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Lista skrotow

A-U Obszar ksztalcenia administracyjno-ustugowy
BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

CATI Wspomagany komputerowo wywiad telefoniczny
CKZ Centra Kompetencji Zawodowych

E-E Obszar ksztalcenia elektryczno-elektroniczny
GUS Gtowny Urzad Statystyczny

IDI Indywidualny wywiad poglebiony

KZiS Klasyfikacja zawodow i specjalnosci

M-S Obszar ksztalcenia medyczno-spoteczny

ORE Osrodek Rozwoju Edukacji

PKD Polska Klasyfikacja Dziatalno$ci

PUP Powiatowy Urzad Pracy

SIO System Informacji O$wiatowej

T-G Obszar ksztalcenia turystyczno-gastronomiczny
UMWM Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Matopolskiego
WUP Wojewodzki Urzad Pracy

ZS Zespot Szkot
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Cel badania, metodologia i podstawowe pojecia

Cel badania, problem badawczy oraz pytania badawcze

Celem badania byta identyfikacja oczekiwan pracodawcéw wobec absolwentéw szkot zawodowych w ob-
szarach:

— administracyjno-ustugowym,
— elektryczno-elektronicznym,
— turystyczno-gastronomicznym,
— medyczno-spotecznym (kompetencje i kwalifikacje)
oraz okreslenie zapotrzebowania na pracownikow w ujeciu zawodéw w perspektywie kolejnych 5 lat. Niniej-

szy raport po$wiecony zostal omoéwieniu wynikéw badania w ramach obszaru turystyczno-

gastronomicznego.

LELEERR Cele szczegotowe badania

CEL SZCZEGOLOWY

Zbadanie na jakie zawody z obszaru A-U, E-E, T-G i M-S jest najwicksze zapotrzebowanie na rynku pracy, a takze
identyfikacja nowych zawodow, na ktore wystepuje badz bedzie wystepowaé zapotrzebowanie.

Okreslenie jakich kompetencji i kwalifikacji (w podziale na zawody) pracodawcy oczekuja od pracownikdéw (w
oparciu o aktualnie zatrudnionych pracownikow).

Identyfikacja kompetencji i kwalifikacji, ktore nie sa oferowane przez szkolnictwo zawodowe (na poziomie po-
szczegblnych zawodow), a ktore moga zosta¢ zaoferowane w innym $rodowisku (certyfikowane szkolenia, staze,
praca na stanowisku pracy etc.).

Okreslenie obecnego stanu zapotrzebowania na pracownikow poszczegdlnych zawodow i w perspektywie najbliz-
szych 5 lat.

Zbadanie jak wyglada wspolpraca na linii przedstawiciele poszczegoélnych branz — szkoty zawodowe (okreslenie
czynnikdw sprzyjajacych wspotpracy i barier).

Opracowanie rekomendacji w zakresie przygotowania oferty programowej pod katem efektow ksztatcenia kore-
spondujacych z popytem na kompetencje i kwalifikacje wsrod pracodawcow oraz mozliwych dziatan przedstawi-
cieli biznesu w zakresie wspolpracy ze szkotami zawodowymi.

Zrodto: Opracowanie whasne
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Metodologia realizacji badania

Niniejszy raport jest jednym z opracowan obszarowych przygotowanych w ramach projektu pt. ,,Zapotrzebo-
wanie na kwalifikacje w wybranych obszarach ksztatcenia zawodowego”.

e

Badanie opieralo si¢ zar6wno na technikach jako$ciowych jak i ilo§ciowych. Zostalo ono zrealizowane
W 4 czeSciach. Pierwsza czeScig byta analiza desk research, ktorej celem byto zdefiniowanie stosowanych
poje¢, weryfikacja listy zawodow oraz przygotowanie listy kwalifikacji i kompetencji wymaganych od pra-
cownikow w poszczegolnych zawodach. Drugim elementem badania bylo badanie jakosciowe wérod eksper-
tow. Indywidualne wywiady poglebione przeprowadzone zostaly z przedstawicielami stowarzyszen bran-
zowych, przedstawicielami zespolow branzowych (funkcjonujacych przy CKZ), doradcami powiatowych
urzedéow pracy oraz z przedsiebiorcami. Lacznie przeprowadzono 11 wywiadéw. Celem badan jakoscio-
wych byto dookreslenie definicji branzy, rozpoznanie kontekstu funkcjonowania branzy, identyfikacja kluczo-
wych podmiotow funkcjonujacych w wojewodztwie, okreSlenie zapotrzebowania na pracownikéw. Dodatkowo
w trakcie wywiadow, weryfikacji poddano listy kwalifikacji i kompetencji dla kazdego zawodu, ktore byly
podstawa do przeprowadzenia czesci trzeciej — badania ilo§ciowego wérod przedsiebiorcow. Badanie prze-
prowadzono na probie 206 pracodawcéw, zatrudniajacych osoby wyksztatcone w analizowanych zawodach.
Respondentami w wywiadach kwestionariuszowych byly osoby odpowiedzialne za realizacje¢ zadan zwigza-
nych z zarzadzaniem zasobami ludzkimi W przedsi¢biorstwach. Celem badania byto pozyskanie danych ilo-
sciowych na temat aktualnego i prognozowanego zapotrzebowania rynku na pracownikow (w podziale na za-
wody), a takze najwazniejszych kompetencji i kwalifikacji pracownikéw. Ostatnig czg¢écia badania byty zogni-
skowane wywiady grupowe z ekspertami reprezentujacymi szkoly zawodowe. Osobami, ktore wziety
udzial w badaniu byty m.in. opiekunowie praktycznej nauki zawodu, przedstawiciele szkot bedacych CKZ,
osoby z uprawnieniami egzaminatora, osoby wspotpracujace ze szkotami za granicg, a takze kierownicy warsz-
tatow szkolnych. Przeprowadzono 2 wywiady grupowe w Nowym Saczu (7 uczestnikow) oraz Krakowie
(11 uczestnikow). Celem badan jakosciowych byta weryfikacja kompetencji i kwalifikacji oferowanych w ra-
mach nauczania zawodu, a takze braku kompetencji i kwalifikacji w poszczegolnych zawodach. Zogniskowane
wywiady pozwolity na okreslenie zakresu zmian oraz sposobu nauczania w szkole w obszarach zdiagnozowa-
nych luk kompetencyjnych (kompetencji oczekiwanych przez pracodawcow, ktorych nie posiadaja absolwenci
szkot zawodowych), a takze okreslenie charakteru wspotpracy pomiedzy przedstawicielami poszczegoélnych
branz i szkotami zawodowymi.

VAL GR Etapy realizacji badania

Jakosciowe badanie
ekspertow
reprezentujacych
szkoty zawodowe
(FGI)

Analiza desk Badanie jakosciowe Badanie ilosciowe

research ekspertéw (IDI) pracodawcéw (CATI)

Zrodto: Opracowanie whasne

W obszarze turystyczno-gastronomicznym wedlug klasyfikacji ORE wyrdézniono branze hotelarsko-
gastronomiczno-turystyczng oraz spozywcza, ktorej niniejszy raport jest poswiecony.
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Branza spozywcza

Definicja branzy

Branza spozywcza zajmuje si¢ wytwarzaniem produktow oraz potproduktéw przeznaczonych do spozycia (za-
réwno dla ludzi jak i dla zwierzat) oraz napojow, W tym takze napojow alkoholowych. Branze spozywczg tworzg
podmioty zajmujace si¢ nastepujaca dzialalnoscia: przetworstwem migsnym, przetworstwem mleczarskim,
przemyslem zbozowo-makaronowym, przemystem owocowym oraz warzywnym, przemystem piekarskim, pa-

szowym, cukierniczym, produkcja napojow, a takze przemystem alkoholowym'.

Do zaktadow przemystu spozywczego zalicza sig: browary, stodownie, cukrownie, drozdzownie, gorzelnie,
krochmalnie, mtyny, mleczarnie, zaklady przetworstwa rybnego i migsnego, wytwornie sokoéw i przetworstwo

warzywniczo-owocowe, zaktady tytoniowe.

Branza spozywcza wiaze si¢ Zz wysokimi wymaganiami odnos$nie jakos$ci obstugi klienta, jest takze obostrzona
licznymi regulacjami prawnymi. Specyfika branzy spozywczej polega na sezonowosci wielu produktow oraz na

ich krotkim czasie przydatnogci’.

Wojewodztwo matopolskie charakteryzuje si¢ duza iloscia przedsigbiorstw z branzy spozywczej, ktore reprezen-

tuja znane marki. Do najwigkszych podmiotow gospodarczych zlokalizowanych na terenie Matopolski zalicza

! Sektor Spozywezy W Polsce, Departament Informacji Gospodarczej, Polska Agencja Informacji i Inwestycji Zagranicznych 2013.
2 Ibidem.
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si¢: Bahlsen, Coca Cola, Dan Cake, Carlsberg, The Nut Company, Grupa Maspex, Wawel S.A., Koral, Polan,
Roleski, Teekane®.

W poszczegdlnych dziatach PKD zidentyfikowano nastgpujace przedsiebiorstwa zatrudniajagce powyzej 250
pracownikow*:

- Uprawy rolne, chéw i hodowla zwierzat, lowiectwo, wlaczajac dzialalno§¢ ustugowa (dziat PKD 01)
wyrézniono: Plantpol Produkcja i Hodowla Roslin Ozdobnych w Zaborzu Sp. z 0. 0. (O$wigcim), Instytut Zoo-
techniki Zaktad Doswiadczalny (Krakow), Matopolska Hodowla Roslin Sp. z 0. 0. (Krakow), Gospodarstwo
Rolne Pason Stanistaw (Nowy Sacz).

- Rybactwo (dziat PKD 03) wyrdzniono: Przedsigbiorstwo Produkcyjno Handlowe Dar Morza (Krakow),
Krak-Marfish. Przetworstwo rybne (Poskwitow).

- Produkcja artykuléw spozywezych (dziat PKD 10) wyrdzniono: Spotdzielcza Wytwoérnia Pieczywa Cu-
kierniczego Kasztelanka w Bieczu (Biecz), Contimax S.A. (Bochnia), Dan Cake Polonia Sp. z o. 0. (Chrzanéw),
Zaktady Miesne Unimies S.A. (Chrzandéw), Zaktady Migsne Szubryt Zbigniew Szubryt (Chelmiec), Krakowska
Spotka Mleczarska Mitex Sp. z o. o. (Krakéow), FLEURY MICHON POLOGNE S.A. (Krakow), Wawel S.A.
(Krakow), Przedsigbiorstwo Produkcji Lodow Koral Jozef Koral Spotka Jawna (Limanowa), Fabios S.A. (Ma-
kow Podhalanski), Konspol Holding Sp. z 0. 0. (Nowy Sacz), Rzemie$lnik Sp. z 0. 0. (Nowy Sacz), Konspol Sp.
Z 0. 0. (Nowy Sacz), Prospona Sp. z o. o. (Nowy Sacz), U Jedrusia Sp. z 0. 0. (Radziemice), Zaktady Migsne
Migstar S.A. (Tarndéw), Tymbark Mws Sp. z 0. 0. Spétka Komandytowa (Tymbark), Bahlsen Polska Sp. z o. o.
Spotka Komandytowa (Skawina), Grana Sp. z 0. 0. (Skawina), Lajkonik Snacks Sp. z 0. 0. (Skawina), Intersnack
Poland Sp. z o. o. (Stomniki), Maspex Gmw Sp. Zzo. 0. Spotka Komandytowa (Wadowice), Zaktady Przemystu
Cukierniczego Skawa S.A. (Wadowice), Tarnowskie Zaktady Osprzetu Elektrycznego Tarel Jozef Sztorc (Wola
Rzedzinska), Foodcare Sp. z o. 0. (Zabierzoéw), Roleski Spotka Jawna (Zglobice).

- Produkcja napojow (dzial PKD 11) zaliczono: Wosana S.A. (Andrychéw), Refresco Sp. z 0. 0. (Kety),
Uzdrowisko Krynica Zegiestow S.A. (Krynica Zdroj), Mw Food Sp. z 0. 0. Spotka Komandytowa (Wadowice).

- Produkcja wyrobow tytoniowych (dziat PKD 12) zaliczono Philip Morris Polska S.A. (Krakow).

W tabeli 2 zaprezentowano szczegdtowe informacje dotyczace sekcji, dziatow oraz grup PKD w ramach, kto-
rych funkcjonuja podmioty gospodarcze branzy spozywczej. Wyrdzniono Sekcje¢ A — Rolnictwo, lesnictwo,
towiectwo i rybactwo, a w niej dzialy PKD: 01 — Uprawy rolne, chéw i hodowla zwierzat, towiectwo, wiaczajac
dziatalno$¢ ustugowa, 03 — Rybactwo oraz Sekcj¢ C - Przetworstwo przemystowe, a W niej dziaty PKD: 10 -
produkcja artykutow spozywczych, 11 — Produkcja napojow, 12 - Produkcja wyrobow tytoniowych. W ramach
wyroznionych pieciu dziatow PKD wymienione zostaty rowniez grupy PKD skupiajace podmioty zajmujace si¢

wytwarzaniem produktow oraz potproduktéw przeznaczonych do spozycia.

