz prognozowania
zapotrzebowania na zawody i kompetencje.

Zbioér zadan (czynnosci zawodowych) wyodrebnionych

w wyniku spotecznego podziatu pracy, wykonywanych stale
lub z niewielkimi zmianami przez poszczegoélne osoby

i wymagajgcych odpowiednich kompetencji (wiedzy

i umiejetnosci), zdobytych w wyniku ksztatcenia lub praktyki.
Zbiér danych, rejestr, baza lub inne zrédto informacji, z
ktérego pozyskiwane sg dane stuzgce do obliczenia lub
aktualizacji wskaznika.
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2. Opis wynikéw badania
2.1. Charakterystyka branzy gastronomiczno-turystycznej

Branza gastronomiczno-turystyczna zostata wybrana do badania ze wzgledu na
wzglednie stabilng pozycje w strukturze ofert pracy oraz silne powigzanie z
regionalng specyfikg Matopolski. Z analizy OJV wynika, ze w latach 2022-2024 liczba
ofert pracy w tej branzy utrzymywata sie na zblizonym poziomie, z niewielkim
spadkiem w 2023 roku i ponownym wzrostem w 2024 roku, co wskazuje na
relatywng odpornosc branzy na spadki obserwowane w innych obszarach rynku
pracy. Jednoczesnie udziat branzy w rynku wojewddzkim pozostawat stabilny, na
poziomie 2-3%, a jej znaczenie wzmachnia wyjatkowy potencjat turystyczny regionu,
obejmujgcy zaréwno Krakow, jak i obszary gorskie oraz wypoczynkowe.

Tabela 2. Liczba ofert pracy w branzy gastronomiczno-turystycznej w latach
2022-2024

Liczba ofert 2932 2835 3104
Zmiana rok/rok - -3% N +10% o
Udziat w rynku wojewodzkim 2% 3% 3%

Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

Analiza wskaznikowa oparta na OJV wykazata, ze w branzy gastronomiczno-
turystycznej poziom ztozonosci wymagan kompetencyjnych pozostawat w latach
2022-2024 wzglednie stabilny. Srednia liczba kompetencji ESCO przypadajacych na
jedng oferte pracy wyniosta 3,81 w 2022 roku, obnizyta sie do 3,69 w 2023 roku, a
nastepnie nieznacznie wzrosta do 3,71 w 2024 roku. Oznacza to, ze pracodawcy w
tej branzy utrzymujg stosunkowo staty, umiarkowanie rozbudowany profil oczekiwan
wobec kandydatow.

Tabela 3. Srednia liczba kompetencji ESCO na oferte pracy w latach 2022-2024

Srednia liczba kompetenciji na oferte 3,81 3,69 3,71
Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

Niski poziom wynagrodzen w branzy gastronomiczno-turystycznej — srednio 5 796,43
zt, przy medianie wynoszgcej 5 124,00 zt — potwierdza relatywnie ograniczong
atrakcyjnosc¢ finansowg tego segmentu rynku pracy. W potgczeniu z sezonowosécig
zatrudnienia moze to stanowi¢ istotny czynnik trudnos$ci rekrutacyjnych oraz wptywaé
na wiekszg rotacje pracownikow w branzy.

Tabela 4. Srednia i mediana wysokos$ci wynagrodzen w branzy w 2025 r.

Wyszczegodlnienie m Mediana

Wynagrodzgnla w branzy gastronomiczno- 5796.43 21 5124.00 zt
turystycznej

Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy
Analiza oparta na OJV wykazata, ze branza gastronomiczno-turystyczna w

Matopolsce koncentruje sie przede wszystkim wokot dziatalnosci restauracyjnej,
hotelarskiej oraz organizaciji turystyki. Najwiekszg liczbe ofert pracy odnotowano w



Sfinansowane przez

ﬁ PLAN Rzeczpospolita Unig Europejska N
== Gowvoowv [ P MALOPOLSKA

restauracjach i innych statych placéwkach gastronomicznych, a istotng role
odgrywajg takze hotele i podobne obiekty zakwaterowania oraz dziatalno$¢
organizatoréw turystyki. Wsrod dominujgcych podklas widoczna jest ponadto
sprzedaz detaliczna prowadzona w placowkach z przewagg zywnosci, napojow i
wyrobdéw tytoniowych, co pokazuje powigzanie branzy z szerszym sektorem ustug i
obstugi ruchu turystycznego. Struktura ta potwierdza, ze branza gastronomiczno-
turystyczna ma wyraznie ustugowy charakter i opiera sie gtdwnie na dziatalnosciach
zwigzanych z obstugg gosci, Swiadczeniem ustug noclegowych i gastronomicznych
oraz organizacjg czasu wolnego i podrézy.

Tabela 5. Dominujagce PKD w branzy w latach 2022-2025

Sumaryczna liczba

Podklasa PKD ofert w okresie 2022-
2025

56.10.A — Restauracje i inne state placéwki gastronomiczne 3173

55.10.Z — Hotele i podobne obiekty zakwaterowania 1328

79.12.Z — Dziatalnos¢ organizatoréw turystyki 265

47.11.Z — Sprzedaz detaliczna prowadzona w niewyspecjalizowanych
sklepach z przewagg zywnosci, napojéw i wyrobéw 172
tytoniowych

86.10.Z — Dziatalnosc¢ szpitali 110

56.21.Z — Przygotowywanie i dostarczanie zywnosci dla odbiorcow

zewnetrznych (katering) 109

78.10.Z — Dziatalnos¢ zwigzana z wyszukiwaniem miejsc pracy %
i pozyskiwaniem pracownikéw

70.22.Z — Pozostate doradztwo w zakresie prowadzenia dziatalnosci 86
gospodarczej i zarzgdzania

68.20.Z — Wynajem i zarzgdzanie nieruchomosciami wiasnymi lub 79
dzierzawionymi

94.99.7 — Dziatalnos¢ pozostatych organizacji cztonkowskich, gdzie 61

indziej nieklasyfikowana
Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

Wskaznik zazielenienia branzy na poziomie 9,50% wskazuje, ze kompetencje
zwigzane z zielong transformacjg i zrownowazonym rozwojem majg w branzy
gastronomiczno-turystycznej bardziej zauwazalne znaczenie niz w wielu innych
branzach. Moze to wynikac z rosngcego znaczenia kwestii Srodowiskowych w
dziatalnosci obiektéw noclegowych, gastronomii i ustug turystycznych, w tym
efektywnego gospodarowania zasobami oraz dostosowywania oferty do oczekiwan
klientéw. Z kolei odsetek ofert wymagajgcych umiejetnosci cyfrowych na poziomie
5,60% pokazuje, ze kompetencje cyfrowe nie stanowig jeszcze jednego z gtdwnych
elementow profilu pracownika w tej branzy. Oznacza to, ze cho¢ narzedzia cyfrowe
sg obecne w czesci procesow organizacyjnych i obstugowych, to nadal mniejsze
znaczenie majg tu niz kompetencje zawodowe zwigzane bezposrednio z realizacjg
ustug gastronomicznych i turystycznych.

Tabela 6. Odsetek ofert wymagajacych kompetenciji zielonych oraz kompetencji
cyfrowych (2025 r.)
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Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

Wskaznik zazielenienia branzy 9,50%

Uwarunkowania i czynniki wptywajgce na branze

Branza gastronomiczno-turystyczna w Matopolsce znajduje sie obecnie pod
wptywem kilku wzajemnie powigzanych czynnikow, ktore ksztattujg zaréwno skale
zapotrzebowania na pracownikow, jak i warunki funkcjonowania przedsiebiorstw. Ze
zrealizowanych wywiaddéw wynika, ze szczegdlne znaczenie majg problemy
kadrowe, rosngce koszty prowadzenia dziatalno$ci, wzrost konkurencji, zmiany stylu
zycia klientéw, rozwoj ruchu turystycznego, rosngce znaczenie ustug cateringowych,
a takze czynniki zewnetrzne, takie jak sytuacja geopolityczna, skutki wczesniejszych
kryzysow oraz rozwoj sztucznej inteligenciji.

Jednym z najwazniejszych uwarunkowan rozwoju branzy jest dostepnosc¢
pracownikow. Respondenci zgodnie wskazywali, ze w gastronomii i turystyce
wystepujg trudnosci z pozyskaniem os6b do pracy, zwtaszcza pracownikéw
doswiadczonych i rzeczywiscie zainteresowanych dtuzszym zwigzaniem sie z
branzg. Problem dotyczy przede wszystkim kucharzy, szefow kuchni, kelneréw,
barmandw, pracownikéw bezposredniej obstugi klienta, rezerwaciji czy obstugi
obiektow turystycznych. Niedobor kadr powoduje koniecznosc¢ intensyfikowania
dziatanh rekrutacyjnych, korzystania z wielu kanatéw pozyskiwania pracownikéw,
rotowania personelu miedzy obiektami, a w niektérych przypadkach takze
konkurowania o pracownikow poprzez oferowanie wyzszych stawek. W tym sensie
sytuacja kadrowa stanowi jeden z podstawowych czynnikdw ograniczajgcych
stabilnos$¢ i tempo rozwoju branzy.

Bardzo czesto trzeba po prostu wykrasc, brzydko moéwigc, z innej restauracji
Q tego kucharza i da¢ mu wiekszg stawke.

Zrédto: zogniskowany wywiad grupowy z przedstawicielami branzy gastronomiczno-
turystycznej

Istotnym czynnikiem sg rowniez zmiany postaw pracownikdw wobec pracy.
W wypowiedziach respondentéw pojawiat sie problem mniejszej lojalnosci, wiekszej
rotacji, wysokich oczekiwan finansowych oraz traktowania pracy w gastronomii jako
zajecia przejsciowego. Dotyczy to szczegdlnie mtodszych pracownikow, ktdrzy
czesto nie chcg pracowac¢ w weekendy, wieczorami lub w okresach duzego
natezenia pracy, poniewaz wieksze znaczenie przypisujg zyciu prywatnemu i
rownowadze miedzy pracg a czasem wolnym. Z perspektywy pracodawcow oznacza
to koniecznos¢ dostosowania organizacji pracy, sposobow motywowania oraz
warunkow zatrudnienia do nowych oczekiwan pracownikéw. Jednoczesnie czesc
respondentdéw wskazywata, ze sama branza musi zmienia¢ swoj wizerunek i
odchodzi¢ od praktyk, ktore obnizajg jej atrakcyjnos¢ jako miejsca pracy.
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Nikt nie chce pracowac po tyle godzin. Chcg mie¢ sobote wolng, wyjechac, iS¢
Q na l_<oncert. (...) Mam na mysli mfodych ludzi, tez okoto 30 lat, ktérzy majg swoje
zycie.
Zrédto: zogniskowany wywiad grupowy z przedstawicielami branzy gastronomiczno-
turystycznej
Drugim silnie akcentowanym uwarunkowaniem sg rosngce koszty prowadzenia
dziatalnosci. Respondenci wskazywali zardbwno na wzrost kosztow pracowniczych,
jak i kosztow mediow, produktéw, utrzymania lokali oraz biezgcego funkcjonowania
przedsiebiorstw. W gastronomii przektada sie to bezposrednio na koniecznos¢
podnoszenia cen w kartach, co z kolei moze spotykac sie z niezrozumieniem ze
strony klientow. Goscie czesto nie dostrzegajg wszystkich elementéw skfadajgcych
sie na cene positku lub ustugi, przez co wzrost cen bywa odbierany jako nadmierna
marza przedsiebiorcy, a nie konsekwencja rzeczywistych kosztow. W efekcie branza
funkcjonuje pod presjg utrzymania rentownosci przy jednoczesnej koniecznosci
zachowania atrakcyjnosci cenowej dla klientow.