% www.krakow.pios.gov.pl/Press/publikacje/raporty/raport15/1_charakterystyka_wojewodztwa.pdf, [dostep: 2.05.2018].
* Opracowano na podstawie Bisnode Polska Baza Danych, [dostep: 12.05.2018].
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LELEEWA Charakterystyka podmiotéw dziatajacych w branzy spozywczej (sekcje, dzialy, grupy PKD)

SEKCJA PKD Dziar. PKD

GRrurPY PKD

01.1 - Uprawy rolne inne niz wieloletnie

01.2 - Uprawa roslin wieloletnich

01 — Uprawy
rolne, chow i 01.3 — Rozmnazanie roslin
. hodowla zwie- o .
gell(cj.a tVAV - rzat, lowiectwo, 01.4 - Chow 1 hodowla zwierzat
20Inictwo, wlaczajac dzia- 01.5 - Uprawy rolne potaczone z chowem i hodowla zwierzat
lesnictwo, to- talno$¢ ustugo- . . . . .
wiectwo I ry- wa 01.6 - Dziatalno$¢ ustugowa wspomagajaca rolnictwo i nastgpujaca po zbiorach
bactwo
01.7 - Lowiectwo i pozyskiwanie zwierzat townych, wiaczajac dziatalno$¢ ustugo-
wq
03.1 - Rybotowstwo
03 - Rybactwo )
03.2 - Chow i hodowla ryb oraz pozostatych organizméw wodnych
10.1 - Przetwarzanie i konserwowanie migsa oraz produkcja wyrobéw z migsa
10.2 - Przetwarzanie i konserwowanie ryb, skorupiakéw i migczakow
10.3 - Przetwarzanie i konserwowanie owocow i warzyw
. 10.4 - Produkcja olejow i ttuszczow pochodzenia ro$linnego i zwierzgcego
10 - produkcja 2 . P g s
artykutow spo- 10.5 - Wytwarzanie wyrobow mleczarskich
zywczych . , . . . , .
Sekcja C - 10.6 - Wytwarzanie produktéw przemiatu zb6z, skrobi i wyrobow skrobiowych
Przetworstwo 10.7 - Produkcja wyrobow piekarskich i macznych
przemystowe

11 - Produkcja
napojow
12 - Produkcja

Wwyrobow tyto-
niowych

Zrodto: Opracowanie wlasne

10.8 - Produkcja pozostatych artykutéw spozywczych
10.9 - Produkcja gotowych paszy i karmy dla zwierzat

11.0 - Produkcja napojow

12.0 - Produkcja wyrobow tytoniowych

Do najwigkszych przedsigbiorstw dziatajacych na ternie Matopolski w dziale PKD 01 w 2018 roku zaliczaly

si¢®: Instytut Zootechniki Zaktad Doswiadczalny (Krakow), Matopolska Hodowla Roslin Sp. z 0. 0. (Krakow),

Gospodarstwo Rolne Pason Stanistaw (Nowy Sacz), Plantpol Produkcja i Hodowla Roslin Ozdobnych w Zabo-

rzu Sp. z 0. 0. (O$wigcim).

Respondenci w indywidualnych wywiadach poglebionych wskazali nastepujace podmioty z branzy spozywczej

jako wyrdzniajace si¢ na matopolskim rynku: Farutex sp. z 0.0. (ModIniczka), Fredomatic sp. z o0.0. (Krakow),
Krakowskie Wypieki, Leonardo, Cyrano de Bergerac (Krakow), Iglotex sp. z 0.0. (Krzeszowice)® .

® Za najwigksze przedsigbiorstwa uznano, takie, ktore zatrudniaja powyzej 250 pracownikéw. Opracowano na podstawie Bisnode Polska
Baza Danych, [dostep: 07.05.2018 ].
® Opracowano na podstawie badan jako$ciowych IDI.
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Podmioty gospodarcze w branzy spozywczej

Tabela 3 prezentuje liczbe podmiotow gospodarczych branzy spozywczej W Matopolsce w 2017 roku. W regio-
nie zlokalizowane jest 6 429 podmiotow gospodarczych w branzy spozywczej, Z czego najwigcej W Krakowie

(1 101), a najmniej w powiecie suskim (126) oraz Nowym Saczu (133). Na potrzeby niniejszego raportu, zapre-
zentowano pogrupowane dane o liczbie podmiotow gospodarczych w Matopolsce. Do pierwszej grupy zaliczono
podmioty gospodarcze z dziatu PKD 01 — Uprawy rolne, chow i hodowla zwierzat, towiectwo, wlaczajac dzia-
talno$¢ ustugows oraz dziatu PKD 03 — Rybactwo, w grupie drugiej wyrézniono dziat PKD 10 - Produkcja arty-
kutéw spozywczych, dziat PKD 11 — Produkcja napojow, dziat PKD 12 - Produkcja wyrobow tytoniowych. Jak
wynika z zaprezentowanych ponizej danych, najwyzsza liczba podmiotéw gospodarczych z pierwszej wyodreb-
nionej grupy znajdowata si¢ w powiatach wadowickim (303), krakowskim (290) oraz Krakowie (272), najmniej
odnotowano w powiatach suskim (48) oraz tatrzanskim (33). W drugiej grupie podmiotow Krakow (829), po-
wiaty krakowski (426) oraz wadowicki (199) charakteryzowaly si¢ najwigkszg liczba podmiotow gospodar-
czych, natomiast najmniejsza powiaty brzeski (63) oraz dabrowski (45).

LB ERY Liczba podmiotow gospodarczych branzy spozywcezej w 2017 r.

SEKCJA C DZIAL
NAZWA OGOLEM OELR _ 10+11+12

DLA BRANZY
LICZBA % LICZBA %
8

MALOPOLSKIE 380020 6429 2950 0, 3479 0,9
Powiat bochenski 8 895 250 148 1,7 102 11
Powiat brzeski 6 857 316 253 3,7 63 0,9
Powiat chrzanowski 11 862 169 69 0,6 100 0,8
Powiat dgbrowski 3339 141 96 2,9 45 1,3
Powiat gorlicki 7 837 182 101 1,3 81 1,0
Powiat krakowski 30334 716 290 1,0 426 14
Powiat limanowski 10 054 219 103 1,0 116 1,2
Powiat miechowski 4 468 174 105 2,4 69 1,5
Powiat myslenicki 12 689 201 87 0,7 114 0,9
Powiat nowosadecki 16 058 415 239 15 176 1,1
Powiat nowotarski 16 063 282 113 0,7 169 11
Powiat olkuski 11821 271 80 0,7 191 1,6
Powiat oswigcimski 14 227 189 92 0,6 97 0,7
Powiat proszowicki 3544 166 102 29 64 1,8
Powiat suski 8 061 126 48 0,6 78 1,0
Powiat tarnowski 12 575 364 245 1,9 119 0,9
Powiat tatrzanski 10 316 142 33 0,3 109 11
Powiat wadowicki 16 496 502 303 1,8 199 1,2
Powiat wielicki 14 597 218 61 0,4 157 11
Powiat m.Krakow 138 515 1101 272 0,2 829 0,6
Powiat m.Nowy Sacz 9863 133 55 0,6 78 0,8
Powiat m.Tarnow 11549 152 55 0,5 97 0,8

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS
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W tabeli 3 przedstawiono takze, jaki procentowy udziat stanowity podmioty gospodarcze wsrod ogdtu podmio-
tow na terenie poszczegolnych powiatow. Dla grupy pierwszej najwyzszy procentowy udzial odnotowano
w powiecie brzeskim (3,7%), najmniejszy w miesécie Krakow (0,2%). Dla grupy drugiej najwyzszy procentowy

udziat obserwuje si¢ w powiecie oswiecimskim (1,6%), najmniejszy w miescie Krakow (0,6%).

Na mapie 1 zaprezentowano, ktore powiaty sa wiodace pod wzgledem liczby podmiotow gospodarczych z bran-
zy spozywczej Z uwzglednieniem dziatow PKD, do ktorych naleza. Za wyrdzniajace si¢ dziaty PKD w branzy
spozywczej W danym powiecie uznano takie, dla ktorych udziat podmiotdéw gospodarczych byt wyzszy, niz
udziat w skali calego wojewodztwa matopolskiego, powickszony o potowe odchylenia standardowego tych
warto$ci dla wszystkich powiatow. W opisie podmiotow gospodarczych zastosowano wyroznione wczesniej
grupowanie wedtug dziatow PKD. Dominacje podmiotéw gospodarczych z pierwszej grupy zaobserwowano
w powiatach: miechowskim, proszowickim, dabrowskim, brzeskim, tarnowskim, gorlickim, bochenskim, wado-
wickim oraz nowosadeckim. Natomiast podmioty gospodarcze zaklasyfikowane do grupy drugiej wyrdzniaty si¢
w powiatach: olkuskim, miechowskim, krakowskim, proszowickim, wielickim, bochenskim, dgbrowskim, wa-
dowickim, limanowskim oraz nowosadeckim. Nalezy takze nadmieni¢, ze w powiatach: wadowickim, miechow-
skim, proszowicki, bochenskim, dabrowskim oraz nowosadeckim zaobserwowano dominacj¢ podmiotow go-
spodarczych z obu wyréznionych grup. W powiatach: chrzanowskim, o$wiecimskim, suskim, mys$lenickim,

nowotarskim, tatrzanskim oraz miastach Krakow, Nowy Sacz, Tarnéw brak bylo specjalizacji w tym zakresie.

Podmioty gospodarcze branzy spozywczej wedlug dziatow PKD w 2017 roku z uwzglgdnieniem podmiotow wy-

rézniajacych si¢ W poszczegdlnych powiatach

. * Dziat 01 - Uprawy rolne, chéw
miechowski i hodowla zwierzat, towiectwo,
** wigczajgc dziatalnoéé ustugows
* Dziat 03 - Rybactwo
olkuski ** ** * Dziat 10 - Produkeja artykutow

krakowski proszowicki dﬂbTOWSki spozywezych
Dziat 11 - Produkeja napojow
Dziat 12 - Produkeja wyrobdw
tytoniowych

chrzanowski A
Krakéw
Tarnéw

taczna liczba podmiotdw

oéwiecimski * * gospodarczych w branzy

wielicki . brzeski spozywezej
wadowicki bochenski _ e i
** myslenicki ** 2’10\1\[5“
suski limanowski
* N S gorlicki 1101 Max
owy Sacz *
nowotarski
nowosadecki
tatrzanski

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS
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Opis zawodow wystepujacych w branzy

Osrodek Rozwoju Ewdukacji (ORE) w branzy spozywczej wyrdznit 7 zawodow. Ponizsze zestawienie prezentu-

/ je przyporzadkowanie zawodow do wybranych dla potrzeb realizacji niniejszego badania dziatéw PKD branzy
spozywczej. Do dziatu PKD 03 — Rybactwo przyporzadkowano 1 zawodd, do dziatu PKD 10 - Produkcja artyku-

1ow spozywczych — 5 zawodow, a do dziatu PKD 11 — Produkcja napojow — 3 zawody.

RYAUEA Zawody branzy spozywczej wedlug podziatu PKD

03 - Rybactwo

751103 Przetworca ryb

10 - Produkcja artykutéw spozywczych

751107 Wedliniarz

314403 Technik technologii
zywnosci

751201 Cukiernik

751204 Piekarz

816003 Operator maszyn
i urzadzen przemystu spozywczego

11 - Produkcja napojéw

314402 Technik przetworstwa
mleczarskiego

314403 Technik technologii

Zywnosci

816003 Operator maszyn
i urzadzen przemystu spozywczego

Zrodto: Opracowanie whasne

Analizie poddano liczbe uczniow W zawodach branzy spozywczej W poszczegolnych powiatach wojewddztwa
matopolskiego w roku szkolnym 2017/2018. W branzy spozywczej ksztalcito si¢ 1 483 ucznidw. W wojewodz-
twie matopolskim, w branzy spozywczej najwigcej ucznidow uczyto si¢ na kierunku cukiernik (973 uczniow),
z czego najwigksza liczba ucznidéw wystgpowata w Krakowie (164 uczniéw), Nowym Saczu (121 ucznidéw) oraz
powiecie nowotarskim (114 uczniow). Popularnoscia cieszyl si¢ takze zawod technik technologii zywienia,
ktory wybrato 255 uczniow wojewddztwa matopolskiego, sposrod nich najwigeej osob zamieszkiwalo Nowy
Sacz oraz powiat nowotarski. Uczniowie najrzadziej wybierali zawod wedliniarz, w wojewodztwie matopol-
skim ksztafcito si¢ tylko 43 uczniow w wymienionym zawodzie. W powiatach: krakowskim, wielickim, brze-
skim, tarnowskim, gorlickim, suskim, wadowickim oraz o$wigcimskim brak byto uczniow, ktorzy wybrali za-
wod wedliniarz. Nalezy takze nadmieni¢, ze w Krakowie, Nowym Saczu oraz powiatach myslenickim, wado-
wickim i nowotarskim wystgpowato ksztatcenie w 4 wyro6znionych zawodach branzy spozywczej (cukiernik,

piekarz, technik technologii zywnos$ci, wedliniarz). Natomiast w powiatach: krakowskim, o$wig¢cimskim,
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suskim, tatrzanskim, gorlickim, wielickim, brzeskim, tarnowskim wystepowato ksztalcenie w zawodzie cukier-

nik i piekarz. Co wiecej, w powiecie brzeskim uczniowie ksztalcili sie tylko w 1 zawodzie branzy spozywczej

tj. w zawodzie cukiernik. W przypadku zawodoéw: operator maszyn i urzadzen przemyslu spozywczego,
przetworca ryb oraz technik przetworstwa mleczarskiego odnotowuje si¢ brak ksztalcenia od roku szkolnego
2015/2016. W 2014 roku nauk¢ w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego pobierato
12 0s6b i byt to ostatni rok ksztatcenia ucznidéw w tym Kierunku. Zdaniem uczestnikow badan jakosciowych
operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, przetworca ryb oraz technik przetworstwa mleczar-
skiego sa nowymi zawodami, na ktory odnotowuje si¢ niewielkie zapotrzebowanie w wojewodztwie. Potencjalni
zainteresowani pracodawcy zlokalizowani sg zbyt daleko od placéwek edukacyjnych, co dodatkowo utrudnia
realizacje ksztalcenia. Ponadto waska specjalizacja tych zawodow nie jest atrakcyjna dla mtodziezy, ktora prefe-
ruje bardziej elastyczne kierunki, ktore w przysztosci umozliwiaja dostosowanie si¢ do potrzeb pracodawcow.
Co wigcej, brak ksztalcenia w zawodzie technik przetworstwa mleczarskiego jest poklosiem trudnosci
z otwarciem klasy wynikajacych z niemoznoséci zorganizowania praktycznej nauki zawodu dla tej profesji. Za-

den z pracodawcow nie podjat si¢ wspotpracy ze szkotami mogacymi zaoferowac ksztalcenie w tym zawodzie.

Respondenci wywiadow IDI wskazali, iz w wojewddztwie matopolskim, w branzy spozywczej wystepuje pro-
blem z wykwalifikowanymi pracownikami. Uczestnicy indywidualnych wywiadéw poglebionych wskazywali
przede wszystkim na brak mlodych osob, ktore bytyby chetne do pracy w branzy. Bardzo czesto absolwenci

zniechecaja sie przez warunki, jakie panuja w miejscu pracy’.

,, Teraz mamy gféwnie zapotrzebowanie na panie do pracy na produkcji, do wytwarzania serkéw. Modzi
pracownicy sie¢ nie zgfaszajg, bo to jest zbyt ciezka robota fizyczna i bardzo sie zniechecajg. Trzeba byé
ambitng, sumienng i zorganizowang 0sobg, poniewaz jest to cigzka praca w warunkach wilgoci i huku
maszyn - trzeba mie¢ w sobie duze samozaparcie, aby tam pracowac.”

Uczestnik Indywidualnego Wywiadu Poglgbionego.

Badani zauwazyli, iz bardzo mato oséb konczy edukacje w zawodach takich jak piekarz lub cukiernik. Oséb,
ktére posiadajg takie profesje nalezy szukaé poza wojewodztwem. W ich opinii, absolwenci szkét powinni znaé
podstawowe pojecia istotne w pracy zawodowej (np. w przypadku wedliniarza podstawa u kandydata powinna

by¢ znajomos¢ gatunkdw migs)®.

,,Mamy ogromny problem z pozyskiwaniem piekarzy i cukiernikéw. Tych pracownikéw po prostu nie ma
na rynku, wiec uruchamiamy nawet rekrutacje w innych wojewdédztwach i szukamy o0séb, ktore ewentual-
nie sq skfonne si¢ przesiedli¢. Szukamy réznych rozwigzan, poniewaz w tym momencie nie ma takiej sytu-
acji, ze piekarz aplikuje na oferte. Takich pracownikéw po prostu trzeba samemu skgds pozyskiwac, trze-
ba szuka¢ ich samodzielnie.”

Uczestnik Indywidualnego Wywiadu Poglgbionego.

" Opracowano na podstawie badan jakosciowych IDI.
8 Opracowano na podstawie badan jakosciowych IDI.
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Liczba ucznidow w zawodach branzy spozywczej W poszczegdlnych powiatach w roku szkolnym 2017/2018

w 1
& miechowski w

[kuski dabrowski
olkuski
1 krakowski 2
@ proszowicki
chrzanowski Krakéw ‘

Tarnéw

brzeski

oSwiecimski

tarnowski

3

wadowicki wielicki pctiih
2
myslenicki
suski

limanowski
14 Nowy chz

gorlicki
Wo;ewédztwo matopolskie nowotarski
J nowosadecki
tatrzanski
1 483 ucznidéw
od 1@ do 250
od 50 do 149
M Cukiernik od 1\d01:9
M Piekarz

Technik technologii zywno$ci

Wedliniarz

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO

Kolejna mapa prezentuje liczbe szkot ksztatlcacych w zawodach branzy spozywezej W wojewddztwie matopol-
skim w przeliczeniu na 1 tys. mieszkancéw. Najwicksza ich liczba znajdowata si¢ w Nowym Saczu (0,059) oraz
powiecie nowotarskim (0,058), natomiast najmniejsza w powiecie krakowskim (0,011). W wojewodztwie mato-
polskim zlokalizowane byty 88 szkotly ksztalcace w zawodach branzy spozywczej. Najwigcej szkot nauczato w
zawodzie piekarz (52) i wedliniarz - 20, natomiast tylko 5 placowek ksztatcito w zawodzie technik technolo-
gii zywnoSci. Najwigcej szkot znajdowato sie w powiecie nowotarskim (11) i Krakowie (9). W Krakowie znaj-
dowalto si¢ 8 szkot oferujacych edukacje w zawodzie cukiernik. W powiecie nowotarskim odnotowano najwigk-
sza liczbe szkot (tj. 9), ktore uczyly w zawodzie cukiernik. Natomiast najmniejsza liczbg szkot, ktore ksztalcity
w zawodach branzy spozywczej, charakteryzowaly si¢ powiaty: tatrzanski, miechowski oraz gorlicki. Nauka

w zawodzie technik technologii Zywnosci odbywata si¢ w powiatach: wadowickim, nowotarskim, my$lenickim
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oraz Krakowie i Nowym Sgczu. Warto takze zaznaczy¢, ze W powiecie bochenskim znajdowata si¢ tylko 1 szko-
1a, ktora ksztatcita w zawodzie cukiernik.

Liczba szkot ksztatcacych w zawodach branzy spozywezej w 2017 roku w przeliczeniu na 1 tys. mieszkancow

—

~ krakowski
3 3

Krakéw

kR

; 3
bocherisk é-
tarnowski

Liczba oddziatéw klasowych Liczba szkét ksztatcacych w branzy Zawody
ksztatcacych w zawodach spozywezej w przeliczeniu B Cukiernik
Wojewddztwo matopolskie na 1000 mieszkasicéw
W Pickarz
0,011 Min [ Technik technologii zywnosci
O Wedliniarz

0,059 i Max

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO
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Centra Kompetencji Zawodowych

W wojewddztwie matopolskim utworzono nastepujace CKZ®, w ktorych mozna sig ksztalcié W poszczegdlnych

zawodach branzy spozywczej:™

1. CKZ w Powiecie Wielickim — sktadajace si¢ z Powiatowego Centrum Ksztalcenia Zawodowego i Usta-

wicznego w Wieliczce, Centrum Ksztalcenia Zawodowego i Ustawicznego w Niepotomicach i Techni-
kum w Zespole Szk6t im. Ojca Swigtego Jana Pawta I1 w Niepotomicach, ksztatci w zawodzie cukiernik.

2. CKZ w Nowym Saczu — powstate na bazie Zespotu Szkét nr 1 w Nowym Saczu obejmujacego Zespot
Szkot nr 5 - Specjalnych w Nowym Saczu, ksztatci w zawodzie cukiernik.
3. CKZ w Powiecie Suskim — sktadajace si¢ z Zespotu Szkot im. W. Witosa w Suchej Beskidzkiej, Zespotu

Szkot im. H. Kolataja w Jordanowie, Zespotu Szkot im. §w. J. Kantego w Makowie Podhalafiskim oraz
Zespotu Szkot im. bt. ks. P. Dankowskiego W Jordanowie, ksztatci w zawodzie cukiernik oraz piekarz.
4.  Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Ustawicznego w Wadowicach — ofe-

rujace m.in. kurs cukierniczy.

Centra Kompetencji Zawodowych w branzy spozywezej W wojewddztwie matopolskim (numery na mapie odpo-
wiadaja numerom W tekécie powyzej)

CKZ w branzy
ﬁ miechowski spozyweze]
ﬁ
olkuski
krakowski proszowicki dabrowski
chrzanowski .
frakow Tarndw
oswiecimski o
wielicki . brzeski
wadowicki bocheniski
° myslenicki tarnowski
suskl limanowski e
° gorlicki
Nowy Sgcz
nowotarski
nowosgdecki
tatrzanski

Zréodto: Opracowanie whasne

® Umozliwiajg uzyskanie lub uzupetnienie kwalifikacji zawodowych w danym zawodzie. Na kwalifikacyjnych kursach zawodo-
wych osoby doroste bgda mogly uzyska¢ bezptatnie kwalifikacje zawodowe i dyplom technika w danym zawodzie.

9w ramach $rodkéw z Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Matopolskiego na lata 2014-2020 zostat przyjety do
realizacji projekt pozakonkursowy ,,Modernizacja ksztatcenia zawodowego W Matopolsce II”, ktérego jednym z celéw jest utwo-
rzenie Centrow Kompetencji Zawodowych — podmiotow wspierajacych ksztatcenie zawodowe w regionie.


http://ckziupoznan.pl/wp-content/uploads/2014/08/headerkkz.jpg
http://ckziupoznan.pl/wp-content/uploads/2014/08/headerkkz.jpg
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Zawody

Ksztalcenie w zawodach branzy spozywczej

Liczba uczniéw ksztalcacych si¢ w branzy spozywczej na przestrzeni analizowanych lat byta na stabilnym po-
ziomie. Obserwacja dynamiki zmian liczby ucznidéw w zawodach branzy spozywczej w okresie 2014 — 2017
(Wykres 1) wskazuje na znaczne zwigkszenie zainteresowania ksztatceniem w profesji technik technologii
zywnosci (przyrost o 44% w roku 2017 w stosunku do roku 2014). Niewielki przyrost liczby ksztalcacych si¢
miat miejsce w zawodzie cukiernika (2). W ciagu 4 lat znacznie spadto zainteresowanie ksztalceniem w zawo-
dzie wedliniarza (32%) oraz w zawodzie piekarza (25%). W efekcie, w 2017 roku najwigcej 0sob ksztalcito si¢
w zawodzie cukiernika (973 ucznidéw), nieco mniej W zawodzie technika technologii zywnosci (255 uczniow)
oraz piekarza (212 uczniéw). Najmniej osob ksztalcito si¢ natomiast w profesji wedliniarza (43 ucznidw).
W analizowanym okresie w zawodach operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, przetwérca ryb
oraz technik przetwoérstwa mleczarskiego nie odnotowano zadnych ucznidéw, gdyz nie prowadzono ksztalce-

nia.

Liczba uczniéw W zawodach branzy spozywczej w latach 2014 — 2017

liczba ucznidéw " 700 ! suma dla branzy liczba uczpiéw
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—o— Cukiernik —o-—Piekarz Technik technologii zywnosci —o—Wedliniarz

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO

W branzy spozywczej W ciagu 4 lat liczba absolwentow zwickszyta sie tylko w zawodzie wedliniarza. W pozo-
statych profesjach liczba absolwentdéw zmniejszyta si¢ znacznie — cukiernik (61%), piekarz (76%), technik
technologii zywnosci (78 %). W efekcie w 2017 roku ksztatcenie w zawodzie cukiernika ukonczyto 105 oséb,
o wiele mniej absolwentéw odnotowano w zawodzie piekarza (29 osob), technika technologii zywnosci (14

0sob) i wedliniarza (14 osob).
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Jedna w gtéwnych przyczyn bezrobocia jest niedopasowanie pomiedzy posiadanymi kompetencjami wchodza-
cych na rynek pracownikéw a kompetencjami poszukiwanymi przez pracodawcoéw™. Do przyczyn tego zjawiska

zaliczy¢ mozna zardbwno ograniczenia mozliwosci ksztalcenia w zawodach wynikajace z przestarzalego zaplecza

edukacyjnego, niedoboru kadr z wyksztalceniem technicznym, jak i stabe powiazanie ksztatcenia z rynkiem
pracy. Rezultaty badania przeprowadzonego wsrod absolwentow kierunkdéw branzy spozywcezej sygnalizuja zbyt
malg ilo§¢ zajeé praktycznych, niskg jakos¢ odbywanych praktyk, brak odpowiedniego zaplecza edukacyjnego,

a takze brak zaangazowania ze strony kadry nauczycielskie;j.