Z kosztami Scisle wigze sie rosngca konkurencja. W wywiadach wskazywano, ze na
lokalnych rynkach pojawiajg sie nowe restauracje i obiekty gastronomiczne, czesto
tworzone przez inwestorow dysponujgcych duzym kapitatem. Zwieksza to presje na
mniejsze podmioty, ktore muszg konkurowacé nie tylko ceng, ale takze jakoscig ustug,
standardem obstugi, wystrojem, ofertg oraz widocznoscig w internecie. W
konsekwencji rosnie znaczenie profesjonalizacji zarzgdzania lokalami
gastronomicznymi i obiektami turystycznymi, a takze umiejetnosci wyrdznienia sie na
tle innych podmiotow dziatajgcych na tym samym rynku.

Waznym czynnikiem wptywajgcym na branze jest zmiana stylu zycia klientow.
Respondenci wskazywali, ze coraz wiecej osob decyduje sie na jedzenie poza
domem, zamawianie positkbw na wynos lub korzystanie z ustug restauracyjnych w
ramach spedzania czasu wolnego. Zmiana ta sprzyja utrzymywaniu wysokiego
zapotrzebowania na pracownikow gastronomii, zwtaszcza kucharzy, kelnerow,
barmanow i pomoce kuchenne. Jednoczesnie nie jest to proces jednoznaczny. Czes¢
badanych zauwazata, ze wzrost cen moze ogranicza¢ czestotliwos¢ wizyt statych
gosci w restauracjach, szczegdlnie tam, gdzie klienci sg bardziej wrazliwi cenowo.
Oznacza to, ze branza korzysta ze zmiany wzorcéw konsumpciji, ale rownoczesnie
pozostaje podatna na spadek sity nabywczej klientéw.

Na pewno jest to ciggty wzrost ruchu turystycznego plus zmiana trybu zycia
Polakéw. Jednak coraz wiecej 0séb decyduje sie na wyjscie do restauracji czy
tez zamowienie jedzenia na wynos niz po prostu gotowanie w domu.

Zrédto: zogniskowany wywiad grupowy z przedstawicielami branzy gastronomiczno-
turystycznej

Na rozwdj branzy wptywa takze wzrost ruchu turystycznego. Matopolska, jako region
o silnej pozyciji turystycznej, korzysta z naptywu gosci krajowych i zagranicznych, co
zwieksza zapotrzebowanie na ustugi hotelarskie, gastronomiczne, rekreacyjne
i okototurystyczne. Ruch turystyczny generuje popyt nie tylko na noclegi, ale rowniez
na restauracje, bary, ustugi przewodnickie, wycieczki, wydarzenia i oferty dodatkowe.
Dla hoteli i obiektdéw wypoczynkowych oznacza to konieczno$¢ rozwijania bardziej
kompleksowych ustug, czesto tgczgcych nocleg, gastronomie i dodatkowe atrakcje
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turystyczne. W efekcie rosnie znaczenie osdb odpowiedzialnych za organizacje
ustug, kontakt z klientem i koordynacje oferty.

Osobnym uwarunkowaniem jest wzrost znaczenia ustug cateringowych i obstugi
duzych wydarzen. Respondenci wskazywali, ze w ostatnim czasie pojawia sie wiecej
zapytan o cateringi dla duzych grup, obejmujgce kilkaset, a nawet okofo tysigca
0sob. Takie zlecenia generujg nagte, okresowe zapotrzebowanie na znaczng liczbe
pracownikow, w tym kelneréw, kucharzy i szeféw kuchni. Oznacza to, ze branza musi
funkcjonowa¢ w warunkach zmiennego obcigzenia — z jednej strony utrzymywac
statg obstuge lokali i obiektdw, a z drugiej elastycznie reagowac na duze wydarzenia,
imprezy okolicznosciowe i zamowienia cateringowe.

Na pewno mamy o wiele wiecej cateringow, takich po 1000, po 500, po 100
e 0sob (...). | potrzebujemy mase kelneréw, szeféow kuchni, bo wpadt nam catering
1000 0s6b (...) — dawniej nie mielismy tak czesto cateringow.
Zrédfo: zogniskowany wywiad grupowy z przedstawicielami branzy gastronomiczno-
turystycznej
W czesci turystycznej szczegolnie silnie wybrzmiewa wptyw czynnikdw
geopolitycznych i kryzysowych. Respondenci wskazywali, ze branza jest bardzo
podatna na wydarzenia trudne do przewidzenia, takie jak pandemia, wojna w
Ukrainie czy konflikty na Bliskim Wschodzie. Tego typu zjawiska mogg ograniczac¢
ruch turystyczny, zmienia¢ decyzje klientow, prowadzi¢ do rezygnaciji z przyjazdéw
lub wptywac na wybor kierunkow podrézy. Dotyczy to zardwno turystyki przyjazdowej
do Polski, jak i organizacji wyjazdéw zagranicznych. W tym sensie branza
turystyczna funkcjonuje w srodowisku podwyzszonej niepewnosci, w ktérym popyt na
ustugi moze zmieniac sie pod wptywem wydarzen zewnetrznych niezaleznych od
lokalnych przedsiebiorcow.

Coraz wieksze znaczenie ma rowniez rozwoj sztucznej inteligencji i narzedzi
cyfrowych. W turystyce wptywa on przede wszystkim na sposob planowania podrozy
przez klientow. Dostep do informacji, mozliwos¢ szybkiego poréwnywania ofert oraz
narzedzia takie jak ChatGPT sprawiajg, ze cze$¢ osdéb moze samodzielnie tworzy¢
spersonalizowane plany wyjazddéw, bez korzystania z klasycznego posrednictwa
biura podrozy. Nie oznacza to catkowitego zaniku zapotrzebowania na pracownikow
biur podrézy, ale moze zmieniac ich role. Coraz wiekszego znaczenia nabiera
doradztwo eksperckie, znajomosc¢ kierunkdw, ocena bezpieczenstwa, personalizacja
oferty oraz opieka nad klientem w sytuacjach niestandardowych.

Takze tutaj tez na pewno geopolityka raz, a dwa sztuczna inteligencja, jej rozwoj
e i to po prostu jaki moze miec¢ wpltyw na to, Ze ludzie stang sie po prostu bardziej
samodzielni w planowaniu podrozy.
Zrédto: zogniskowany wywiad grupowy z przedstawicielami branzy gastronomiczno-
turystycznej
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W gastronomii, hotelarstwie i turystyce istotnym czynnikiem staje sie takze obecnosc¢
w internecie i mediach spotecznosciowych. Respondenci wskazywali, ze klienci
przed wyborem restauracji, hotelu czy atrakcji sprawdzajg zdjecia, opinie, profile w
mediach spotecznosciowych i materiaty promocyjne. W zwigzku z tym rosnie
znaczenie dziatan marketingowych, tworzenia tresci, reagowania na opinie i
budowania wizerunku online. Dla branzy oznacza to koniecznosc tgczenia
tradycyjnych kompetenciji ustugowych z kompetencjami cyfrowymi, promocyjnymi i
komunikacyjnymi.

Internet jest teraz poteznym narzedziem, bardzo trzeba dbac o opinie goSci, bo
czasami faktycznie, no, niewielka negatywna opinia moze przetozy¢ sie na

Q zZmniejszenie popytu na dang restauracje czy na dany hotel. Wiec tu bardzo
trzeba faktycznie dbac o ten wizerunek firmy.

Zrédfo: zogniskowany wywiad grupowy z przedstawicielami branzy gastronomiczno-
turystycznej

Podsumowujgc, branza gastronomiczno-turystyczna w Matopolsce rozwija sie
w warunkach jednoczesnego oddziatywania czynnikow popytowych i ograniczen
organizacyjnych. Z jednej strony wzrost ruchu turystycznego, zmiana stylu zycia
Polakéw, wieksza popularnosc¢ jedzenia poza domem, rozwoj cateringéw i rosngce
oczekiwania klientow sprzyjajg utrzymaniu wysokiego zapotrzebowania na ustugi
branzy. Z drugiej strony niedobor pracownikow, rotacja, rosngce koszty, konkurencja,
presja cenowa, niepewnosc geopolityczna i rozwdj technologii powoduja, ze
prowadzenie dziatalnosci staje sie coraz bardziej wymagajgce. W kolejnych latach o
pozycji podmiotow dziatajgcych w branzy decydowac bedzie nie tylko skala popytu,
ale takze zdolno$¢ do elastycznego zarzadzania kadrami, kosztami, jakoscig ustug,
komunikacjg z klientem i zmianami zachodzgcymi w otoczeniu rynkowym.
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Rysunek 2. Czynniki wplywajace na branze gastronomiczno-turystycznag

(N \ Branza gastronomiczno-turystyczna w Matopolsce
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W kolejnych latach o sukcesie podmiotéw w branzy decydowaé bedzie
nie tylko skala popytu, ale takze zdolno$é do elastycznego zarzadzania:
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z klientem rynkowym
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Zrédfo: opracowanie wtasne na podstawie wywiadéw FGI

Podsumowanie

Podsumowujac, branza gastronomiczno-turystyczna pozostaje istotnym segmentem
matopolskiego rynku pracy, a jej znaczenie wzmachia silne powigzanie z regionalnym
potencjatem turystycznym. Z jednej strony liczba ofert pracy w branzy utrzymuje sie
na wzglednie stabilnym poziomie, a popyt wspierajg wzrost ruchu turystycznego,
zmiana stylu zycia klientéw, rozwdj ustug cateringowych oraz rosngca popularnosc¢
korzystania z ustug gastronomicznych i wypoczynkowych. Z drugiej strony branza
funkcjonuje w warunkach relatywnie niskiej atrakcyjnosci ptacowej, sezonowosci
zatrudnienia oraz umiarkowanie statego, lecz jasno okreslonego profilu oczekiwan
wobec kandydatow.
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Kluczowymi wyzwaniami dla dalszego rozwoju branzy sg niedobdr pracownikéw,
wysoka rotacja, rosngce koszty prowadzenia dziatalnosci, nasilajgca sie konkurencja
oraz rosngca presja na utrzymanie jakosci ustug i widocznosci rynkowej. Dodatkowo
znaczenie majg czynniki zewnetrzne, takie jak niepewnos¢ geopolityczna oraz
postepujgca cyfryzacja i rozwoj narzedzi opartych na sztucznej inteligencji, ktore
zmieniajg sposob funkcjonowania czesci ustug, zwtaszcza w obszarze turystyki

i komunikacji z klientem. W efekcie branza gastronomiczno-turystyczna staje sie
obszarem, w ktérym o pozycji przedsiebiorstw decydowac bedzie nie tylko skala
popytu, ale rowniez zdolnos¢ do elastycznego zarzagdzania kadrami, kosztami,
jakoscig oferty i zmianami zachodzgcymi w otoczeniu rynkowym.

2.2. Zawody kluczowe w ramach branzy

Zawody wystepujgce w branzy

Branza gastronomiczno-turystyczna obejmuje zawody zwigzane z przygotowaniem

i wydawaniem positkdw, obstugg gosci, organizacjg ustug gastronomicznych oraz
obstugg ruchu turystycznego (tgcznie 36 profesji z KZiS z poziomu zawoddow

i specjalnosci). W jej sktad wchodzg zaréwno zawody typowo gastronomiczne, takie
jak szefowie kuchni, kucharze, pomoce kuchenne, kelnerzy i barmani, jak i profesje
zwigzane z organizacjg podrozy, hotelarstwem, informacjg turystyczng

i przewodnictwem. Branza ta ma wyraznie ustugowy charakter i opiera sie na
bezposredniej pracy z klientem, jakosci obstugi oraz sprawnej organizaciji
Swiadczenia ustug. Jej znaczenie w Matopolsce wynika dodatkowo ze specyfiki
regionu, w ktérym silnie rozwinieta funkcja turystyczna przektada sie na
zapotrzebowanie zaréwno na pracownikdéw gastronomii, jak i osoby obstugujgce ruch
turystyczny. Charakterystyczng cechg tej branzy jest jej wewnetrzne zréznicowanie —
obok prostszych stanowisk operacyjnych wymagajgcych gtéwnie praktycznych
umiejetnosci funkcjonujg tu réwniez zawody bardziej wyspecjalizowane, zwigzane z
organizacjg ustug, hotelarstwem i profesjonalng obstugg turystow.