Osoby chcace kontynuowaé nauke po ukonczeniu technikum mogg udaé si¢ na studia, kontynuowa¢ nauke na
kursach kwalifikacyjnych lub uda¢ si¢ do szkoty policealnej. W 2016 roku sposrdd potowy absolwentow techni-
kow, ktorzy zdecydowali si¢ na dalsze ksztalcenie 77% wybrato studia wyzsze. Udziat absolwentow ksztatcenia
zawodowego w obszarze turystyczno-gastronomicznym, ktorzy zdecydowali si¢ na kontynuacje nauki wynosit
w 2016 roku - 38%. Uczniowie decydowali si¢ na ksztalcenie w Kierunkach takich jak turystyka i rekreacja,
zarzadzanie, pedagogika'.

Liczba absolwentéw w zawodach branzy spozywczej w latach 2014 — 2017

liczba absolwentow
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Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO

Ksztatcenie W zawodach branzy spozywczej moze odbywac si¢ W 3 typach szkot: w 3-letniej branzowej szkole
| stopnia (BS 1)*3, 2-letniej branzowej szkole 11 stopnia (BS I1) i technikum. W tabeli zestawiono dane na ten
temat wraz z liczba szkot oferujacych ksztalcenie w danym zawodzie na terenie wojewoddztwa matopolskiego.
Ustawodawca dopuszcza zdobycie wyksztalcenia takze poprzez odbycie kwalifikacyjnego kursu zawodowego™.
Organizatorem kwalifikacyjnych kursoéw zawodowych moga by¢ publiczne i niepubliczne placowki o§wiatowe.

Ich prowadzenie jest finansowane z subwencji oswiatowe;j™.

' Start na Rynku Pracy, Fundacja Inicjatyw Mtodziezowych, Materiaty Pokonferencyjne 2016.

2 Badanie losow absolwentow 2016.

2 Do 1 wrzeénia 2017 roku dotychczasowa 3-letnia zasadnicza szkota zawodowa.

“ Kwalifikacyjny kurs zawodowy to kurs prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajacego podstawe programows ksztatcenia
w zawodach w zakresie 1 kwalifikacji. Minimalna liczba godzin ksztatcenia na tym kursie jest rOwna minimalnej liczbie godzin ksztalcenia
zawodowego okreslonej W podstawie programowej ksztalcenia w zawodach dla danej kwalifikacji.
“http://wupkrakow.praca.gov.pl/documents/67976/5926453/Kwalifikacyjne%20kursy%20zawodowe/3ca28c98 -9d99-483f-al 7e-
0a6840327ef9, [dostep: 16.05.2018].
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W roku szkolnym 2017/2018 najwiegcej placowek w wojewodztwie matopolskim prowadzito ksztalcenie w za-
wodzie cukiernika (75 szkét zawodowych), piekarza (52 szkoty zawodowe) oraz wedliniarza (20 szkot zawo-

dowych). W 5 technikach mozna byto ksztalcié si¢ w zawodzie technika technologii zywno$ci®.

W roku szkolnym 2017/2018 w wojewddztwie matopolskim nie prowadzono ksztatcenia w 3 zawodach: opera- ’

tor maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, przetworca ryb, technik przetworstwa mleczarskiego.

LELEERY Szkoty ponadpodstawowe, ksztalcace w zawodach branzy spozywezej Wraz z liczba placowek W wojewddztwie
matopolskim w roku szkolnym 2017/2018

TyP SZKOLY PONADPODSTAWOWE, W KTOREJ ODBYWA SIE KSZTALCENIE W ZAWODZIE
WRAZ Z LICZBA PLACOWEK W WOJEWODZTWIE MALOPOLSKIM W ROKU SZKOLNYM
2017/2018

NAZWA ZAWODU SZKOLA POLICEALNA O
OKRESIE NAUCZANIA NIE KWALIFIKACYJINE
BS 1% TECHNIKUM | DEUZSZYM NIZ 2,5 ROKU KURSY ZAWODO-
(LICZBA LAT KSZTALCE- W=

Cukiernik 54 X
Operator maszyn i urzadzen 0 X
przemystu spozywczego

Piekarz 52

Przetworca ryb 0

Techm_k przetworstwa mle- 0 0 X
czarskiego

Tgchnik technologii zywno- o8 5 X
sci

Wedliniarz 20 X

X — w przypadku kwalifikacyjnych kursow zawodowych (KKZ) wskazano jedynie mozliwos¢ zdobycia zawodu w tym trybie ksztalcenia bez wskazywania
liczby placowek oferujacych ksztalcenie.

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO
W kolejnej tabeli zestawiono kwalifikacje zawodowe wraz z efektami ksztatcenia odpowiednimi dla kazdego

zawodu z branzy spozywczej. Aby uzyska¢ zawod technika przetworstwa mleczarskiego i technika technolo-
gii zywnosci nalezy uzyskac 2 kwalifikacje zawodowe, a w pozostatych zawodach z tej branzy tylko 1.

18 Kilku zawodéw jednocze$nie mozna naucza¢ w tych samych technikach, szkotach branzowych, zespotach szkot, CKZ. Zatem nie po-
winno si¢ sumowac liczby szkoét wskazanych w opisie.

7 Ksztalcenie w BS 11 rozpocznie sig od 1.09.2020 r. (art. 173 ust. 1 p.w.p.0.). BS II jest przeznaczona dla absolwentéw BS i — moga roz-
poczaé¢ w niej nauke W roku szkolnym bezposrednio nastgpujacym po roku szkolnym, w ktorym ukonczyli BS i (art. 135 ust. 2 pr. o$w.).
Tylko w wyjatkowych wypadkach losowych lub zdrowotnych, uniemozliwiajacych ubieganie si¢ o przyjecie do i klasy BS 1l, albo w przy-
padku, gdy kandydat nie zostat przyjety rok wezesniej z powodu braku wolnych miejsc, mozna przyja¢ go rok pozniej (art. 135 ust. 3 pr.
O0SW.).

'8 w szkotach tego typu jeszcze nie prowadzi si¢ ksztatcenia
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LELEER Kwalifikacje zawodowe oraz efekty ksztatcenia w zawodach branzy spozywczej

NAZWA KWALIFIKACJE
EFEKTY KSZTALCENIA
ZAWODU ZAWODOWE

Magazynowanie surowcow cukierniczych

Cukiernik K1 _Proc_lukcja wyrobow Wytwarzanie wyrobow cukierniczych ) o
cukierniczych Dekorowanie wyrobdw cukierniczych i przygotowanie ich do dystry-
bucji
Operator maszyn i K1 Produkcja wyroboéw Przygot(_)wywanie surowcow, dodatkow do zywnosci | materiatow
urzadzeh przemy- spoz_ywczych z vyykorzy- pomocnlczych B
shu spozywezego staniem maszyn i urza- Prowadzenie procesow produkcji Wyr_ob(')w spozywczych
dzen Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do wysytki
Magazynowanie surowcow piekarskich
Pickarz K_l Prodl_.lkcja wyrobow Wytwarzanie ciasta oraz ksztaltowanie w_yrob(')_w pic_:karskich
piekarskich Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta
Przygotowanie pieczywa do dystrybucji
Wstepna obrobka surowcow rybnych
Przetworca ryb K1 Obrobka ryb i produk- | Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetworéw rybnych

cja przetworow rybnych Przygotowywanie surowcoOw oraz przetworow rybnych do dystrybucji
i magazynowania

Przygotowywanie surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych

Prowadzenie procesow produkcji wyrobow spozywczych
Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do wysytki

K1 Produkcja wyroboéw

spozywczych z wykorzy-

Technik prze- staniem maszyn i urzadzen

tworstwa mle-

czarskiego K2 Organizacja i nadzo-
rowanie produkcji wyro-
boéw mleczarskich

Organizowanie produkcji wyrobow mleczarskich
Nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich

Przygotowywanie surowcow, dodatkow do zZywnosci i materiatow
pomocniczych

Prowadzenie procesow produkcji wyrobow spozywczych
Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do wysytki
Magazynowanie surowcow piekarskich

K2 Produkcja wyrobow Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich
piekarskich Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta
Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Magazynowanie surowcow cukierniczych

K1 Produkcja wyroboéw

spozywczych z wykorzy-
staniem maszyn i urzadzen

K3 Produkcja wyrobow Wytwarzanie wyrobow cukierniczych
cukierniczych Dekorowanie wyroboéw cukierniczych i przygotowanie ich do dystry-
bucji

Technik techno- o P
logii zywnosci Rozbior i wykrawanie migsa o )
Magazynowanie i przygotowanie mi¢sa do dystrybucji
K4 Produkcja przetworéw | Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetwor6w migsnych i
migsnych i thuszczowych thuszczowych
Magazynowanie i przygotowanie przetworow miegsnych i ttuszczo-
wych do dystrybucji
Wstepna obrobka surowcow rybnych
K5 Obrobka ryb i produk- | Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetworow rybnych
Cja przetworow rybnych. Przygotowywanie surowcow oraz przetwordéw rybnych do dystrybucji
i magazynowania
K6 Organizacja i nadzo-
rowanie produkcji wyro-
bow spozywczych

Organizowanie produkcji wyrobow spozywczych
Nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych

Rozbidr i wykrawanie migsa
Magazynowanie i przygotowanie migsa do dystrybucji
K1 Produkcja przetworéw | Wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetwor6w migsnych i
migsnych i thuszczowych thuszczowych
Magazynowanie i przygotowanie przetworow miesnych i ttuszczo-
wych do dystrybucji
Zrodlo: Opracowanie whasne na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 r. W sprawie klasyfikacji zawodow
szkolnictwa zawodowego, Dz. U. 2017 poz. 622

Wedliniarz

Branza spozywcza oferuje wiele mozliwosci rozwoju zawodowego — od rzemie$lnikow zajmujacych sie produk-
cja wyrobow spozywczych po technikow planujacych i monitorujacych procesy produkcji i zywienia. Zawody

branzy spozywczej, ktore nie sg ksztatcone w Polsce a moze wystapi¢ na nie zapotrzebowanie to przyktadowo:
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—> Specjalista w branzy spozywczej — 3-letnie szkolenie zawodowe odbywa sie W systemie podwdjnego
ksztalcenia (praktyki w przedsiebiorstwach takich jak piekarnie, cukiernie, kawiarnie, zaklady rzezni-
cze). Zawod obejmuje doradzanie klientom W zakresie surowcow, sktadnikow, proceséw produkcyjnych

i wykorzystanych w procesie produkcji sprzedawanej zywno$ci lub produktow. Specjalista wykonuje

czynno$ci kasjera, tworzy faktury, przeprowadza inwentaryzacje, asystuje piekarzom, cukiernikom
i rzeznikom w produkcji, przyjmuje towary i przechowuje je, projektuje ekspozycje, obstuguje reklama-

cje®.

Rynek pracy w zawodach branzy spozywczej

Obserwacja danych dotyczacych bezrobocia w zawodach branzy spozywczej W 2017 roku wskazuje na znaczacy
naptyw bezrobotnych cukiernikéw i piekarzy. Na koniec roku w tych zawodach zarejestrowanych byto najwie-
cej 0sob bezrobotnych, odpowiednio 767 oraz 423. Jednoczes$nie najwiecej ofert pracy kierowanych jest za po-
moca PUP do o0sob reprezentujacych te profesje. Wiele ofert pracy jest takze zgtaszanych dla zawodu operator
maszyn i urzadzen przemystu spozywczego (199 w ciggu roku, czyli ponad 16% ogotu zgloszonych ofert), ktory
posiada znikomy odsetek zarejestrowanych bezrobotnych. W zawodzie piekarza (-35%), cukiernika (-31%),
technika technologii zywnosci (-30%), i operatora maszyn i urzadzen przemystu spozywczego (-29%) odno-
towano spadek liczby bezrobotnych. Przyrost liczby bezrobotnych o 20% w stosunku do 2015 roku odnotowano
w zawodzie wedliniarza.