Tabela 7. Zawody wystepujgce w branzy gastronomiczno-turystycznej w ujeciu
klasyfikacji z Barometru Zawodéw (grupa zawodow) oraz zawodow i
specjalnosci KZiS (zawody)

| Grupazawodow _____Zawody
Szefowie kuchni Organizator ustug kateringowych; Szef kuchni (kuchmistrz);
Pozostali szefowie kuchni i organizatorzy ustug gastronomicznych
Kucharze Rzezbiarz w owocach i warzywach; Technik zywienia i ustug
gastronomicznych; Kucharz; Pizzer; Pozostali kucharze
Pomoce kuchenne Wydawca positkow / bufetowy; Pracownik przygotowujgcy positki

typu fast food; Pomoc kuchenna; Zmywacz naczyn; Pracownik
pomocniczy gastronomii

Kelnerzy i barmani Kelner; Technik ustug kelnerskich; Barista; Barman; Sommelier;
Pozostali barmani

Pracownicy biur podrézy Specjalista do spraw organizacji ustug gastronomicznych,

i obstugi turystycznej hotelowych i turystycznych; Pracownik biura podrézy; Rezydent

biura turystycznego; Technik obstugi turystycznej; Technik
organizaciji turystyki; Pozostali konsultanci i inni pracownicy biur
podrdzy; Technik hotelarstwa; Informator ruchu pasazerskiego;
Pracownik informacji turystycznej; Pozostali pracownicy biur
informacji; Pilot wycieczek; Przewodnik turystyczny gorski;
Przewodnik turystyczny miejski; Przewodnik turystyczny terenowy;
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Pozostali przewodnicy turystyczni i piloci wycieczek; Technik
turystyki wiejskiej; Technik turystyki na obszarach wiejskich
Zrédfo: opracowanie na podstawie bazy zawodéw wystepujgcych w badaniu Barometr
Zawodow pozyskanej z WUP w Krakowie

Do dalszych analiz wybrano 10 zawoddéw, ktore — wedtug danych OJV — najczesciej
wystepujg w branzy gastronomiczno-turystycznej. Lista wytypowanych w ten sposob
zawodow zostata nastepnie zweryfikowana podczas zogniskowanych wywiadow
grupowych.

Zawody najczesciej wystepujgce w branzy

Ponizsze zestawienie pokazuje zawody, ktore w latach 2022-2024 pojawiaty sie
najczesciej w ofertach pracy w branzy i stanowity punkt wyjscia do analiz. Kolumna
,Lata w TOP 10” informuje o stabilnosci obecnosci danego zawodu w czotéwce,

a kolumna ,Pozycje (2022/2023/2024)” — o jego miejscu w rankingu w
poszczegoblnych latach (znak ,-” oznacza nieobecnosé w top 10).

Tabela 8. Zawody najczesciej wystepujace w branzy w latach 2022-2024!

Lata w Pozycje Liczba ofert
TOP10 2022/2023/2024 2022-2024

Kucharz (S) 4 #2 1 #1/#2 2760
Pomoc kuchenna 4 #1/#2 1 #1 2723
Kelner (S) 4 #3/#3 /1 #3 2272
Szef kuchni (kuchmistrz) 4 #4 | #4 | #4 1 841
Pracownik przygotowujacy positki fast food 4 #6 / #5/ #5 1313
Barman 4 #5/ #6 | #6 1197
Wydawca positkéw / bufetowy 4 H#T 1 #7 | #7 557

Barista 4 #8/#9/#8 437

Specjalista. do spraw organizacj_i ustug 4 #10/#8/ 405

gastronomicznych, hotelowych i turystycznych #10

Pracownik biura podrézy 3 #9/#10/ - 231

Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

Analiza dynamiki liczby ofert pracy w poszczegdlinych zawodach branzy
gastronomiczno-turystycznej w latach 2022-2024 wskazuje na umiarkowanie
zroznicowane, lecz w wiekszosci stabilne lub rosngce trendy. Najwyzszy poziom ofert
w 2024 roku odnotowano w przypadku pomocy kuchennej (1 058 ofert) oraz
kucharza (1 003 oferty), co potwierdza utrzymujgce sie wysokie zapotrzebowanie na
podstawowe zawody zwigzane z przygotowaniem positkow i obstugg zaplecza
gastronomicznego. Wyrazny wzrost widoczny jest takze w przypadku wydawcy
positkdw/bufetowego, a nieco mniejszy takze w przypadku pracownika fast food oraz
baristy, co moze swiadczy¢ o rosngcym znaczeniu segmentu gastronomii szybkiej,
uproszczonych form obstugi oraz ustug o bardziej masowym charakterze. W

1 Ws$rod innych zawoddw, ktdre z uwagi na nizszg liczbe ofert pracy nie weszly do zestawienia, znalazty sie m.in.: pizzer,
pracownik informaciji turystycznej, technik organizacji turystyki, przewodnik turystyczny goérski, informator ruchu
pasazerskiego, przewodnik turystyczny miejski, pilot wycieczek, przewodnik turystyczny terenowy, zmywacz naczyn,
rezydent biura turystycznego.
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zawodach takich jak kelner, barman czy szef kuchni obserwowane sg natomiast
niewielkie wahania, ale bez wyraznego zatamania popytu.

Na tym tle relatywnie stabiej wypadajg zawody zwigzane z organizacjg turystyki i
obstugg biur podrézy. Szczegolnie widoczny jest spadek liczby ofert dla pracownika
biura podrozy, co moze wskazywac na ograniczanie tradycyjnych form obstugi w tym
obszarze lub wiekszg wrazliwos¢ tych zawodoéw na zmiany modelu swiadczenia
ustug. Dane sugerujg wiec, ze branza gastronomiczno-turystyczna pozostaje
istotnym segmentem rynku pracy, ale jej wewnetrzna struktura popytu jest
zréznicowana.

Tabela 9. Dynamika liczby ofert pracy w poszczegdélnych zawodach w latach
2022-2024

Kucharz (S) 837 920 1003 p
Pomoc kuchenna 863 802 1058 p |
Kelner (S) 776 692 804

Szef kuchni (kuchmistrz) 520 662 659 p
Pracownik fast food 316 493 504 p
Barman 388 367 442 P
Wydawca positkow / bufetowy 141 143 273 t
Barista 136 128 173 p
Pracownik biura podrézy 133 98 - 4

Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

Zawody kluczowe w ramach branzy

Wyniki badan jakosciowych wykazaty, ze trafnie wytypowano zawody kluczowe na
podstawie OJV, aczkolwiek podczas zogniskowanych wywiadéw grupowych lista
zawodow kluczowych zostata nieco zmodyfikowana. Respondenci FGI dodali
bowiem do listy kluczowych zawoddéw specjaliste ds. social medidw, jednoczesnie
wytgczajac z tej listy pracownika fast food, wydawce positkow/bufetowego oraz
bariste.

Tabela 10. Lista zawodoéw kluczowych po weryfikacji przez respondentéw FGI
Zawody kluczowe Podstawa wiaczenia do badania ‘

Kucharz (S) OJV: FGI
Pomoc kuchenna OJV: FGI
Kelner (S) OJV: FGI
Szef kuchni (kuchmistrz) OoJV: FGI
Barman OJV: FGI
ﬁgteeclzﬁlliiah clict)u?);j:)\g Zonr)glyéarr]uzacp ustug gastronomicznych, OJV FGI
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Zawody kluczowe Podstawa wiaczenia do badania

Pracownik biura podrézy OoJV: FGI

Spegcjalista ds. social medioéw FGI

Zrédfo: opracowanie wlasne

Zawody te nalezy uznac za kluczowe dla branzy gastronomiczno-turystycznej,
poniewaz odpowiadajg za podstawowe i zarazem najbardziej istotne obszary
funkcjonowania tego sektora, obejmujgce przygotowanie positkow, obstuge gosci,
organizacje pracy zaplecza gastronomicznego oraz koordynacje ustug hotelowych i
turystycznych. Ich znaczenie wynika z trwatego zapotrzebowania na kadry
operacyjne w gastronomii i turystyce, a takze z rosngcej potrzeby profesjonalizaciji
ustug oraz dostosowywania oferty do oczekiwan klientow. Jednoczesnie zestaw
zawodow kluczowych pokazuje wewnetrzne zroznicowanie branzy, poniewaz obok
tradycyjnych zawoddéw gastronomicznych, takich jak kucharz, pomoc kuchenna,
kelner, szef kuchni czy barman, obejmuje rowniez zawody zwigzane z organizacjg i
sprzedazg ustug turystycznych oraz specjaliste ds. social medidéw, wskazanego przez
respondentéw FGI jako istotnego z perspektywy wspoétczesnego funkcjonowania
branzy. Oznacza to, ze poza kompetencjami stricte ustugowymi coraz wiekszego
znaczenia nabierajg takze umiejetnosci zwigzane z promocjg, komunikacjg i
budowaniem widocznosci oferty na rynku.

Zmiana zapotrzebowania na pracownikow zawodow kluczowych
w perspektywie trzech lat

W perspektywie najblizszych trzech lat respondenci przewidujg utrzymanie
wysokiego, a w czesci zawodow takze rosngcego zapotrzebowania na pracownikow
w branzy gastronomiczno-turystycznej. Dotyczy to przede wszystkim zawodow
bezposrednio zwigzanych z obstugg gastronomiczng, tj. kucharzy, szeféw kuchni,
kelneréw, barmandéw oraz pomocy kuchennej. W opinii uczestnikdw wywiadow
zapotrzebowanie to jest konsekwencjg kilku rownolegtych proceséw: odbudowy
branzy po okresie pandemii, wzrostu ruchu turystycznego, zmiany stylu zycia
Polakéw, czestszego korzystania z restauraciji i ustug cateringowych, a takze rozwoju
nowych obiektow hotelowych i gastronomicznych. Nalezy tutaj podkresli¢, ze wzrost
zapotrzebowania na pracownikdéw bedzie wspétwystepowat z trudnosciami w ich
pozyskaniu i utrzymaniu, co sygnalizowali respondenci badan jakosciowych.

W przypadku kucharzy zapotrzebowanie nalezy oceni¢ jako wysokie i
prawdopodobnie rosngce. Respondenci wskazywali, ze kucharze sg jedng z
najwazniejszych grup zawodowych dla funkcjonowania restauracji, hoteli i obiektow
Swiadczgcych ustugi gastronomiczne. Popyt na tych pracownikow wzmacniajg
okresowe spietrzenia pracy, zwigzane m.in. z sezonem komunijnym, weselnym,
wiekszg liczbg rezerwacji, obstugg imprez okolicznosciowych oraz cateringéw. W
praktyce oznacza to, ze zapotrzebowanie na kucharzy nie ma wytgcznie charakteru
statego, ale takze sezonowo wzrasta w momentach zwiekszonego obcigzenia
branzy. Respondenci wskazywali, ze nawet firmy posiadajgce kilka obiektéw i
mozliwos¢ rotowania pracownikdw miedzy lokalizacjami nie zawsze sg w stanie
zapewnic¢ wystarczajgcg obsade. W niektérych przypadkach konieczne staje sie
pozyskiwanie kucharzy od konkurencji poprzez oferowanie im wyzszych stawek.
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Wzrost zapotrzebowania na kucharzy bedzie wynikat takze z utrwalania sie modelu
spedzania czasu poza domem i korzystania z ustug gastronomicznych. Restauracje,
wedtug respondentdw, pozostajg atrakcyjnym elementem stylu zycia, a klienci coraz
czes$ciej decydujg sie na jedzenie poza domem lub zamawianie positkdw.
Jednoczesnie czes¢ badanych zwracata uwage, Zze rosngce koszty zycia i wzrost cen
w lokalach moga ogranicza¢ czestotliwos¢ korzystania z gastronomii przez statych
klientow. Nie zmienia to jednak ogolnej oceny, ze zapotrzebowanie na kucharzy
pozostanie wysokie, poniewaz branza nadal potrzebuje pracownikéw zdolnych do
zapewnienia biezgcej obstugi gosci, organizacji wydarzen i realizacji zamowien
cateringowych.

W przypadku szeféw kuchni przewidywane jest utrzymanie wysokiego
zapotrzebowania, przy czym bedzie ono dotyczyto szczegdlnie osob tgczgcych
kompetencje kulinarne z umiejetnosciami zarzgdczymi. Respondenci podkreslali, ze
dobry szef kuchni jest obecnie jednym z najtrudniejszych do pozyskania
pracownikow. W perspektywie trzech lat znaczenie tego zawodu nie powinno malec,
poniewaz rozwoj restauracji, hoteli i ustug cateringowych wymaga oséb
odpowiedzialnych nie tylko za przygotowanie potraw, ale takze za organizacje pracy
kuchni, zarzgdzanie zespotem, kontrole kosztow, uktadanie receptur, ograniczanie
strat i utrzymanie powtarzalnej jakosci. W poréwnaniu z kucharzem stanowisko szefa
kuchni wymaga wyzszego poziomu doswiadczenia i odpowiedzialnosci, dlatego
zapotrzebowanie moze byc¢ bardziej stabilne, ale jednoczesnie trudniejsze do
zaspokojenia.

W przypadku pomocy kuchennej zapotrzebowanie rowniez bedzie sie utrzymywac,
cho¢ mozna je ocenic jako nieco mniej dynamiczne niz w przypadku kucharzy i
szeféw kuchni. Wynika to z faktu, ze czes¢ osdb na stanowisku pomocy kuchennej
mozna stosunkowo szybciej przyuczy¢ do wykonywania podstawowych zadanh. Nie
oznacza to jednak braku potrzeb kadrowych. Pomoc kuchenna pozostaje waznym
ogniwem organizacji pracy zaplecza gastronomicznego, szczegdlnie w lokalach i
hotelach obstugujgcych wiekszg liczbe gosci, imprezy okolicznosciowe lub cateringi.
W perspektywie trzech lat zapotrzebowanie na te grupe pracownikow bedzie wiec
powigzane z 0gdlng kondycjg gastronomii oraz skalg zapotrzebowania na kucharzy,
kelneréw i szefow kuchni.

W przypadku kelneréw respondenci przewidujg utrzymanie duzego
zapotrzebowania. Jest to zawdd bezposrednio powigzany z liczbg gosci, skalg
obstugi restauracyjnej, wydarzeniami okoliczno$ciowymi oraz cateringami. Wzrost
ruchu turystycznego, rozwoj ustug gastronomicznych i wieksza liczba imprez
organizowanych w hotelach lub restauracjach bedg przektadaty sie na dalsze
zapotrzebowanie na osoby obstugujgce klientow. Badani podkreslali, ze zawod
kelnera jest szczegolnie narazony na rotacje. Mtodzi pracownicy czesto traktujg go
jako zajecie tymczasowe, nie wigzg z nim diugofalowych planéw zawodowych i nie
zawsze akceptujg prace w weekendy, wieczorami czy w okresach zwigkszonego
natezenia pracy. W efekcie przy duzym popycie na kelneréw pracodawcy mogg mie¢
trudnos$ci z zapewnieniem stabilnej obsady.
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Podobne tendencje dotyczg barmanéw. Zapotrzebowanie na pracownikdéw tego
zawodu bedzie utrzymywac sie, a w czesci lokali moze rosng¢ wraz z rozwojem
bardziej wyspecjalizowanych ustug gastronomicznych i oczekiwaniami klientow.
Respondenci wskazywali, ze wspoétczesny barman nie jest juz wytgcznie osobg
przygotowujgcg podstawowe napoje alkoholowe. Coraz wieksze znaczenie majg
kreatywnosc, umiejetnosc przygotowywania bardziej ztozonych drinkéw, inicjatywa,
kultura obstugi i zdolnos¢ sprzedazy. Oznacza to, ze popyt bedzie dotyczyt przede
wszystkim dobrych barmandw, zdolnych nie tylko do technicznego wykonywania
zamowien, ale takze do budowania doswiadczenia klienta. Podobnie jak w
przypadku kelnerow, barierg bedzie jednak dyspozycyjnos¢, rotacja i traktowanie
pracy w gastronomii jako zajecia przejsciowego.

W przypadku specjalistow do spraw organizacji ustug gastronomicznych,
hotelowych i turystycznych zapotrzebowanie rowniez moze wzrastac. Zawdd ten
byt przez respondentow rozumiany szeroko — jako obejmujgcy m.in. kierownikow
zmiany, managerow restauracji, osoby koordynujgce ustugi, organizujgce prace
zespotu, wspotprace z ustugodawcami zewnetrznymi czy obstuge dodatkowych
elementow oferty hotelowej i turystycznej. Wzrost zapotrzebowania na tego typu
pracownikow bedzie wynikat z rozwoju obiektow hotelowych i gastronomicznych,
rosngcej konkurencji oraz coraz wiekszych oczekiwan klientéw wobec jakosci i
personalizacji ustug. Im bardziej ztozona staje sie oferta hoteli, restauracji czy
obiektow wypoczynkowych, tym wieksze znaczenie majg osoby odpowiedzialne za
sprawng organizacje ustug i koordynacje pracy réoznych zespotow.

W odniesieniu do specjalistow organizujgcych ustugi nalezy podkresli¢, ze
zapotrzebowanie moze by¢ wzmacniane takze przez rozwoj funkcji sprzedazowych

i promocyjnych w branzy. Respondenci wskazywali, ze wraz ze wzrostem konkurencji
potrzebne sg osoby, ktdre potrafig aktywnie pozyskiwaé klientéw, przygotowywac
oferty, reagowac na dziatania konkurencji i wspiera¢ sprzedaz ustug hotelowych lub
gastronomicznych. Nie zawsze sg to stanowiska klasycznie rozumiane jako
gastronomiczne, jednak coraz czesciej stajg sie istotne dla funkcjonowania branzy.
W tym sensie zapotrzebowanie na pracownikdéw organizujgcych i wspierajgcych
sprzedaz ustug moze rosngc wraz z profesjonalizacjg zarzadzania obiektami
gastronomiczno-turystycznymi.

Nieco odmiennie ksztattuje sie sytuacja w przypadku pracownikéw biur podrézy.
W tym obszarze respondenci wskazywali na wiekszg niepewnos¢ co do przysziego
zapotrzebowania. Z jednej strony nadal istnieje potrzeba zatrudniania oséb, ktore
potrafig obstugiwac klientéw, przygotowywac spersonalizowane oferty, doradzac

w wyborze kierunkow wyjazdu, dokonywac rezerwacji i reagowac na potrzeby
réznych grup klientow. Szczegodlnie w przypadku podrozy egzotycznych, bardziej
ztozonych lub wymagajgcych indywidualnego planowania znaczenie pracownika
biura podrézy nadal pozostaje istotne. Klienci oczekujg wtedy nie tylko technicznej
rezerwacji, ale takze wiedzy, doswiadczenia podrézniczego, elastycznosci i
dopasowania oferty do konkretnej sytuaciji.

Z drugiej strony zapotrzebowanie na pracownikow biur podrozy moze byc¢
ograniczane przez czynniki zewnetrzne. W wywiadach wskazywano na wptyw
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pandemii, sytuacji geopolitycznej, konfliktdw miedzynarodowych, obaw klientéw
dotyczgcych bezpieczenstwa podrézy oraz rosngcych kosztow. Dodatkowym
czynnikiem jest rozwoj sztucznej inteligenciji i tatwiejszy dostep do informaciji, ktére
pozwalajg klientom samodzielnie planowac¢ wyjazdy, poréwnywac oferty i
personalizowac podrdze bez posrednictwa biura. W efekcie mozna zaktadadé, ze
zapotrzebowanie na standardowych pracownikéw biur podrézy moze by¢é mniej
dynamiczne niz w przypadku zawodow gastronomicznych, natomiast utrzyma sie
popyt na osoby wyspecjalizowane, posiadajgce wiedze eksperckag, doswiadczenie
podrdznicze i umiejetnos¢ tworzenia indywidualnych koncepcji wyjazddow.

Warto réwniez zaznaczyc, ze w trakcie wywiadow wskazywano rowniez na
znaczenie specjalistow ds. social mediow, tj. 0sdb zajmujgcych sie mediami
spotecznosciowymi, promocjg i komunikacjg z klientem, poniewaz obecnos¢

w internecie, opinie, zdjecia i aktywnos¢ w kanatach spotecznosciowych coraz silniej
wptywajg na decyzje konsumentow. Zapotrzebowanie na takie osoby powinno wiec
wzrastac¢ w kolejnych latach.

2.3. Kluczowe kompetencje w ramach zawodéw

Kompetencje w branzy

W branzy gastronomiczno-turystycznej dominujg umiejetnosci zawodowe, ktére

w analizowanym okresie stanowity okoto dwdch trzecich wszystkich wskazywanych
kompetenciji. Uzupetniajg je kompetencje miekkie, ktérych udziat pozostawat
relatywnie stabilny, z lekkg tendencjg wzrostowg. Oznacza to, ze cho¢ podstawe
profilu oczekiwan pracodawcow nadal tworzg praktyczne umiejetnosci zwigzane
bezposrednio z realizacjg ustug gastronomicznych i turystycznych, to stopniowo
rosnie takze znaczenie kompetencji migkkich, zwigzanych z obstugg klienta,
wspotpracy i pracg zespotows.

Wykres 1. Udziat kompetencji migekkich i zawodowych w profilu
kompetencyjnym ofert

2022 2023 2024

68,9
0,

67,0
/0 o)

%

umiejetnos¢ miekka
= umiejetnos$¢ zawodowa
Zrodfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

W analizowanym okresie najczesciej wymagane kompetencje w branzy
gastronomiczno-turystycznej koncentrowaty sie wokét bezposredniej obstugi gosci,
przygotowywania i wydawania positkbw oraz utrzymania sprawnej organizacji pracy
w zapleczu gastronomicznym. Wsréd kompetencji zawodowych szczegdlnie czesto
pojawiaty sie umiejetnosci dbania o porzgdek w miejscu pracy, postugiwania sie
sprzetem kuchennym, kontaktowania sie z klientami, dbania o estetyke zywnosci,
przyjmowania zamowien na potrawy i napoje, zmywania naczyn oraz obstugi gosci
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VIP. Oznacza to, ze pracodawcy w tej branzy duzg wage przywigzujg zaréwno do
praktycznych umiejetnosci zwigzanych z realizacjg ustug gastronomicznych, jak i do
jakosci bezposredniej obstugi klienta. Wsréd kompetencji miekkich dominujg
natomiast umiejetnosc pracy zespotowej, zaangazowanie oraz przyjmowanie
odpowiedzialnosci. Wskazuje to, ze poszukiwani sg kandydaci zdolni nie tylko do
sprawnego wykonywania codziennych zadan operacyjnych, ale takze do
efektywnego funkcjonowania w zespole, utrzymywania standardéw obstugi i
przejmowania odpowiedzialnosci za jakos¢ realizowanych ustug.