LELEENH Bezrobocie wedlug zawodow branzy spozywcezej w wojewddztwie matopolskim w 2017 roku

LiczBA 0sOB Liczea
v ZAREJE- o OFERT PRACY | ZMIANA
NAPLYW NAPLYW I
BEZROBOT- STROWA- OFERT PRACY | ZGLOSZO- LICZBY OSOB
NAzwA ZAWODU NYCH w PUP NYCH DO BEZROBOT-
NYCH W CIA- W CIAGU RO-
GU ROKU - STAN NA KU PUP - sTAN NYCH
KONIEC RO- NA KONIEC 2017/2015
KU ROKU
751201 Cukiernik 1145 767 450 15 -3%
Operator maszyn i
816003 urzadzen przemystu 39 15 199 19 -29%
SpOZywczego
751204 Piekarz 824 423 265 12 -35%
751103 Przetworca ryb 14 19 118 0 -5%
314412 Technik przetworstwa 4 3 0 0 Brak
mleczarskiego danych
314403 echnik technologil 136 74 9 0 -30%
zywnosci
751105 Wedliniarz 136 66 134 4 20%

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie danych WUP

Wynagrodzenia w zawodach branzy spozywczej przedstawia kolejna tabela. Zarobki w badanym obszarze

sa nizsze od $rednich wynagrodzen ogétem. Srednio, najwyzej wynagradzanym zawodem jest technik prze-

 https://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Artikel/Berufsbilder/fachverkaeufer -im-lebensmittelhandwerk.html
#doc202408bodyText4, [dostep; 16.05.2018].
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tworstwa mleczarskiego oraz technik technologii Zywnosci (3 826 zt brutto). Najnizszej wynagradzanym
zawodem jest przetwérca ryb oraz wedliniarz (1 912 zI brutto). Najwyzszy przyrost poziomu wynagrodzenia
(zmiana 2016/2014) miat miejsce W profesji operatora maszyn i urzadzen przemystu spozywczego (9%).

Spadek wynagrodzenia odnotowano w profesji wedliniarza oraz przetwércy ryb (-30%).

LELEEWA Wynagrodzenia w zawodach branzy spozywczej w 2016 roku

SREDNIE ZMIA- ODCHYLENIA OD
Kob GRUPY ELEMENTARNE WG WYNAGRO- NA SREDNIEJ WYNA-
NAZWA ZAWODU 20 . X
ZAWODU KZIS DZENIE W ZL 2016/20 | GRODZEN OGOLEM
BRUTTO 14 2016
751201 Cukiernik Piekarze, cukiernicy i po- 9 369 6% 43%
751204 | Piekarz krewni
Operator maszyn i .
816003 | urzadzeh prremyshy | OPEratorzy maszyni urza- 3503 9% -14%
: dzen do produkcji wyrobow
Spozywczego
751103 Przetworca ryb Masarze, robotnicy w prze-
i . - ; 1912 -30% -54%
751107 Wedliniarz tworstwie ryb i pokrewni
314402 Telchnlk irzetworstwa
mieczarskiego Technicy technologii zywno- 3826 7% 8%
; i Sci
314403 Techmk?echnologu
Zywnosci

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS

Kolejna tabela przedstawia zawody z branzy spozywczej w w ujeciu klasyfikacji wykorzystywanych w innych
projektach do opisu przysztej sytuacji w zawodach - ,,Prognozowanie zatrudnienia” oraz ,,Barometr zawodow”.
Dodatkowo na podstawie danych o ofertach pracy w Internecie zaprezentowana zostata informacja o stanowi-

skach pracy, ktore mogg by¢ obsadzone przez osoby, ktore uzyskaty dany zawod.

2 Srednie wynagrodzenie w Matopolsce w poszczeg6lnych zawodach przedstawione jest dla elementarnych grup zawodow (czterocyfrowy
symbol), bedacych uogolnieniem informacji o zawodach i specjalno$ciach (szesciocyfrowy kod). Na poziomie zawodow i specjalnosci -
wyréznione sg zawody, w ktorych odbywa si¢ ksztatcenie w szkolnictwie zawodowym.
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LELEERS Zawody branzy spozywezej W ujeciu klasyfikacji wykorzystywanych w opracowaniu

ZAWODU

751201

816003

751204

751103

314412

314403

751105

NAZWA ZA-
WODU

Cukiernik

Operator
maszyn i
urzadzen
przemystu
spozywcze-
go

Piekarz

Przetworca

ryb

Technik
przetwor-
stwa mle-
czarskiego

Technik
technologii
zywnosci

Wedliniarz

PROGNOZA ZATRUDNIENIA
WG DUZYCH GRUP ZAWO-
DOW WG KZIs*

75 - Robotnicy w przetwor-
stwie spozywczym, obrobce
drewna, produkcji wyrobow
tekstylnych i pokrewni

81 - Operatorzy maszyn i
urzagdzen wydobywczych i
przetworczych

75 - Robotnicy w przetwor-
stwie spozywczym, obrobce
drewna, produkcji wyrobow
tekstylnych i pokrewni

75 - Robotnicy w przetwor-
stwie spozywczym, obrobcee
drewna, produkcji wyrobow
tekstylnych i pokrewni

31 — Sredni personel nauk
fizycznych, chemicznych i
technicznych

31 — Sredni personel nauk
fizycznych, chemicznych i
technicznych

75 - Robotnicy w przetwor-
stwie spozywczym, obrobce
drewna, produkcji wyrobow
tekstylnych i pokrewni

BAROMETR ZA-
WODOW

cukiernicy

pracownicy prze-
tworstwa spo-

ZYyWCZego

Piekarze

masarze i prze-
tworcy ryb

pracownicy prze-
tworstwa spo-
ZyWCZego

specjalisci tech-
nologii zywnosci
i zywienia

masarze i prze-
tworcy ryb

STANOWISKO PRACY

ciastkarz

cukiernik

lodziarz

pomocnik cukiernika

operator maszyn i urzadzen do przetwa-
rzania tworzyw sztucznych

operator maszyn i urzadzen przemystu
SpOZywczego

operator urzadzen linii rozlewniczych
W przemysle spozywczym

operator urzadzen pakujacych

piekarz

pomocnik piekarza

fileciarz ryb

pracownik przetworstwa rybnego

operator maszyn i urzadzen stosowa-

nych do produkcji wyrobow mleczar-
skich

organizator procesu technologicznego
produkcji wyrobow mleczarskich

pracownik produkcji - pomocnik mle-
czarski

asystent ds. rozliczania produkcji
asystent technologa zywnosci
laborant

specjalista ds. HACCP

technolog zywnosci
rzeznik
wedliniarz

wedzarz

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych z barometrzawodow.pl, http://np.prognozowaniezatrudnienia.pln oraz danych o ofertach pracz

2 Dane okreslone na podstawie duzych grup zawodow (dwucyfrowy symbol) wg KZiS, a gdy nie byty dostgpne dane na poziomie duzych
grup zawodow wykorzystano wielkie grupy zawodow (jednocyfrowy symbol) wg KZiS.

-
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Z indywidualnych wywiadow pogtebionych wynika, iz kluczowe stanowiska branzy spozywczej to: wedliniarz,

wedzarz, piekarz i laborant®.

LELEER Metoda interpretacji prognozy zatrudnienia

# Do analizy danych prognozowanego

Zatrudienia pr7yjcto onaczenia zawarte
w tabeli 9. Procentowy wzrost w progno- >15 duzy warost .
zie zatrudnienia podzielono na 5 klas,

ktorym przyporzadkowano skalg zmian od3do15 warost
(odpowiednio: duzy wzrost, wzrost, brak od -3do 3 brak zmian
zmian, spadek, duzy spadek) oraz ozna-

od -15do -3 spadek

czenie.

<-15 duzy spadek l

Zrédto: Opracowanie wlasne

Zgodnie z prognoza zatrudnienia do 2022 roku zapotrzebowanie na pracownikow zwiekszy si¢ w 1 z badanych
grup zawodowych. Wzrost wystapi w grupie zawodowej 81 - Operatorzy maszyn i urzadzen do produkcji wyro-
bow spozywczych i pokrewni (11%), do ktérej nalezy zawod operator maszyn i urzadzen przemystu spozyw-
czego. Spadek zatrudnienia jest prognozowany jest dla grupy 75 - Robotnicy w przetworstwie spozywczym,
obrobce drewna, produkcji wyrobow tekstylnych i pokrewni (-8%), do ktorej zalicza si¢ zawody cukiernika,
wedliniarza czy przetworcy ryb. Duzy spadek zatrudnienia jest prognozowany dla grupy zawodowej 31 —
Sredni personel nauk fizycznych, chemicznych i technicznych (-21%), do ktérej nalezy profesja technika prze-

tworstwa mleczarskiego oraz technika technologii zywnosci®.

LEBEERIR Prognoza zatrudnienia do 2022 roku wedtug grup zawodowych PKD

PROGNOZA ZATRUDNIENIA 2013 2022 2022 SKALA
WG DUZYCH GRUP ZAWO- NAZWA ZAWODU

a S 24 00% ZMIAN
DOW WG KZIS .

Technik przetworstwa mleczar-

31 — Sredni personel nauk skiego

fizycznych, chemicznych i
technicznych

: B

31,39 24,83 79%
Technik technologii zywnosci

Cukiernik
75 - Robotnicy w przetwor- .
stwie spozywezym, obrob- | Piekarz 4411 4058 92% ’
ce drewna, produkcji Wyro- | poiwérea ryb ' !
bow tekstylnych i pokrewni
Wedliniarz

81 - Operatorzy maszyn i

urzadzen do produkcji wy- Operator maszyn i urzadzen
robow spozywczych i po- przemystu spozywczego
krewni

45,17 50,29 111%

Zréodto: Opracowanie whasne na podstawie http:/np.prognozowaniezatrudnienia.pl

22 Opracowano na podstawie badan jako$ciowych IDL
2 http://np.prognozowaniezatrudnienia.pl, dostep: 8.05.2018.
2 prognoza w poszczegélnych zawodach przedstawiona jest dla duzych grup zawodéw (czterocyfrowy symbol) wg KZiS.
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Z badania ,,Barometr zawodow”? opisujacego sytuacje na rynku pracy oraz prognozujacego zapotrzebowanie na

zawody w 2018 roku w skali catego wojewddztwa wynika, Ze obecnie duzy deficyt poszukujacych pracy wyste-

puje w zawodzie piekarz (Nowy Sacz). Jest to z jednej strony zwigzane z brakiem odpowiednich kwalifikacji
i umiejetnosci pracy na samodzielnym stanowisku, z drugiej strony jest to konsekwencja niskich wynagrodzen
i cigzkich warunkow pracy (praca zmianowa). Prognoza na 2018 rok sygnalizuje wzrost zapotrzebowania na

piekarzy w powiecie limanowskim i chrzanowskim.

Deficyt poszukujacych pracy wystepuje W zawodach: masarz i przetworca ryb (powiat olkuski, chrzanowski,
miechowski, krakowski, wadowicki, wielicki, proszowicki, brzeski, limanowski, Nowy Sacz, nowosadecki) oraz
pracownik przetworstwa spozywczego (powiat chrzanowski, krakowski, myslenicki, limanowski). Jest to zwig-
zane z cigzkimi warunkami pracy, niskimi zarobkami, a takze popularng lecz mato atrakcyjng dla pracownikow
tymczasowa formg zatrudniania. Brak rodzimych zasobow pracy uzupetniany jest pracownikami z zagranicy.
W 2018 roku wzrost zapotrzebowania na masarzy i przetworcow ryb bedzie miat miejsce w powiecie chrzanow-
skim, natomiast w powiecie bochenskim spadnie zapotrzebowanie na pracownikOw przetworstwa spozywczego.
Na rynku notuje si¢ takze brak pracownikow takich jak cukiernicy. W przeciwienistwie do prognozy zatrudnie-
nia do 2022 roku, w barometrze przewiduje si¢ staly poziom zapotrzebowania na cukiernikow.

Nadwyzka poszukujgcych pracy W branzy spozywczej dotyczy zawodu technik technologii zywnosci, klasyfi-
kowanego w grupie specjalistow technologii Zywnosci i zywienia. Sytuacja ta dotyczy powiatow: olkuskiego,
miechowskiego, oswigcimskiego, wadowickiego, tatrzanskiego, limanowskiego, nowosadeckiego, gorlickiego,
bochenskiego, brzeskiego. We wszystkich powiatach prognozowany jest staty poziom zapotrzebowania na po-

szukujacych pracy w tym zawodzie.