Tabela 11. Najczesciej wymagane kompetencje w branzy (2022-2025)
— dbac o porzadek w miejscu pracy
— postugiwac sie sprzetem kuchennym
— kontaktowac sie z klientami
— dbac o estetyke zywnosSci
— przyjmowac zamowienia na potrawy i
napoje od klientow
Kompetencje zawodowe — zmywacé naczynia
— obstugiwac gosci VIP

— pracowac w zespole
H,J — wykazywaé¢ zaangazowanie

— przyjmowac odpowiedzialnosc

Kompetencje miekkie
Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

Kwalifikacje w branzy

Wsrdd najczesciej wymaganych kwalifikacji i uprawnien w branzy gastronomiczno-
turystycznej dominujg wymagania o charakterze organizacyjnym, formalnym

i praktycznym, bezposrednio zwigzane ze specyfikg swiadczenia ustug. Najczesciej
pojawia sie prawo jazdy kategorii B, a takze badania i ksigzeczka sanitarno-
epidemiologiczna, co odzwierciedla znaczenie mobilnosci czesci pracownikow oraz
wymogow zwigzanych z pracg przy zywnosci i w bezposredniej obstudze klientdw.
Pozostate wymagania, takie jak prowadzenie wtasnej dziatalnosci gospodarczej,
status studenta, inne uprawnienia kierowcy, orzeczenie o niepetnosprawnosci,
obywatelstwo polskie, petnoletno$¢ czy uprawnienia wychowawcy, majg bardziej
punktowy charakter i mogg dotyczy¢ specyficznych warunkéw zatrudnienia lub
wybranych typow stanowisk. Oznacza to, ze w branzy gastronomiczno-turystycznej
formalne uprawnienia petnig istotng, ale uzupetniajgcg role, natomiast wieksze
znaczenie majg praktyczne umiejetnosci zawodowe, dyspozycyjnosc,
odpowiedzialnos¢ oraz zdolnos¢ do pracy w bezposrednim kontakcie z klientem.

Tabela 12. Najczesciej wymagane kwalifikacje w branzy (2025 r.)
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— prawo jazdy — kategoria B

— badania i ksigzeczka sanitarno-epidemiologiczna
:‘ﬁ — Wwiasna dziatalnos¢ gospodarcza
— — status studenta
@ — inne uprawnienia kierowcy
— orzeczenie o niepetnosprawnosci
Wymagane - obywatelstwo polskie
uprawnienia — petnoletnos¢

— uprawnienia wychowawcy
Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

Zmiany kompetencyjne

Analiza danych z internetowych ofert pracy wskazuje, ze w branzy gastronomiczno-
turystycznej na znaczeniu zyskujg przede wszystkim kompetencje zwigzane z
jakoscig obstugi klienta, bezpieczenstwem zywnosci, organizacjg pracy oraz
wspotpracg w srodowisku ustugowym. W$rod kompetencji zyskujgcych na znaczeniu
znalazty sie m.in. zapewnianie wysokiej jakosci obstugi klienta, obstuga klientéw,
wspotpraca z innymi pracownikami, zarzgdzanie zespotem, a takze stosowanie
technik kucharskich, przechowywanie zapasow gastronomicznych oraz
przestrzeganie przepiséw dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny zywnosci, w tym
zasad HACCP. Oznacza to, ze coraz wiekszg role odgrywa potgczenie praktycznych
umiejetnosci zawodowych z dbatoscig o standard obstugi, bezpieczenstwo proceséw
oraz sprawng organizacje pracy.

Jednoczesnie na znaczeniu tracg kompetencje zwigzane z prostszymi, bardziej
rutynowymi czynnosciami operacyjnymi. Dotyczy to w szczegdlnosci odbierania
zamodwien do realizacji, przeprowadzania inwentaryzacji zapasow, obstugi
stanowiska kasowego oraz nadzorowania uzytkowania sprzetu kuchennego. Spadek
znaczenia tych kompetencji moze swiadczy¢ o zmianie organizacji pracy w branzy,
czesciowej automatyzacji wybranych procesow oraz przesuwaniu oczekiwan
pracodawcéw w strone kompetencji bardziej ztozonych, zwigzanych z jakoscig ustug,
bezpieczenstwem zywnosci i bezposrednig obstugg klienta.
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Rysunek 3. Kompetencje zyskujace i tracace na znaczeniu (miedzy 2024 a 2025
rokiem)

zapewni¢ wysokiej jakosci obstuge
klienta;

obstugiwac klientow;

by¢ w zgodzie z przepisami prawa
z zakresu zdrowia, bezpieczenstwa,

Kompetencje zyskujace na znaczeniu

higieny'i innych obszaréw dot. odbiera¢ zamowienia do
Zywnosct, realizacji;
zarzadza¢ zespotem; przeprowadza¢ inwentaryzacje
wspotpracowac zinnymi zapasow;
pracownikami; zapewnia¢ odpowiednig jako$é
stosowaé techniki kucharskie; przepisow;
czysci¢ pomieszczenia; obstugiwac¢ stanowisko kasowe;
stosowac sie do przepisow nadzorowac uzytkowanie sprzetu
w zakresie HACCP; kuchennego;

kontrolowac zgodnos¢ z przepisami
w zakresie bezpieczenstwa
ZyWnosci;

przechowywac zapasy
gastronomiczne;

niuazoeuz eu adkoeu) afouajadwoyy

Zrédfo: opracowanie na podstawie danych z internetowych ofert pracy

Na podstawie wypowiedzi respondentéw mozna wskazac, ze w branzy
gastronomiczno-turystycznej w najblizszych latach szczegolnego znaczenia bedg
nabieraty kompetencje praktyczne, spoteczne i organizacyjne. Dotyczy to przede
wszystkim zawodow bezposrednio zwigzanych z obstugg gastronomicznag, takich jak
kucharz, szef kuchni, kelner, barman czy pomoc kuchenna. Uczestnicy badania
podkreslali, ze na rynku brakuje osob, ktére nie tylko posiadajg formalne
przygotowanie do zawodu, ale przede wszystkim potrafig sprawnie funkcjonowac¢ w
realnych warunkach pracy: pod presjg czasu, w kontakcie z klientem, w zespole oraz
przy duzym natezeniu obowigzkow.

W przypadku zawoddéw gastronomicznych rosngé bedzie znaczenie
wielozadaniowosci, elastycznosci, dyspozycyjnosci oraz gotowosci do szybkiego
uczenia sie. Respondenci wskazywali, ze mtode osoby czesto dopiero po
rozpoczeciu pracy uswiadamiajg sobie, ze gastronomia wymaga duzego tempa,
odpornosci, sprawnosci organizacyjnej i odpowiedzialnosci. Dlatego coraz bardziej
cenieni bedg pracownicy, ktérzy potrafig samodzielnie reagowaé na biezgce sytuacje,
rozumiejg procesy zachodzgce w kuchni, sali restauracyjnej lub hotelu i potrafig
dostosowac sie do zmiennego obcigzenia, np. w sezonie, podczas wesel, komunii,
duzych rezerwacji czy cateringow.

Istotne bedg rowniez kompetencje zwigzane z obstugg klienta. W przypadku
kelneréw i barmanéw rosng¢ bedzie znaczenie kultury osobistej, komunikatywnosci,
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opanowania, cierpliwosci, usmiechu, znajomosci zasad zachowania wobec gosci
oraz indywidualnego podejscia do klienta. Respondenci zwracali uwage, ze cze$¢
miodych pracownikow ma deficyty w zakresie podstawowych postaw zawodowych,
takich jak inicjatywa, odpowiedni wyglad, zachowanie standardow obstugi czy
Swiadomos¢, ze sposdb komunikacji z gosciem bezposrednio wptywa na ocene
lokalu lub obiektu.

W przypadku barmanéw szczegdlnego znaczenia nabiera¢ bedg kompetencje
sprzedazowe i kreatywne. Oczekiwania klientdw wykraczajg dzis poza samo
przygotowanie podstawowego napoju. Coraz wazniejsze stajg sie znajomos¢ koktaijli,
umiejetnos¢ proponowania produktéow, budowania atmosfery, prezentowania oferty
oraz wyrozniania lokalu na tle konkurenciji. Barman powinien wiec tgczy¢
umiejetnosci techniczne z inicjatywa, aparycjg, komunikatywnoscig i zdolnoscig
sprzedazy.

W przypadku szeféw kuchni na znaczeniu bedg zyskiwaty kompetencje zarzadcze
i ekonomiczne. Oprocz umiejetnosci kulinarnych coraz wazniejsze stajg sie:
zarzgdzanie zespotem, motywowanie pracownikow, planowanie pracy kuchni,
kontrola food cost, umiejetne gospodarowanie produktami, ograniczanie strat,
uktadanie receptur, kreatywnos¢ w tworzeniu menu oraz obstuga programow
gastronomicznych. Szef kuchni coraz czesciej petni nie tylko funkcje eksperta
kulinarnego, ale rowniez osoby odpowiedzialnej za organizacje, koszty, jakosc i
wizerunek restauracji.

W catej branzy gastronomiczno-turystycznej rosngc bedzie takze znaczenie
kompetenciji promocyjnych i cyfrowych. Respondenci wskazywali, ze obecnos¢ w
mediach spotecznosciowych, opinie klientéw, zdjecia, rolki, komunikacja online i
aktywnos$¢ promocyjna majg coraz wiekszy wptyw na funkcjonowanie restauracji,
hoteli i obiektdw turystycznych. W tym kontekscie znaczenia nabiera otwartosc
pracownikow na dziatania wizerunkowe, umiejetnos¢ wspotpracy przy tworzeniu
tresci promocyjnych oraz rozumienie, ze doswiadczenie klienta zaczyna sie czesto
jeszcze przed wizytg w lokalu lub obiekcie.

W czesci turystycznej szczegolnego znaczenia nabiera¢ bedg kompetencje
doradcze, elastycznos¢ oraz umiejetnosc pracy w warunkach niepewnosci.
Pracownicy biur podrézy muszg reagowac¢ na zmiany geopolityczne, ograniczenia
w podrozowaniu, zmiany cen, dostepnosc¢ potgczen i zmieniajgce sie oczekiwania
klientow. Jednoczesnie rozwoj sztucznej inteligenciji i tatwiejszy dostep do informac;ji
sprawiajg, ze klienci mogg coraz czesciej samodzielnie planowac wyjazdy. W efekcie
pracownik biura podrézy bedzie musiat oferowa¢ warto$¢ wykraczajgca poza prostg
rezerwacje — przede wszystkim eksperckg wiedze, doswiadczenie podrdznicze,
umiejetnos¢ personalizacji oferty, ocene ryzyka i zdolnos¢ przygotowania rozwigzan
dopasowanych do konkretnego klienta.
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Kompetencje w poszczegolnych zawodach

Kluczowe kompetencje przedstawiono w formie kart zawodow. Listy kluczowych
kompetenciji opracowano na podstawie analizy OJV oraz wynikow badania FGl.

W kolumnie ,Zrédto pochodzenia kompetenciji’ wskazano gtéwne zrédta, z ktérych
zaczerpnieto dang kompetencje do zestawienia:

— Jesli kompetencja znalazta sie na liscie TOPS (tj. na liscie najczesciej
wystepujgcych kompetencji opracowanej na podstawie OJV) i nie zostata
odrzucona przez uczestnikow badania jakosciowego, wowczas ma oznaczenie
OJV: FGI.

— Jesdli natomiast dana kompetencja nie znalazta sie na lisScie TOP5 kompetencji,
a zostata wskazana wytgcznie przez respondentéow FGI — wéwczas oznaczona
jest symbolem FGI (mimo, iz mogta pojawia¢ sie w ofertach pracy).

W kolumnie ,Dynamika kompetencji” uwzgledniono informacje o tym, czy dana
kompetencja znajduje sie na liscie kompetencji zyskujgcych bgdz tracgcych na
znaczeniu 1 (oznaczenie lub ).