% www.barometrzawodow.pl, [dostep: 30.05.2018].
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Prognoza zapotrzebowania na pracownikéw W wojew6dztwie matopolskim w 2018 roku

Prognoza na 2018, wojewodztwo matopolskie

Relacja miedzy dostepnymi pracownikami a potrzebami pracodawcow
’ CUKIERNICY PIEKARZE

SPECJALISCI TECHNOLOGII PRACOWNICY PRZETWORSTWA
ZYWNOSCI | ZYWIENIA SPOZYWCZEGO

MASARZE
| PRZETWORCY RYB

KOL - p. akulski, KMI - p. miechowski, KCH - p. chrzanowski, KRA - p, krakewski, KPR - p. proszawicki, KDA - p, dabrowski, K5U suski, KR - m, Krakéw, KW - p. wielicki, KBC - p. bocheriski, KBR - p. brzeski,
KTA - p. tarnowski, KT - m. Tarndw, KOS - p. ofwiecimski, KWA - p. wadowicki, KMY - p. myglenicki, KLI - p. limanowski, KNS - p. nowosgdecki, KN - m. Nowy S3cz, KGR - p. gorlicki, KNT - p. nowatorski, KTT - p. tatrzanski

duza nadwyzka nadwyzka
poszukujacych pracy poszukujacych pracy

Zrédto: https://barometrzawodow.pl/

réwnowaga
popytu i podazy

deficyt duzy deficyt
poszukujacych pracy poszukujacych pracy |

brak danych
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Analizujac deklaracje respondentdéw W konteks$cie obecnego i przyszlego zapotrzebowania na zawody W branzy

spozywczej Wynika, iz obecnie najwicksze zapotrzebowanie na matopolskim rynku pracy dotyczy zawodu ope-

rator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego (39% wskazan), cukiernik (37%) oraz technik technologii
zywnosci (34%). Natomiast najmniejsze zapotrzebowanie dotyczy zawodu przetwérca ryb (8%). Nalezy dodac,
iz W opinii respondentdéw zapotrzebowanie na wszystkie zawody z branzy bedzie si¢ zmniejszaé, aczkolwiek
zapotrzebowanie na pracownikéw w zawodach operator maszyn i urzgdzen przemyshu spozywczego, cukier-
nik oraz technik technologii Zzywnosci za 5 lat nadal bedzie najwyzsze (odpowiednio 23%, 19% i 18%). Naj-
mniejsze zapotrzebowanie w perspektywie kolejnych 5 lat prognozuje si¢ dla zawodu przetwérca ryb (2%).

LEEEREN Zapotrzebowanie na zawody w opinii pracodawcow?®

Zas lt

Cukiernik 37% 19%
Operator maszyn i urzadzen przemyshu spozywczego 39% 23%
Piekarz 24% 11%
Przetworca ryb 8% 2%
Technik przetwérstwa mleczarskiego 23% 11%
Technik technologii zywnosci 34% 18%
Wedliniarz 23% 10%

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie wynikéw badania ilosciowego

W branzy spozywczej sa 3 zawody, W ktorych obecnie nikt si¢ nie ksztalci, choé¢ przedsigbiorcy poszukuja pra-
cownikow. Sg to: operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego — wskazany przez 39% respondentow,
przetworca ryb — wskazany przez 8% osob, oraz technik przetwérstwa mleczarskiego — wskazany przez 23%
badanych. Przedsi¢biorcy przewiduja, ze zapotrzebowanie na tych pracownikow wystapi takze za 5 lat — dekla-
ruje to w stosunku do zawodow odpowiednio 23%, 2% i 11% badanych.

Bilans zawodow

Osoby posiadajace zawod cukiernik moga podjac¢ prace w przedsigbiorstwach zajmujacych sie produkcja arty-
kutéw spozywczych (dziat 10 PKD). Szczegolng koncentracje podmiotéw o takim profilu dziatalnosci dostrzega
si¢ w Krakowie i potnocnej czesci regionu. Ksztalcenie w tym zawodzie koncentruje si¢ natomiast w powiecie
nowotarskim. Co istotne, zawdd ten od lat cieszy si¢ najwigksza popularnos$cig wérdd ucznidéw branzy spozyw-
czej. Malejaca liczba absolwentow wskazuje jednak, iz zainteresowanie tym zawodem hamuje. Zapotrzebowanie
zglaszane przez pracodawcOéw na cukiernikow jest relatywnie wysokie. Deklaracje pracodawcow potwierdza
»Barometr zawodow”, wedlug ktorego w wigkszosci powiatow wystepuje deficyt oséb poszukujacych pracy
w tym zawodzie. Korzystna jest rOwniez zmiana liczby osdb bezrobotnych oraz poziomu $redniego wynagro-
dzenia. Cukiernik moze obja¢ takie stanowiska jak m.in. ciastkarz, cukiernik, lodziarz oraz pomocnik cukierni-
ka.

Operator maszyn i urzadzen przemyshu spozywczego zatrudniany jest w firmach, ktore zajmuja si¢ produkcja

artykulow spozywczych (dziat 10 PKD) i napojéw (dziat 11 PKD). Przedsiebiorstwa prowadzace tego typu

% Warto$ci w tabeli oznaczajg odsetek wskazan respondentow dotyczacy zapotrzebowania na poszczegélne zawody.
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dziatalno$¢ koncentrujg si¢ w Krakowie oraz potnocnej czgscei regionu. Pomimo duzego zapotrzebowania zgta-

szanego przez pracodawcoOw na ten zawod, w Matopolsce nie ksztalei si¢ uczniow w tym kierunku. Uczniowie

nie wykazujg zainteresowania tym zawodem, glownie za wzgledu na jego waska specjalizacje — mtodziez ceni
sobie elastycznos¢ i gotowos¢ do zmian, wobec czego chetniej decyduje si¢ na ksztalcenie w bardziej ogdlnych
kierunkach. Zachgte dla uczniow mégloby stanowi¢ wynagrodzenie, ktore plasuje na drugim miejscu ten zawod
na tle pozostatych analizowanych profesji. Znacznie zmalata liczba 0s6b bezrobotnych posiadajacych zawod
operator maszyn i urzadzen przemyslu spozywczego. Co wigcej, w kilku powiatach wystepuje deficyt osoéb
poszukujacych pracy w tej profesji. Dla zainteresowanych podjeciem pracy w tym zawodzie, dobra informacja

jest rbwniez prognozowany wzrost zatrudnienia operatoro6w maszyn i urzadzen przemystu spozywczego.

Zawod piekarz zwiazany jest nieodlacznie z aktywno$cia klasyfikowana jako produkcja artykutdéw spozyw-
czych (dzial 10 PKD). Podmioty prowadzace dziatalno$¢ w tym obszarze koncentruja si¢ w Krakowie i w pot-
nocnej czeSci regionu. Natomiast wiekszo$¢ szkot ksztatcacych w tym zawodzie znajduje sie w powiatach my-
$lenickim oraz nowotarskim. Pracodawcy zglaszaja zapotrzebowanie na piekarzy, co potwierdza ,Barometr
zawodow”, wedtug ktorego w wiekszosci powiatow wojewddztwa wystepuje deficyt osdb poszukujacych pracy
w tym zawodzie. Co wigcej, zmniejszeniu ulegta liczba 0sob bezrobotnych poszukujacych pracy w tym zawo-
dzie. Wzrosto natomiast $rednie wynagrodzenie piekarza, ktore nadal na tle pozostatych analizowanych zawo-

dow wypada relatywnie nisko.

Osoby posiadajace zawdd przetworca ryb moga podjac prace w przedsigbiorstwach, ktérych dziatalnosé zakla-
syfikowana jest do dziatu 03 PKD — Rybactwo. Firmy o takim profilu dziatalno$ci koncentrujg si¢ gtdéwnie we
wschodniej 1 potnocnej czesci regionu. W Matopolsce nie prowadzi si¢ jednak ksztalcenia w tym zawodzie —
uczniowie nie sg zainteresowani tg profesja. Perspektywy zatrudnieniowe w zawodzie przetwérca ryb nie sg
jednoznaczne. Zapotrzebowanie zglaszane przez pracodawcow na ten zawod jest bardzo niskie, z kolei wedtug
»Barometru zawodow” w znacznej czesSci powiatow wystepuje deficyt osob poszukujacych pracy w tym zawo-
dzie. Przewidywany jest takze spadek zatrudnienia w tym zawodzie. Srednie wynagrodzenie przetwérey ryb
zmniejszylo si¢ w ostatnich latach. Co wigcej, jest ono najnizsze na tle przecigtnych zarobkow w pozostatych
analizowanych zawodach z tej branzy. Osoby posiadajace ten zawod moga objaé takie stanowiska jak fileciarz

ryb czy pracownik przetworstwa rybnego.

Zawod technik przetworstwa mleczarskiego nieodlacznie zwigzany jest z aktywnoscia klasyfikowang jako
produkcja napojow (dzial 11 PKD). Przedsigbiorstwa prowadzace dziatalno$¢ tego typu gromadza si¢ przede
wszystkim w poéinocnej czesci regionu. W wojewoddztwie nie odbywa si¢ ksztalcenie w tym zawodzie, gdyz
uczniowie nie wykazujg nim zainteresowania — wolg bardziej ogolne profesje. Ksztatcenie w zawodzie technik
przetwérstwa mleczarskiego datoby mtodziezy mozliwo$¢ objgcia w przysztosci takich stanowisk jak np. ope-
rator maszyn i urzgdzen stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich, organizator procesu technologiczne-
go produkcji wyrobdw mleczarskich Iub pracownik produkcji/pomocnik mleczarski. Pracodawcy zgtaszajg zapo-
trzebowanie na pracownikow, ktorzy mieliby obja¢ takie stanowiska. W kilku wojewodztwach wystepuje deficyt
0s0b poszukujacych pracy w tym zawodzie. Z Kkolei prognoza zatrudnienia przewiduje jego spadek do 2022
roku. Zachete dla uczniow stojacych przed wyborem kierunku ksztatcenia mogtoby stanowi¢ §rednie wynagro-
dzenie technikéw przetworstwa mleczarskiego, ktore na tle pozostatych analizowanych zawodow jest najwyz-

sze. Co wiecej, w ostatnich latach odnotowano jego wzrost.

Zawdd technik technologii ZywnoSci funkcjonuje w firmach, ktore zajmuja si¢ produkcja artykutéw spozyw-
czych (dziat 10 PKD) i napojow (dziat 11 PKD). Przedsigbiorstwa o tym profilu dziatalnosci koncentruja si¢

glownie w polnocnej czgséci regionu. Natomiast ksztalcenie odbywa si¢ tylko w 5 powiatach wojewddztwa.
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Ukonczenie takiego ksztalcenia umozliwia absolwentom podj¢cie pracy na takich stanowiskach, jak m.in. asy-

stent ds. rozliczania produkcji, asystent technologa zywnosci, laborant, specjalista ds. HACCP badz technolog

zywnosci. Perspektywy zatrudnieniowe w tym zawodzie nie sg jednoznaczne — pracodawcy zglaszaja na techni-
koéw technologii Zywnosci relatywnie duze zapotrzebowanie, a ,,Barometr zawodow” wskazuje na znaczng
nadwyzke osob poszukujacych pracy w tym zawodzie. Przewidywany jest takze spadek zatrudnienia w tym
zawodzie w kolejnych 5 latach. Pozytywnych aspektow dotyczacych tego zawodu uczniowie moga doszukiwaé
si¢ takze w $rednim poziomie wynagrodzen, ktory wzrost w ostatnich latach i jest najwyzszy na tle pozostatych
analizowanych profesji. W ubieglych latach nastgpila réwniez korzystna zmiana liczby oséb bezrobotnych po-

siadajgcych ten zawad.

Osoby posiadajace zawod wedliniarz moga ubiegaé si¢ o zatrudnienie w przedsigbiorstwach, ktore zajmujg si¢
produkcja artykutéw spozywezych (dziat 10 PKD). Takie firmy gromadza si¢ gtéwnie w Krakowie oraz w pot-
nocnej czesci regionu. Z kolei ksztatcenie w tym zawodzie koncentruje si¢ przede wszystkim w powiecie lima-
nowskim. Ukonczenie nauki w tym kierunku umozliwitoby absolwentom podjecie pracy na takich stanowiskach
jak np. rzeznik, wedliniarz i wedzarz. Co istotne, pracodawcy zglaszaja zapotrzebowanie na pracownikow, kto-
rzy mieliby objaé te stanowiska. W wielu powiatach wojewddztwa wystepuje deficyt oséb poszukujacych pracy
w zawodzie wedliniarz. Srednie zarobki w tym zawodzie sg najnizsze na tle pozostatych profesji, co moze by¢

przyczyna niewielkiego zainteresowania ze strony uczniéw ksztatceniem w tym kierunku.

Kompetencje zawodowe i kwalfikacje

Cukiernik

Ksztalcenie

Na zawod cukiernik skiada si¢ 1 kwalifikacja: ,,Produkcja wyrobow cukierniczych” (IEIEaERs)> . Efekty ksztat-
cenia whasciwe dla tej kwalifikacji to magazynowanie surowcow cukierniczych, wytwarzanie wyrobdéw cukier-
niczych, dekorowanie wyrobow cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji®.

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu kwalifikacji ,,Produkcja wyrobow cu-
kierniczych” moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywnosci po
potwierdzeniu kwalifikacji ,,Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych” oraz uzyskaniu

., . . . . 29
wyksztalcenia $redniego lub $redniego branzowego”".

Absolwenci w badaniu ankietowym zostali poproszeni o0 opini¢ 0 odbytym ksztalceniu w zawodzie cukiernika,
w odpowiedzi wskazywali czgsto na zbyt matg liczbe zajeé praktycznych oraz brak dodatkowych szkolen
w zawodzie®.