Kucharz
Tabela 13. Kucharz — kluczowe kompetencje

KUCHARZ |

Zrédio
pochodzenia
kompetencji

Dynamika
kompetencji

Typ
kompetencji

Kluczowe kompetencje

=

1. Umiejetnos¢ zapewnienia odpowiedniego
przygotowania produktu

OJV: FGI

T

2. Umiejetnos¢ dbania o porzgdek w miejscu
pracy

3. Umiejetnos¢ wspotpracy z innymi
pracownikami

OJV: FGlI

OJV: FGlI

dJ

4. Umiejetnosé kierowania przygotowywaniem —
Zywnosci

OJV: FGlI

L=

5. Umiejetno$é zapewnienia wysokiej jakosci
obstugi klienta

HHHEE

OJV: FGI 1

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie OJV i FGI

Szef kuchni (kuchmistrz)

Tabela 14. Szef kuchni (kuchmistrz) — kluczowe kompetencje

C o emewew
Typ Zrédio

kombetencii pochodzenia
P ] kompetencji

1. Umiejetnosé kierowania przygotowywaniem OJV FGI

Dynamika
kompetencji

Kluczowe kompetencje

Zywnosci

—7
2. Umiejetnosé stosowania technik kucharskich {éﬁ OoJV: FGI t
e

3. Umiejetnosé¢ stosowania sie do przepiséw
w zakresie HACCP OJV: FGl t
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SZEF KUCHNI

Zrédto .
. Typ . Dynamika
Kluczowe kompetencje .. | pochodzenia .
kompetencji kompetencii kompetencji
— Y 1
4. Umiejetno$¢ dbania o estetyke zywnosci @5 OJV: FGI
5. Umiejetno$¢ dbania o porzadek w miejscu {Cif]
)
6. Umiejetnosé wspotpracy w zespole @}5 FGI t
7. Umiejetnosci przywodcze &g) FGI
8. Otwarto$é na media spotecznosciowe &EJ FGI
9. Umiejetnos¢ zarzgdzania produktami —P
Co ] FGI
i minimalizowania strat Ol
10. Umiejetnosé kalkulacji kosztow dania- p—| FGI
produkty (food cost) @E
—7
11. Umiejetno$¢ uktadania receptur {@E FGI
12. Kreatywno$é &EJ FGI
13. Umiejetnos¢ zarzgdzania zespotem -@f-' FGI t
14. Umiejetno$¢ motywowania personelu @' FGI
15. Umiejetnos¢ obstugi oprogramowania {—=TF
. ‘ FGI
gastronomicznego ®

Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie OJV i FGI

Pomoc kuchenna

Tabela 15. Pomoc kuchenna — kluczowe kompetencje

POMOC KUCHENNA

T Zrédio Dynamika
Kluczowe kompetencje kom itpenc'i pochodzenia kor¥1 etencii
P ] kompetenciji P ]
1. Umiejetnosc¢ dbania o porzadek w miejscu @fl = Ty .
pracy @ OJV: FGI
2. Umiejetnos¢ postugiwania sie sprzetem {Q"}? n = Ty .
kuchennym ® OJV: FGI
— ] | i |
3. Umiejetnos¢ dbania o estetyke zywnosci @E OJV: FGI
4. Umiejetnos¢ stosowania technik kucharskich -@. bJV FGI t
— ] | i |
5. Umiejetnos¢ przygotowywania produktow @}5 OJV: FGI
—0
6. Umiejetnos$¢ wspodtpracy w zespole @f@ FGI t

Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie OJV i FGI
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Tabela 16. Kelner — kluczowe kompetenc'ie

T Zrédto
yp pochodzenia

kompetencji

Dynamika

Kluczowe kompetencje kompetencji

kompetenciji

Ofsl
Ofsl
{OFsl | 0V Fa
Ore
Ol

=
T
I
I
I
I
I
I
|
1

1. Umiejetnosé¢ obstugi klientow

dJ

2. Umiejetno$¢ zapewnienia wysokiej jakosci —
obstugi klienta

3. Umiejetnos¢ przyjmowania zamdéwienia na
potrawy i napoje od klientéw

4. Umiejetnosé przygotowywania zamowionej
zywnosci i drinkow

L=
~ g T

L=
T
I
I
I
I
I
I
|
1

5. Umiejetnos¢ dbania o porzgdek w miejscu =
pracy

6. Kultura osobista i higiena

7. Goscinnosé

8. Otwartos¢

FGI

55T

i
9. Znajomosé jezykéw obcych @}_j@ FGI
10. Umiejetnosé prawidtowego pobierania optat {Cif o FGI
od klientow ®

11. Uczciwosé geg FGI

Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie OJV i FGI
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Barman

Tabela 17. Barman — kluczowe kompetencje

Zrédto
pochodzenia

Dynamika
kompetencji

Typ

Kluczowe kompetencje kompetencji

kompetenciji

1. Umiejetnosé obstugi Klientow @f@j 0oJV FaGl 1
® potawy inapole oarienten | Orgl | 0V Fol

3. ;Jyr\r:lisf)ztgioiédérizrkzg\%otowywania zamowionej {@53 OJV FGI

4. zrir;i:iz;n;éhé przygotowywania napojow @5 p OJV FGI

5. Umiejetnos¢ serwowania napojow {(ﬁj OJV FGI

6. Znajomos$¢ receptur @EJ FGI

7. Aparycja

s
2

8. Znajomos¢ technik barmariskich -@' FGI

9. Kreatywnos¢ 9“;) FGI
.. s oz . p— ]

10. Umiejetno$¢ tworzenia nowych kart @}E FGI

11. Umiejetnosé improwizacji {@53 FGI

12. Umiejetnosé nawigzywania kontaktow gE‘J FGI

13. Kultura osobista i higiena &E‘J FGI

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie OJV i FGI

Specjalista do spraw organizacji ustug gastronomicznych, hotelowych i turystycznych
Tabela 18. Specijalista do spraw organizacji ustug gastronomicznych,
hotelowych i turystycznych — kluczowe kompetencje

SPECJALISTA DS. ORGANIZACJI USLUG GASTRONOMICZNYCH, HOTELOWYCH |
TURYSTYCZNYCH

Zrédto
pochodzenia
kompetencji

Dynamika
kompetencji

Typ
kompetencji

Org
c@f@] 0JV Fal
Org

Kluczowe kompetencje

1. Umiejetnos¢ utrzymywania relacji z klientami

2. Umiejetnos¢ sprzedazy pakietow
turystycznych

3. Umiejetnos¢ zarzagdzania rezerwacjami
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SPECJALISTA DS. ORGANIZACJI USLUG GASTRONOMICZNYCH, HOTELOWYCH |
TURYSTYCZNYCH

Kluczowe kompetencje

Typ
kompetencji

=

Zrédto
pochodzenia
kompetencji

Dynamika
kompetencji

4. Umiejetnosé obstugi klientow {@f@ 0JV FGI 1
— J | i |
5. Umiejetnos¢ obstugi rezerwaciji {@f@ OJV: FGI
6. Umiejetnosé pozyskiwania gosci {é}f@ FGI
—
7. Umiejetno$¢ budowania relacji @% FGI
8. Umiejetnos¢ szybkiego uczenia sie,
przyswajania nowej wiedzy (w tym w 99) FGI
zakresie oprogramowania)
9. Umiejetnosc¢ pracy pod presjg czasu &E) FGI
10. Cierpliwo$¢ i opanowanie &EJ FGI
11. Umiejetno$ci negocjacyjne FGI

Pracownik biura podrozy

Tabela 19. Pracownik biura podrézy — kluczowe kompetencje

Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie OJV i FGI

PRACOWNIK BIURA PODROZY

Kluczowe kompetencje

1. Umiejetnos¢ sprzedazy pakietow

Typ
kompetencji

=

Zrédto
pochodzenia

Dynamika

kompetenciji kompetencii

turystycznych @}E OJV: FGI
— 3 | i |
2. Umiejetnos¢ kontaktowania sie z klientami @F@ OJV: FGI
3. Umiejetnos¢ opracowywania {Cf o NN ;
spersonalizowanych planéw turystycznych @ OJV FGI
— j | i |
4. Umiejetno$é obstugi klientéw -{@}Lj@ OJV: FGI t
— ] | i |
5. Umiejetnos¢ dokonywania rezerwagji {@% OJV: FGI
6. Elastycznosc¢ i dopasowanie do klienta 9% FGI
7. Unj|ejetnos’c'budo'wan|a poczucia EJ FGI
wyjgtkowosci u klienta
8. Umiejetnos¢ nawigzywania indywidualnej @fl FGI
relacji O]
pyi
9. Znajomos¢ jezykéw obcych {@E FGI
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PRACOWNIK BIURA PODROZY ‘

Zrédto :
. Typ . Dynamika
Kluczowe kompetencje kombetencii pochodzenia kombetencii
P ] kompetenciji P ]
)
10. Znajomos$¢ obcych kultur {@ﬁ FGI
—p
11. Umiejetno$¢ opowiesci o ustudze, ofercie {:@E FGI

Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie OJV i FGI

Specjalista ds. social mediow

Tabela 20. Specijalista ds. social mediéw — kluczowe kompetencje
SPECJALISTA DS. SOCIAL MEDIOW

Zrédto :
. Typ . Dynamika
Kluczowe kompetencje kombetencii pochodzenia kombetencii
P ] kompetenciji P ]

1. Umiejetnos¢ obstugi mediow —

spotecznosciowych (np. Facebooka, {@% FGI

Instagrama, Tiktoka)
2. Umiejetno$¢ zarzadzania algorytmami @fl FGI

w mediach spotecznosciowych @
3. Wiedza w zakresie zarzadzania mediami {@fl FGI

spoteczno$ciowymi ®
4. Biezgca wiedza w zakresie aktualnych @fl FGI

trendéw w mediach spotecznosciowych Q

" ‘s . —p
5. Umiejetnos¢ reagowania na trendy {% FGI
L .y . . —P

6. Umiejetnosci jezykowe i edytorskie @E FGI
7. Umiejetnos¢ wyszukiwania informacji @f) FGI

(researchu) ®
8. Mobilnosé i dyspozycyjnosé 99,] FGI

Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie OJV i FGI

Skala trudnosci w rekrutacji pracownikow i luki kompetencyjne

W branzy gastronomiczno-turystycznej trudnosci rekrutacyjne majg charakter
wyrazny i dotyczg zaréwno dostepnosci kandydatow, jak i jakosci ich przygotowania
do pracy. Respondenci wskazywali, ze najwieksze problemy wystepujg w przypadku
kucharzy, szefow kuchni, kelneréw i barmandw, czyli zawodoéw bezposrednio
zwigzanych z obstugg gastronomiczng oraz biezgcym funkcjonowaniem restauraciji,
hoteli i obiektéw turystycznych. Problemem nie jest wytgcznie znalezienie osoby
gotowej podjgc prace, ale przede wszystkim znalezienie pracownika
doswiadczonego, dyspozycyjnego, odpowiedzialnego i gotowego do pracy w
warunkach wysokiego tempa, presji czasu oraz sezonowego wzrostu
zapotrzebowania.

Szczegodlnie trudna jest rekrutacja kucharzy. W wypowiedziach podkreslano, ze na
rynku brakuje profesjonalnych kucharzy z doswiadczeniem, a osoby zgtaszajace sie
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do pracy czesto nie posiadajg praktycznych umiejetnosci wymaganych na
stanowisku. Pracodawcy, zwtaszcza mniejsze restauracje, deklarowali, ze mimo
publikowania ogtoszen na roznych portalach przez wiele miesiecy, nie otrzymujg
aplikacji od kandydatow spetniajgcych podstawowe wymagania. Czes¢ oséb traktuje
gotowanie zawodowe jako przedtuzenie gotowania domowego, nie zdajgc sobie
sprawy z fizycznego obcigzenia, tempa pracy, koniecznosci zachowania standardéw i
pracy zespotowej. W efekcie pracodawcy czesto sg zmuszeni przyuczac¢ osoby bez
doswiadczenia, co wymaga czasu i zaangazowania, ale nie zawsze konczy sie
utrzymaniem pracownika.

Jesli idzie o ludzi do pracy, to jest po prostu katastrofa — i méwie to z takiej
perspektywy biezgcej. Co sie dzieje u mnie aktualnie? Probuje od paru dobrych
miesigcy znalezc¢ kucharza, obstawiam wszystkie mozliwe portale z
Q ogtoszeniami i po prostu tych ludzi nie ma. Jezeli przychodzg, to mimo tego, ze
zaznaczam w ogtoszeniach, ze wymagam kucharza z doswiadczeniem, no to
przychodzg ludzie, ktérzy sie na tym kompletnie nie znajg, nie pracowali nigdy w
tym zawodzie.
Zrédto: zogniskowany wywiad grupowy z przedstawicielami branzy gastronomiczno-
turystycznej
Jeszcze wiekszy poziom trudnosci dotyczy rekrutaciji szeféw kuchni. W tym
przypadku luka kompetencyjna jest bardziej ztozona, poniewaz stanowisko wymaga
nie tylko bardzo dobrych umiejetnosci kulinarnych, ale takze kompetencji
organizacyjnych i zarzgdczych. Szef kuchni powinien potrafi¢ zarzgdzac¢ zespotem,
motywowac pracownikow, planowa¢ menu, kontrolowaé food cost, ogranicza¢ straty
produktowe, uktadaé receptury, obstugiwac¢ programy gastronomiczne oraz dbac o
jakos¢ i powtarzalnosé pracy kuchni. Oznacza to, ze pracodawcy poszukujg oséb
tgczgcych doswiadczenie praktyczne, samodzielnos¢, odpowiedzialnosc i
kompetencje menedzerskie. Takich kandydatéw jest jednak niewielu, a ich
utrzymanie bywa trudne ze wzgledu na wysokie oczekiwania finansowe i konkurencje
miedzy lokalami.

W przypadku kelneréw i barmanéw trudnosci rekrutacyjne wynikajg przede
wszystkim z duzej rotacji, niskiej identyfikacji z zawodem oraz traktowania pracy w
gastronomii jako zajecia tymczasowego. Respondenci wskazywali, ze mtodzi
pracownicy czesto nie wigzg z tym zawodem dtugofalowych plandw, niechetnie
uczestniczg w szkoleniach, a takze nie zawsze akceptujg specyfike pracy
obejmujgcg wieczory, weekendy, swieta, wesela, komunie czy obstuge duzych
wydarzen. W tym kontekscie luka kompetencyjna obejmuje nie tylko umiejetnosci
techniczne, takie jak obstuga gos$cia, znajomos¢ menu czy przygotowywanie drinkéw,
ale réwniez dyspozycyjnos¢, kulture osobistg, odpornosé¢ na stres, inicjatywe,
umiejetnos¢ sprzedazy i gotowos¢ do pracy z klientem.

Mtodzi ludzie nauczyli sie, ze kelner to jest chwilowa praca, praca dorywcza,
e praca na chwile i jakby samym nie zalezy specjalnie, Zzeby sige doksztafcic.

Zrédto: zogniskowany wywiad grupowy z przedstawicielami branzy gastronomiczno-
turystycznej

Respondenci zwracali rowniez uwage na zmiane postaw pracownikdw wobec pracy.
W branzy widoczna jest mniejsza lojalno$¢ wobec pracodawcy, wieksza sktonnosc
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do czestej zmiany miejsca zatrudnienia oraz wysokie oczekiwania finansowe, nie
zawsze powigzane z poziomem doswiadczenia i kompetencji. W przypadku
gastronomii znaczenie ma takze konkurencja ptacowa miedzy lokalami oraz praktyka
przechodzenia pracownikow do innych pracodawcow za niewielkg roznice w stawce.
Z perspektywy pracodawcow oznacza to, ze problemem staje sie nie tylko rekrutacja,
ale rowniez utrzymanie pracownika po jego wdrozeniu.

Mam wrazenie, Ze oni traktujg te swoje zawody, swoje prace jak takie chwilowki.
Przyjda, popatrzg, popracujg miesigc, trzy miesigce, pot roku i tyle. (...) Widac

e nawet na CV. (...) My sobie od razu dajemy spokdj, bo wiemy, ze to szkoda
nawet wysitku, jak ma 25 restauracji w ciggu trzech lat czy dwéch lat.

Zrédfo: zogniskowany wywiad grupowy z przedstawicielami branzy gastronomiczno-
turystycznej

Osobnym obszarem luki kompetencyjnej jest praktyczne przygotowanie absolwentow
szkot branzowych i gastronomicznych. W wypowiedziach pojawiata sie opinia, ze
osoby konczgce szkoty nie zawsze posiadajg podstawowe umiejetnosci potrzebne do
wejscia na stanowisko pracy. Pracodawcy coraz czesciej deklarujg, ze sama
informacja o ukonczonej szkole, kursie czy doswiadczeniu wpisanym w CV nie jest
wystarczajgca do oceny kandydata. Istotniejsze staje sie sprawdzenie pracownika w
praktyce, obserwacja jego zachowania, tempa pracy, zaangazowania i zdolnosci do
uczenia sie. Oznacza to, ze formalne kwalifikacje nie zawsze przektadajg sie na
rzeczywistg gotowos¢ do pracy w branzy.

W przypadku stanowisk zwigzanych z organizacja ustug gastronomicznych,
hotelowych i turystycznych trudnosci rekrutacyjne dotyczg gtéwnie koniecznosci
tgczenia kompetencji operacyjnych, organizacyjnych i interpersonalnych. Funkcje
takie jak kierownik zmiany, manager restauracji, osoba odpowiedzialna za
organizacje ustug lub koordynacje obstugi wymagajg doswiadczenia,
odpowiedzialnosci, umiejetnosci zarzgdzania zespotem i orientacji na klienta.
Respondenci wskazywali, ze zapotrzebowanie na tego typu osoby moze rosngc¢ wraz
z rozwojem hoteli, restauracji i bardziej spersonalizowanych ustug, ale rekrutacja jest
trudna, poniewaz czes¢ pracownikdéw nie chce przejmowac dodatkowej
odpowiedzialnosci lub preferuje mniej zobowigzujgce formy zatrudnienia.

W odniesieniu do pracownikéw biur podrézy skala trudnosci ma nieco inny
charakter. Z jednej strony potrzebne sg osoby posiadajgce wiedze o kierunkach
podrdzy, doswiadczenie podréznicze, umiejetnosc sprzedazy i zdolnos$é
personalizowania oferty. Z drugiej strony branza turystyczna znajduje sie pod
wptywem czynnikéw zewnetrznych, takich jak pandemia, niepewnos¢ geopolityczna
oraz rozwoj narzedzi sztucznej inteligencji. Respondenci wskazywali, ze klienci coraz
czesciej mogg samodzielnie wyszukiwac informacje i planowac¢ podréze, co moze
ograniczac zapotrzebowanie na standardowg obstuge biura podrézy. Jednoczesnie w
przypadku bardziej ztozonych, specjalistycznych wyjazdéw nadal wazne bedg
kompetencje doradcze, znajomos$¢ swiata, komunikacja z klientem i umiejetnos¢
budowania indywidualnej koncepcji podrozy.
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2.4. Sugerowane rozwigzania w zakresie uzupetniania deficytow
kompetencyjnych w branzy

Z perspektywy przedstawicieli branzy gastronomiczno-turystycznej uzupetnianie
deficytéw kompetencyjnych powinno opierac sie przede wszystkim na wzmacnianiu
praktycznego przygotowania do pracy. Respondenci podkreslali, ze wielu
kandydatow, zwtaszcza os6b mitodych i absolwentow szkot branzowych, nie ma
wystarczajgcego wyobrazenia o realnych warunkach pracy w gastronomii,
hotelarstwie i ustugach turystycznych. Problemem jest nie tylko brak konkretnych
umiejetnosci zawodowych, lecz takze brak doswiadczenia w pracy pod presjg czasu,
w kontakcie z klientem, w zespole oraz w warunkach zmiennego obcigzenia. Z tego
wzgledu najwazniejszym kierunkiem dziatan powinno by¢ zwiekszanie udziatu nauki
praktycznej i kontaktu ucznidéw z rzeczywistym srodowiskiem pracy.

Istotnym rozwigzaniem wskazywanym przez respondentow jest rozwijanie
wspoOtpracy szkét branzowych z pracodawcami. Przedstawiciele branzy zwracali
uwage, ze praktyki zawodowe moga by¢ skutecznym sposobem przygotowania
miodych osob do pracy, ale pod warunkiem, ze trafiajg na nie uczniowie rzeczywiscie
zainteresowani zawodem. Wskazywano, ze pracodawcy nie oczekujg praktykantow
kierowanych wytgcznie formalnie, bez motywaciji i zaangazowania, poniewaz w takiej
sytuacji praktyka staje sie obcigzeniem dla zespotu i stratg czasu oséb
odpowiedzialnych za wdrozenie. Pozytywnie oceniano natomiast sytuacje, w ktorych
szkofa potrafi wytypowac ucznidéw chetnych, zaangazowanych i rokujgcych dalszg
wspotprace. Taki model zwieksza szanse, ze praktyki bedg realnym etapem wejscia
do zawodu, a nie tylko obowigzkiem edukacyjnym.

Respondenci wskazywali rowniez na potrzebe organizowania zaje¢ praktycznych

Z udziatem pracodawcow i praktykdéw branzy. Podczas wywiadow przedstawiono
przyktad wspotpracy ze szkotg branzowa, w ramach ktérej szefowie kuchni zostali
zaproszeni do pracowni technologicznej, aby wspodlnie z uczniami przygotowywaé
potrawy w ramach dnia tematycznego. Tego typu dziatania oceniono pozytywnie,
poniewaz pozwalajg uczniom zobaczy¢ kuchnie w bardziej realistycznym,
atrakcyjnym i profesjonalnym ujeciu. Umozliwiajg takze kontakt ze sktadnikami,
technikami i standardami, z ktérymi mtodziez nie zawsze spotyka sie¢ w domu lub w
ramach typowych zaje¢ szkolnych. W tym sensie zajecia prowadzone przez
praktykow mogg zwieksza¢ motywacje uczniow, lepiej pokazywac specyfike zawodu i
ograniczac rozdzwiek miedzy wyobrazeniem o pracy a jej rzeczywistym charakterem.

Waznym postulatem byto takze lepsze przygotowanie nauczycieli szkét branzowych
do ksztatcenia praktycznego. Respondenci wskazywali, ze nauczyciele uczacy
miodziez w szkotach branzowych powinni uczestniczy¢ w szerszych szkoleniach oraz
mie¢ biezgcy kontakt z praktykg rynkowg. Podkreslano, ze teoria i praktyka w
gastronomii czesto znaczgco sie roéznig, dlatego mtodziez powinna by¢ uczona przez
osoby znajgce aktualne realia pracy w restauracjach, hotelach i obiektach
gastronomicznych. Lepsze przygotowanie nauczycieli oraz wigkszy udziat praktykow
w procesie ksztatcenia mogtyby zmniejszy¢ luke miedzy edukacjg formalng

a oczekiwaniami pracodawcow.
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W odniesieniu do oséb juz trafiajgcych do pracy respondenci wskazywali na
znaczenie przyuczania i wdrazania pracownikow bezposrednio u pracodawcy. W
branzy gastronomiczno-turystycznej czes¢ kompetenciji rozwijana jest dopiero w
praktyce, dlatego pracodawcy czesto sg gotowi zatrudni¢ osoby bez petnego
przygotowania, jezeli widzg u nich che¢ do nauki, zaangazowanie i potencjat.
Dotyczy to zwtaszcza stanowisk, na ktérych mozliwe jest stopniowe nabywanie
umiejetnosci, np. pomocy kuchennej lub czesci zadan obstugowych. Jednoczesnie
respondenci zaznaczali, ze taki model ma sens tylko wtedy, gdy kandydat jest
rzeczywiscie zmotywowany, otwarty na uczenie sie i gotowy do pracy w warunkach
charakterystycznych dla branzy.

Uzupetnianie deficytow kompetencyjnych powinno wiec obejmowacé nie tylko nauke
technicznych umiejetnosci zawodowych, ale takze przygotowanie do specyfiki pracy
ustugowej. Respondenci zwracali uwage, ze mtodym osobom brakuje czesto wiedzy
o tym, czym w praktyce jest praca w gastronomii lub hotelarstwie: jak wyglgda
kontakt z gosciem, jakie sg standardy zachowania, jak funkcjonuje zespot, jakie
znaczenie ma dyspozycyjnos¢, tempo pracy, kultura osobista i odpowiedzialnosé. W
tym kontekscie praktyki, zajecia prowadzone przez praktykéw i diuzsze wdrazanie w
miejscu pracy mogg pomagac w rozwijaniu kompetenciji, ktérych trudno nauczyc sie
wytgcznie w warunkach szkolnych.