Edukacja w Niemczech w zawodzie cukiernika trwa 3 lata. Uczniowie zdobywajg umiejetnosci i kwalifikacje

zawodowe w placdéwce przedsigbiorstwa zajmujgcego sie gastronomig oraz W placowce szkolnej. Absolwenci

2 https:/lcke.gov.pl/images/_ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/751201.pdf, [dostep: 30.05.2018].

2 bidem.

% https://www.ore.edu.pl/wp-content/uploads/ksztalcenie_zawodowe/zawody2-3/cd/cukiernik_751201.pdf, [dostep: 16.05.2018].
* Dane UMWM.
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moga znalez¢ zatrudnienie W sprzedazy detalicznej lub obstudze klienta. Celem zawodowym moze by¢ takze
samozatrudnienie. Uczniowie zainteresowani dalszym ksztalceniem maja mozliwos$¢ specjalizacji W nastepuja-

cych obszarach: produkcja zywnosci, kontrola Zywnosci, hotelarstwo i gastronomia, sprzedaz specjalistyczna,

obstuga klienta lub obstuga zaktadu®.
Rynek pracy

Osoba posiadajgca zawod cukiernik moze podja¢ prace na nastepujacych stanowiskach: pomoc cukiernika,
cukiernik, ciastkarz oraz lodziarz. Na wszystkie z tych stanowisk wymagana jest aktualna ksiazeczka do celow
sanitarno-epidemiologicznych®.

Analiza ofert pracy w zawodzie cukiernika wskazuje na zapotrzebowanie na pracownikow do$wiadczonych
i przedsigbiorczych, a takze elastycznych, co zwiazane jest ze zmianowym czasem pracy>. Osoba pracujaca
w zawodzie cukiernika powinna cechowac¢ si¢ m.in. doktadnoscia, cierpliwoscia, zmystem artystycznym, inicja-

tywnoscia, wyobraznia i twérczym myséleniem oraz umiejetnoscia wspotdziatania z innymi pracownikami®”.

Wiérod przyczyn niedopasowania na rynku pracy najczesciej wystepuje konieczno$¢ pracy zmianowej i w week-
endy, niskie zarobki na stanowisku cukiernika, brak aktualizowanych umiejetnosci przez poszukujacych pracy
(kobiety z dtuga przerwa w wykonywaniu zawodu), brak wyksztatcenia zawodowego, brak oséb mtodych, brak

znajomosci nowoczesnych technologii®®.

Na podstawie wynikéw indywidualnych wywiadow poglebionych oraz analizy eksperckiej, wytoniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu cukiernik. Wytypowana lista zostala wykorzystana do
badania ilosciowego wérdd przedsiebiorcow, ktorzy sposrod zaklasyfikowanych do badania kompetencji najcze-
$ciej wskazywali jako kluczowe kompetencje specjalistyczne.

Eksperci reprezentujacy szkoly zawodowe podkreslali, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych osoby
pracujace W zawodzie cukiernika powinny posiada¢ kluczowe kompetencje ogdlne takie jak: znajomo$¢ przepi-

so6w BHP, zdolno$ci manualne oraz sprawnos$¢ fizyczna.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztatcacej w zawodzie cukiernik posiadajg wiedze o
branzy oraz zdolno$ci manualne. Wobec tego, absolwenci posiadaja zaledwie 1 z ogdlnych kompetencji, na
ktora — wedtug badanych — za 5 lat wzro$nie zapotrzebowanie (znajomos$¢ branzy). Wedtug respondentéw zadna

z posiadanych umiejetnosci nie jest na wystarczajagcym poziomie do realizacji zadan zawodowych.

W opinii pracodawcow, kompetencjami trudno dostepnymi wsrod absolwentow sg: obstugiwanie maszyn i urzg-
dzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych, sporzadzanie potproduktow cukierniczych, umiejetnosci
organizacyjne oraz znajomo$¢ jezyka angielskiego. Uczniowie nie wynoszg tych kompetencji ze szkoty, w przy-
padku pierwszej z nich przyczyng stanowi nieodpowiednie zaplecze do nauki praktycznej zawodu. Wyksztatce-
nie tych umiejetnosci wymaga praktyki, wobec czego umieje¢tnosci organizacyjne powinno si¢ ksztattowac od-
powiednimi ¢wiczeniami, z kolei w przypadku pozostalych kompetencji nalezy nawigzaé wspotprace z przedsig-

biorcami w zakresie organizacji zaje¢ praktycznych w zaktadzie pracy.

#https://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Artikel/Berufsbilder/konditor.html#doc202816bodyText4, dostep: [16.05.2018].

* https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].

% Oferty pracy zgtoszone w 2016 i 2017 - dane WUP Krakow

* https://www.praca.pl/poradniki/lista-stanowisk/gastronomia-catering/cukiernik_pr-237.html, dostep: [16.05.2018].

% https://barometrzawodow.pl/pl/malopolskie/prognozy-namapach/2018/cukiernicy,2018,malopolskie, malopolskie, relacja-
miedzy-dostepnymi-pracownikami-a-nbsp-potrzebami-pracodawcow,15,,141,,6,,1,1,#, [dostep: 16.05.2018].
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Wedtug ekspertow reprezentujacych szkoty zawodowe, trudno dostepnymi kompetencjami sg umiejetnosci or-

ganizacyjne, wiedza o branzy i pokora. Zaleca si¢, aby kompetencje migkkie ksztattowaé na lekcjach wycho-

wawczych. Wiedze o branzy uczniowie moga nabywaé poprzez uczestnictwo w kotach branzowych, zaleca sig¢

takze aktualizowanie wiedzy nauczycieli dotyczacej nowosci w branzy.

Pracodawcy sa zdania, iz wigkszo$¢ kompetencji ujetych w zestawieniu mozna uzyska¢ w szkole. Wyjatkiem
jest znajomos¢ przepisow BHP, ktora wedtug badanych mozna zdoby¢ jedynie na stanowisku pracy. Ponadto,
zdaniem respondentow, uzyskanie ksigzeczki do celow sanitarno-epidemiologicznych jest mozliwe zaréwno

w szkole, jak i w trakcie kursow i szkolen.

LELEERPR Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie cukiernik w ujeciu wynikoéw badania ilo§ciowego

Kwalifikacje i kompetencje Zah5 lat.

o postugiwanie si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang W prze-
E g tworstwie spozywczym
]
o O
S ©| stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych wykony-
50 . ; X X Sz
o wanie zadan.
g obs@glwanle maszyn | urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow X X X s7
S cukierniczych
% sporzadzanie polproduktéow cukierniczych X X X Sz
g sporzadzanie gotowych wyrobow cukierniczych X X SZ
9 | dekorowanie wyrobow cukierniczych. X X Sz
znajomo$¢ przepisow BHP PR
©» | umiej¢tnosci organizacyjne X Sz
% wiedza o branzy X X Sz
50 zdolnosci manualne X SZ
znajomo$¢ jezyka angielskiego X SZ
ksigzeczka do celéw sanitarno-epidemiologicznych SZ/KiS

Objasnienia skrotow: klucz. — kluczowe; trud. — trudno dostgpne; za 5 lat. — wzrost zapotrzebowania za 5 lat; abs. — wystepowanie u absolwentow
(nowozatrudnionych); (w) — kompetencja na wystarczajacym poziomie; uzup. — formy uzupehienia kompetencji; SZ — szkota; PR — stanowisko pracy;
KiS — certyfikowane kursy i szkolenia;

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie badan jakosciowych (IDI) i ilosciowych oraz wiedzy eksperta

Kompetencje niezbgdne w zawodzie cukiernika mozna pozyska¢ poprzez uczestnictwo w certyfikowanych
kursach i szkoleniach. Celem kursow jest omowienie réznych rodzajow kaw, poznania wszystkich najistotniej-
szych parametrow prawidtowego espresso, zaznajomieniem si¢ z regionami upraw kawowcow, a takze sposo-
bow zbierania, wypalania i r6znice w smaku oraz aromacie kawy. Uczestnicy w trakcie szkolen dowiedza si¢
jakie sg receptury na nowoczesne torty, jak tworzy¢ efektowne dekoracje i wykonczenia, jak oryginalnie taczy¢
smakowe i nowoczesne techniki stosowane w cukiernictwie. Ponadto cukiernicy poznaja metody dobierania
aromatoéw i zachowania tekstur, poznanie podstawy tworzenia monoporcji, techniki dekoracji oraz zachowania
kontrastu kolorystycznego®

% https://www.sweetdecor.pl/, [dostep: 16.05.2018].
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Operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego

Ksztalcenie

Zawd6d operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego obejmuje 1 kwalifikacje: ,,Produkcja wyrobéw
spozywezych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen” (LEREEE): -

Efekty ksztalcenia wlasciwe dla tej kwalifikacji to przygotowywanie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i mate-
riatbw pomocniczych, prowadzenie procesow produkcji wyrobow spozywczych, magazynowanie wyrobodw
gotowych i przygotowanie ich do wysytki. Przygotowywanie surowcoéw, dodatkow do zywnosci i materialow
pomocniczych obejmuje m.in. dobdr i ocene organoleptyczng tych surowcow W procesie produkcji zywnosci,
uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych w procesie produkcji, zgodnie z procedurami systemu HACCP
w przemysle spozywczym. Prowadzenie procesow produkcji wyrobow spozywczych obejmuje m.in. dobor pa-
rametrow technologicznych i uzytkowanie maszyn W produkcji wyrobow spozywczych, ocene produktow
i wyrobow w poszczegdlnych fazach procesu technologicznego zgodnie z zasadami dobrych praktyk ogranicza-
jacych ryzyko w procesie wytworczym®®. Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie do wysytki
wigze si¢ m.in. Z umiej¢tnosdcig okreslania warunkéw magazynowania wyroboéw gotowych, wykonywaniem
czynno$ci zwigzanych z ekspedycja wyrobow gotowych, a takze uzytkowaniem $rodkow transportu wewngtrz-
nego.

Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego po potwier-
dzeniu kwalifikacji ,,Produkcja wyrobéw spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen” moze uzyskac
dyplom potwierdzajacy kwalifikacje W zawodzie technik technologii zywno$ci po potwierdzeniu kwalifikacji
,Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych” lub zawodzie technik przetworstwa mleczar-
skiego po potwierdzeniu kwalifikacji ,,Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mleczarskich” oraz uzy-

skaniu wyksztalcenia $redniego lub $redniego branzowego®.

W 2014 roku nauke w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego pobierato 12 oséb i byt
to ostatni rok ksztatcenia uczniéw w tym kierunku®. Edukacja w zawodzie moze si¢ odbywa¢ w ramach kwali-
fikacyjnych kurséw zawodowych, prowadzonych przez publiczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe,
a takze przez niepubliczne szkoly posiadajace uprawnienia szkot publicznych®'. Ze wzgledu na szeroki profil
zawodu, dzielacy pracg W przemysle spozywczym na specyficzne branze przetworstwa i wytwarzania, daje on
absolwentom mozliwo$¢ pracy W przedsiebiorstwach na stanowiskach zwigzanych z obstuga maszyn i urzadzen
w kolejnych etapach procesu technologicznego. Absolwenci mogg takze samodzielnie prowadzi¢ dziatalno$é

gospodarcza®.

W Niemczech edukacja w zawodzie operatora maszyn i urzadzen trwa 2 lata. Na drugim roku szkolenia ucznio-

wie wybierajg jedng z nastepujacych specjalnosci: technologia metalowa i plastikowa, technologia wtdkiennicza,

% https:/icke.gov.pl/images/_ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/816003.pdf, [dostep: 30.05.2018].

% GMP, GHP, HACCP.
*https://www.ore.edu.pl/wp-content/uploads/ksztalcenie_zawodowe/zawody2-3/cd/operator_maszyn_i-
urzadzen_przemyslu_spozywczego_816003.pdf, [dostep: 16.05.2018].

“ Dane UMWM.

T www.koweziu.edu.pl, [dostep: 16.05.2018].

“2 https://atutszkola.pl/oferta/kursy-i-szkolenia/kursy-kwalifikacyjne-i-zawodowe/operator-maszyn-i-urzadzen-przemyslu -
spozywczego/, [dostep: 16.05.2018].
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wykanczanie tkanin, technologia zZywnosci, przetwarzanie papieru. Szkolenie konczy si¢ zaliczeniem egzaminu

czeladniczego®.

Rynek pracy

Osoby posiadajace zawodd operator maszyn i urzadzen przemyshu spozywczego moga podja¢ prace na naste-
pujacych stanowiskach: operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, operator maszyn i urzadzen do
przetwarzania tworzyw sztucznych, operator urzadzen pakujacych, operator urzadzen linii rozlewniczych
w przemysle spozywczym. Na te stanowiska pracodawcy najczesciej wymagaja posiadania aktualnej ksiazeczki
do celow sanitarno-epidemiologicznych lub gotowosci jej wyrobienia. Pracownicy powinni posiadaé takze do-
$wiadczenie W pracy w branzy spozywczej oraz wiedz¢ dotyczaca pracy w systemie HACCP. Dodatkowym

atutem kandydata bedzie umiejetno$¢ obstugi maszyn i urzadzen®.