W wypowiedziach respondentdw pojawit sie rowniez watek szkolen organizowanych
przez pracodawcow. Wskazywano, ze pracodawcy oferujg pracownikom mozliwosc
udziatu w szkoleniach, jednak zainteresowanie nimi bywa ograniczone, szczegodlnie
wsréd osob traktujgcych prace w gastronomii jako zajecie tymczasowe. Oznacza to,
ze samo zapewnienie szkolen nie wystarcza, jezeli pracownicy nie sg zmotywowani
do rozwoju zawodowego. Z tego wzgledu wazne jest wczesniejsze budowanie
zainteresowania branzg, pokazywanie mozliwych sciezek rozwoju oraz kierowanie
praktyk i dziatan szkoleniowych do oséb, ktére realnie chcg wigza¢ swojg przysztosé
z gastronomig, hotelarstwem lub turystyka.
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3. Podsumowanie

Branza gastronomiczno-turystyczna pozostaje istotnym segmentem matopolskiego
rynku pracy, silnie powigzanym z potencjatem turystycznym regionu, ruchem
przyjazdowym, funkcjonowaniem Krakowa jako osrodka turystycznego oraz
atrakcyjnoscig obszarow gorskich i wypoczynkowych. Wyniki badania wskazujg, ze
branza ta utrzymuje wzglednie stabilne zapotrzebowanie na pracownikow, przy czym
popyt ten koncentruje sie przede wszystkim wokot zawodow bezposrednio
zwigzanych z przygotowywaniem positkdw, obstugg gosci, organizacjg ustug
gastronomicznych, hotelowych i turystycznych oraz komunikacjg z klientem.
Stabilnosc liczby ofert pracy nie oznacza jednak braku napie¢ na rynku pracy.
Przeciwnie, branza funkcjonuje w warunkach wyraznych trudnosci kadrowych, duzej
rotacji, sezonowosci zatrudnienia, relatywnie niskiej atrakcyjnosci ptacowej oraz
rosngcych oczekiwan klientéw wobec jakosci ustug.

Najwazniejsze czynniki wptywajgce na sytuacje branzy majg dwojaki charakter. Z
jednej strony wzrost ruchu turystycznego, wieksza popularnosé jedzenia poza
domem, rozwdj ustug cateringowych, obstuga duzych wydarzen oraz zmiana stylu
zycia klientéw sprzyjajg utrzymaniu zapotrzebowania na ustugi gastronomiczne,
hotelowe i turystyczne. Z drugiej strony przedsiebiorstwa mierzg sie z rosngcymi
kosztami prowadzenia dziatalnosci, konkurencjg, presjg cenowg, niedoborem
pracownikow oraz niepewnoscig wynikajgcg z czynnikdw zewnetrznych, takich jak
sytuacja geopolityczna, skutki wczesniejszych kryzyséw czy zmiany w zachowaniach
konsumentéw. Szczegdlnie w turystyce znaczenie ma takze rozwdj narzedzi
cyfrowych i sztucznej inteligenciji, ktére utatwiajg klientom samodzielne planowanie
podrdzy, porownywanie ofert i tworzenie indywidualnych planéw wyjazdéw. Nie
eliminuje to potrzeby zatrudniania pracownikéw biur podrézy, ale zmienia charakter
ich pracy — od standardowej obstugi rezerwacyjnej w strone doradztwa eksperckiego,
personalizacji oferty i budowania relacji z klientem.

W perspektywie najblizszych trzech lat mozna oczekiwaé utrzymania wysokiego
zapotrzebowania przede wszystkim na kucharzy, szefow kuchni, kelnerow,
barmanow oraz pomoce kuchenne. Szczegdlnie silne znaczenie bedg miaty zawody
gastronomiczne, poniewaz odpowiadajg one za podstawowe funkcjonowanie
restauraciji, hoteli, obiektéw wypoczynkowych, cateringéw i wydarzen
okolicznosciowych. W przypadku kucharzy i szeféw kuchni popyt bedzie wzmacniany
przez rozwoj gastronomii, sezonowe spietrzenia pracy oraz potrzebe utrzymania
powtarzalnej jakosci ustug. Jednoczesnie wiasnie w tych zawodach szczegdlnie
widoczne sg trudnosci rekrutacyjne. Pracodawcy poszukujg osob praktycznie
przygotowanych, samodzielnych, odpowiedzialnych, odpornych na tempo pracy

i gotowych do funkcjonowania w realiach kuchni zawodowej, a nie tylko
posiadajgcych formalne potwierdzenie ukonczenia szkoty lub kursu.

W przypadku szeféw kuchni luka kompetencyjna ma szczegdlnie ztozony charakter,
poniewaz stanowisko to wymaga potgczenia umiejetnosci kulinarnych z
kompetencjami organizacyjnymi, menedzerskimi i ekonomicznymi. Szef kuchni coraz
czeséciej odpowiada nie tylko za przygotowanie potraw, ale takze za zarzgdzanie
zespotem, planowanie pracy, kontrole kosztow, ograniczanie strat, tworzenie
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receptur, utrzymanie jakosci i budowanie wizerunku lokalu. Podobnie w przypadku
kelneréw i barmanow rosnie znaczenie kompetencji wykraczajgcych poza samo
wykonywanie czynnosci technicznych. Coraz wazniejsze stajg sie kultura osobista,
komunikatywno$¢, odpornos¢ na stres, inicjatywa, umiejetnosc sprzedazy,
indywidualne podejscie do klienta oraz zdolnos¢ budowania pozytywnego
doswiadczenia goscia. W branzy ustugowej jako$¢ pracy pracownika jest bowiem
oceniana nie tylko przez pryzmat poprawnego wykonania zadania, lecz takze
sposobu kontaktu z klientem, atmosfery obstugi i umiejetnosci reagowania na
sytuacje niestandardowe.

Badanie pokazuje, ze w branzy gastronomiczno-turystycznej formalne kwalifikacje

i uprawnienia majg znaczenie, ale nie sg wystarczajgcym warunkiem skutecznego
wejscia do pracy. Pracodawcy coraz wyrazniej zwracajg uwage, ze sama informacja
0 ukonczonej szkole, kursie czy doswiadczeniu wpisanym w CV nie przesgdza

o rzeczywistej gotowosci kandydata do pracy. Kluczowe staje sie sprawdzenie
pracownika w praktyce: jego tempa pracy, odpowiedzialnosci, dyspozycyjnosci,
zachowania wobec klienta, gotowosci do wspotpracy z zespotem oraz zdolnoSci
uczenia sie. W tym sensie jednym z najwazniejszych wnioskow z badania jest to, ze
dla pracodawcéw szczegolne znaczenie ma postawa kandydata — che¢ do pracy,
che¢ do nauki, zaangazowanie i gotowos¢ do przyuczenia sie do zawodu. W branzy
gastronomiczno-turystycznej wielu pracodawcow deklaruje gotowos¢ do wdrozenia
osoby bez petnego przygotowania, jezeli widzi, ze kandydat naprawde chce
pracowac, jest zmotywowany, otwarty na uczenie sie i rozumie specyfike pracy w
ustugach. Innymi stowy, w wielu przypadkach brak czesci umiejetnosci technicznych
mozna uzupetni¢ w miejscu pracy, hatomiast znacznie trudniej zastgpic¢ brak
zaangazowania, odpowiedzialnosci i podstawowej motywacji.

To wiasnie postawy zawodowe stanowig jeden z najwazniejszych obszarow
deficytowych. Respondenci wskazywali, ze czes¢ mtodych oséb nie ma
wystarczajgcego wyobrazenia o realiach pracy w gastronomii, hotelarstwie i
turystyce. Problem dotyczy nie tylko braku praktycznych umiejetnosci, ale takze
nieprzygotowania do pracy pod presjg czasu, w kontakcie z klientem, w weekendy,
wieczorami, swieta czy w okresach zwiekszonego natezenia zlecen. W branzy
widoczna jest réwniez wysoka rotacja oraz traktowanie niektérych stanowisk jako
pracy tymczasowej, co ogranicza gotowo$¢ pracownikow do udziatu w szkoleniach i
dtugofalowego rozwoju. Z perspektywy pracodawcoéw oznacza to, ze samo
zapewnienie szkolen nie rozwigzuje problemu, jezeli kandydaci i pracownicy nie sg
zainteresowani uczeniem sig, rozwojem i zwigzaniem swojej przysztosci z branza.

Odpowiedzig na zidentyfikowane deficyty powinno by¢ przede wszystkim silniejsze
powigzanie edukacji z praktykg zawodowg. Szczegdlnego znaczenia nabiera
rozwijanie wspotpracy szkét branzowych z pracodawcami, organizowanie praktyk w
rzeczywistym srodowisku pracy, prowadzenie zajeC przez praktykow oraz
umozliwienie uczniom kontaktu z aktualnymi standardami funkcjonowania restauracji,
hoteli, obiektow gastronomicznych i ustug turystycznych. Praktyki powinny by¢
traktowane jako realny etap wejscia do zawodu, a nie wytgcznie formalny obowigzek
edukacyjny. Warunkiem ich skutecznosci jest jednak odpowiednie dopasowanie
uczniéw do miejsc praktyk oraz kierowanie do pracodawcow osob rzeczywiscie
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zainteresowanych zawodem, zaangazowanych i rokujgcych dalszy rozwéj. W
przeciwnym razie praktyka nie przynosi oczekiwanych efektow ani uczniowi, ani
pracodawcy.

Waznym kierunkiem dziatan jest takze lepsze przygotowanie nauczycieli ksztatcenia
branzowego do aktualnych realiow rynku pracy. Respondenci zwracali uwage, ze
teoria i praktyka w gastronomii czesto znaczgco sie roznig, dlatego ksztatcenie
powinno by¢ mozliwie blisko zwigzane z tym, jak rzeczywiscie funkcjonujg
wspotczesne restauracje, hotele, cateringi i obiekty turystyczne. Wigczenie praktykow
do procesu nauczania, organizowanie pokazow, warsztatow, dni tematycznych,
wspolnych zaje¢ w pracowniach technologicznych oraz szkolen dla nauczycieli
mogtoby ograniczy¢ rozdzwiek miedzy przygotowaniem szkolnym a oczekiwaniami
pracodawcéw. Rownolegle konieczne jest rozwijanie u ucznidéw kompetencji miekkich
i postaw zawodowych: odpowiedzialnosci, punktualnosci, kultury osobistej, pracy
zespotowej, komunikacji z klientem, inicjatywy, dyspozycyjnosci i gotowosci do
uczenia sie.

Ostatecznie przysztos¢ branzy gastronomiczno-turystycznej w Matopolsce bedzie
zalezata nie tylko od skali ruchu turystycznego i popytu na ustugi, lecz przede
wszystkim od zdolnosci branzy do pozyskiwania, wdrazania i utrzymywania
pracownikow. Kluczowg wartoscig na rynku pracy bedg osoby tgczgce praktyczne
umiejetnosci zawodowe z odpowiednig postawa: checig do pracy, zaangazowaniem,
odpowiedzialnoscig, otwartoscig na nauke i gotowoscig do funkcjonowania w
wymagajgcym srodowisku ustugowym. Pracodawcy sg w stanie douczy¢ wielu
czynnosci technicznych, jezeli kandydat ma motywacje i potencjat, ale nie sg w
stanie skutecznie zastgpi¢ braku podstawowej checi do pracy. Dlatego
najwazniejszym wyzwaniem dla systemu edukaciji, instytucji rynku pracy i samych
przedsiebiorcow jest nie tylko rozwijanie konkretnych kompetencji zawodowych, ale
takze budowanie realistycznego obrazu pracy w branzy oraz wzmacnianie postaw,
ktére pozwalajg pracownikom uczy¢ sie, rozwijac i pozosta¢ w zawodzie dtuzej niz
tylko na etapie pracy przejsciowe;.
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