Na podstawie wynikéw indywidualnych wywiadow poglebionych oraz analizy eksperckiej, wytoniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu operator maszyn i urzadzen przemyshlu spozywczego.
Wytypowana lista zostata wykorzystana do badania ilo§ciowego wsrdd przedsigbiorcow, ktorzy sposrod zaklasy-
fikowanych do badania kompetencji najczesciej wskazywali jako kluczowe kompetencje ogdlnozawodowe.
Wsérod wskazan pracodawcoéw znalazty sie ogdlnozawodowe umiejetnosci w zakresie rozrézniania maszyn
i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, rozpoznawania urzadzen do uzdatniania wody,
oczyszczania §ciekow, powietrza i urzadzen energetycznych, postugiwania si¢ aparatura kontrolno-pomiarowsa
stosowang w przetworstwie spozywczym, stosowania programéw komputerowych wspomagajacych wykony-
wanie zadan, przeprowadzania oceny organoleptycznej surowcoéOw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomoc-
niczych, a takze uzytkowania maszyn i urzadzen stosowanych do ich przygotowywania. W ich ocenie istotna jest
takze specjalistyczna umieje¢tnos¢ przygotowywania surowcoOw do produkcji wyrobow spozywcezych z wykorzy-

staniem maszyn i urzadzen.

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe podkreslali, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych osoby
pracujagce W zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego powinny posiada¢ kluczowe

kompetencje ogdlne takie jak: wiedza o branzy, komunikacja werbalna oraz zdolno$ci manualne.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztatcacej w zawodzie operator maszyn i urzadzen
przemyshu spozywczego posiadaja ogolnozawodowe umiejetnosci w zakresie rozrdzniania czesci oraz zespotow
maszyn 1 urzadzen, rozrézniania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, wykony-
wania czynno$ci zwigzanych w przygotowywaniem surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocni-
czych, a takze specjalistyczne umiejetnosci w zakresie wytwarzania pétproduktéw i wyroboéw gotowych z zasto-
sowaniem maszyn i urzadzen oraz obslugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobdéw spo-
zywezych. Co wigcej, absolwenci posiadaja zaledwie 1 z ogdlnozawodowych kompetencji, na ktéra — wedhug
badanych — za 5 lat wzroénie zapotrzebowanie. W opinii respondentow tylko 2 spo$rdd posiadanych przez no-

wozatrudnionych umiejetno$ci sg na wystarczajgcym poziomie do realizacji zadan zawodowych.

W opinii pracodawcow, kompetencjami trudno dostgpnymi wsrod absolwentéw sg: postugiwanie si¢ aparatura
kontrolno-pomiarowg stosowang W przetwérstwie spozywczym, stosowanie programéw komputerowych wspo-
magajacych wykonywanie zadan, przeprowadzanie oceny organoleptycznej surowcow, dodatkoéw do zywnosci

i materiatdw pomocniczych oraz wykonywanie czynnoéci zwiazanych z przygotowywaniem surowcow, dodat-

“https://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Artikel/Berufsbilder/maschinenundanlagenfuehrer.html#doc202868bodyText1, [dostep:
16.05.2018].
“ https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].
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kow do zywnoéci i materiatow pomocniczych. Uczniowie nie wynosza tych kompetencji ze szkoty, niejedno-
krotnie z powodu nieodpowiedniej bazy do ksztalcenia. Zaleca si¢ nawigzanie wspotpracy z przedsigbiorcami w

zakresie organizacji zajg¢ praktycznych w zaktadzie pracy, podczas ktoérych uczniowie mogliby zasi¢gnaé wie-

dzy doswiadczonych i wykwalifikowanych pracownikow.

Wsrod kandydatow do pracy w tym zawodzie trudno dostgpnymi kompetencjami migkkimi sa umiejetnosci
organizacyjne i zdolnosci psychofizyczne. Kompetencje migkkie ksztattuje si¢ przez cale zycie — takze szkota
moze mie¢ wpltyw na ich rozwéj. Nad umiejetno$ciami z tej grupy nalezy przede wszystkim pracowaé na lek-
cjach wychowawczych. Aby ksztaltowa¢ zdolnos$ci psychofizyczne nalezy promowaé aktywnos¢ fizyczna, ktora

jest niezbgdna w procese ksztattowania zdolnosci psychofizycznych.

Respondenci sg zdania, iz wigkszo$¢ kompetencji mozna uzyskac na stanowisku pracy. Wyjatkiem jest umiejet-
nos$¢ przeprowadzania oceny organoleptycznej surowcow, dodatkéw do Zywnosci i materialtow pomocniczych,

ktorg wedtug badanych mozna zdoby¢ zaréwno na stanowisku pracy jak i w szkole.

LELEERER Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spo-

zywcezego W ujeciu wynikoéw badania iloSciowego

Kwalifikacje i kompetencje Zahs lat. -

rozroznianie metod utrwalania zywnos$ci i okreslanie ich wptywu na
jako$¢ i trwatos¢ wyrobodw spozywcezych

rozrdznianie czedci oraz zespotdw maszyn i urzadzen Xw) | PR
rozroznianie maszyn i urzadzen stosowanych W produkcji wyrobow
. X X X PR
spozywczych
o | rozpoznawanie urzadzen do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekow X X PR
é i powietrza oraz urzadzen energetycznych
g postugiwanie si¢ aparatura kontrolno-pomiarowa stosowang W prze- X X X PR
3 | tworstwie spozywczym
§ stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych wykony- X X X PR
¥) : .
S | wanie zadan
© przeprowadzanie oceny organoleptycznej surowcoéw, dodatkéw do X X X S7/PR
zywnosci | materiatow pomocniczych
wykonywanie czynnosci zwigzanych z przygotowywaniem Surow- X X w) | PR
cow, dodatkéw do zywnoéci i materialdw pomocniczych
uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych do przygotowywania X PR
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdéw promocyjnych
@ | przygotowywanie surowcow do produkcji wyrobow spozywezych z X PR
N | wykorzystaniem maszyn i urzadzen
%‘ wytwarzanie polproduktéw i wyrobow gotowych z zastosowaniem X PR
® | maszyn i urzadzen
§_ obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobow X PR
¥ | spozywczych

Objasnienia skrotow: klucz. — kluczowe; trud. — trudno dostepne; za 5 lat. — wzrost zapotrzebowania za 5 lat; abs. — wystgpowanie u absolwentow
(nowozatrudnionych); (w) — kompetencja na wystarczajacym poziomie; uzup. — formy uzupetienia kompetencji; SZ — szkota; PR — stanowisko pracy;
KiS — certyfikowane kursy i szkolenia;

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie badan jakosciowych (IDI) i ilosciowych oraz wiedzy eksperta

Kompetencje niezbedne w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego mozna pozyskaé
poprzez uczestnictwo w certyfikowanych kursach i szkoleniach. Uczestnicy szkolen zapoznaja si¢
z zagadnieniami z zakresu bezpieczenstwa zywnos$ci oraz zdobywaja wiedz¢ dotyczacg zagrozen dla jakosci
zdrowotnych produktu oraz ich analizy®.

“ http://stor.praca.gov.pl/portal/#/risiwyszukiwarkaSzkolen, [dostep: 30.05.2018].
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Piekarz

Ksztalcenie

Na zawéd piekarz skiada sie 1 kwalifikacja: ,,Produkcja wyrobow pickarskich” (IEILSERE) . Efekty ksztalcenia
wilasciwe dla tej kwalifikacji to magazynowanie surowcow piekarskich, wytwarzanie ciast oraz ksztaltowanie
wyrobow piekarskich, przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciast, przygotowanie pieczywa do dys-
trybucji*’.

W Polsce absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie piekarz po potwierdzeniu kwalifikacji ,,Produkcja wyrobow
piekarskich” moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje W zawodzie technik technologii Zywnosci po
potwierdzeniu kwalifikacji ,,Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych” oraz uzyskaniu

.y . , . . 4
wyksztalcenia $redniego lub redniego branzowego®®.

Edukacja w zawodzie piekarza w Niemczech trwa 3 lata. Program ksztalcenia przewiduje mozliwos$¢ wyboru
specjalizacji w zakresie produkcji zywnosci, kontroli zywnosci, hotelarstwa i gastronomii, wyspecjalizowanej

sprzedaz, obshugi klienta lub obstugi zaktadu gastronomicznego®.
Rynek pracy

Osoby posiadajace zawdd piekarz moga podjac prace na stanowisku zarowno piekarza, jak i jego pomocnika.
Na obu stanowiskach najistotniejszym wymogiem jest posiadanie aktualnej ksigzeczki do celéw sanitarno-
epidemiologicznych lub gotowos$¢ jej wyrobienia. Atutem kandydata bedzie do$§wiadczenie na produkcji lub
w branzy spozywczej. Mile widziane s takze szkolenia z zakresu HACCP®,

Analiza ofert pracy wskazuje na to, ze do kompetencji i kwalifikacji poszukiwanych przez pracodawcow naleza:
wyksztalcenie piekarnicze, nastawienie na wysokg jakos$¢ pracy, otwarto$¢ i uprzejmos$é, elastyczno$é rozumiana

jako cheé do pracy zmianowej™.

Biorgc pod uwage obecna sytuacje piekarzy na rynku pracy, istotne jest rozwijanie kompetencji zawodowych
zwigzanych z inicjatywnos$cig, kreatywnos$cia, konsekwencja w realizacji dziatan. Rozwoj zawodowy moze by¢
zwigzany z pozyskiwaniem do$wiadczenia i budowaniem specjalizacji w obszarach takich jak mtynarz cukier-
nik, produkcja ciastkarska.

Na podstawie wynikow indywidualnych wywiadéw poglebionych oraz analizy eksperckiej, wyloniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu piekarz. Wytypowana lista zostata wykorzystana do bada-
nia iloSciowego wsrdd przedsiebiorcow, ktdrzy sposrod zaklasyfikowanych do badania kompetencji najczesciej
wskazywali, jako kluczowe kompetencje ogdlnozawodowe. Wérod wskazan pracodawcoéw znalazly sie ogdlno-
zawodowe umiejgtnosci w zakresie okreslania wartosci odzywcezej produktéw spozywczych, charakteryzowania
zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przecho-
wywania wyrobow spozywczych, rozrézniania metod utrwalania zywnosci i okreslania ich wplywu na jako$¢
i trwato$¢ wyrobow spozywczych oraz postugiwania si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji

oraz dokumentacjg technologiczna.

“6 https://cke.gov.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/751204.pdf, [dostep: 30.05.2018].

7 Ibidem.

“8 https://www.ore.edu.pl/wp-content/uploads/ksztalcenie_zawodowe/zawody2-3/cd/piekarz_751204_2.pdf, [dostep: 16.05.2018].
“https://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Artikel/Berufsbilder/baecker.html#doc201978bodyText4, [dostep: 16.05.2018].

%0 https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].

5 Oferty pracy zgtoszone w 2016 i 2017 - dane WUP Krakow.
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Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe podkreslali, iz istotne sa umiejetnosci zwiazane z dekorowaniem
wyrobdw (pieczywo okazjonalne), pieczywem gleboko mrozonym oraz sporzadzaniem potproduktéw. Uczestni-

cy zogniskowanych wywiadow grupowych wskazali rowniez, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych

osoby pracujace W zawodzie piekarz powinny posiada¢ kluczowe kompetencje ogolne takie jak: zdolnosci ma-

nualne, znajomo$¢ przepisow BHP oraz odpowiedzialnos$¢.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztatcacej w zawodzie piekarz posiadaja ogdlnoza-
wodowe umiejetno$ci w zakresie stosowania przepisow prawa dotyczacych produkcji wyrobow spozywczych,
okreslania warto$ci odzywczej produktéw spozywcezych, rozrézniania metod utrwalania zywnosci i okreslania
ich wptywu na jakos$¢ i trwalo$¢ wyrobow spozywczych oraz postugiwania si¢ instrukcjami obstugi maszyn
stosowanych w produkcji oraz dokumentacja technologiczna. Absolwenci posiadajg umiejetnosci organizacyjne,
a takze specjalistyczne umiejg¢tnosci w zakresie przygotowywania surowcoéw do produkceji wyroboéw piekarskich,
sporzadzania potproduktow piekarskich, obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
piekarskich oraz przeprowadzania rozrostu i wypieku pieczywa. Co wigcej, absolwenci posiadajg kompetencje,

na ktore — wedtug badanych — za 5 lat wzrosnie zapotrzebowanie.

Kompetencja trudno dostepnag wsrod absolwentéw sg natomiat: charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizy-
kochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozyw-
czych. Przyczynami luk kompetencyjnych w tym zakresie moga by¢ problemy ucznidéw w nauce, wobec czego
zaleca si¢ dodatkowe zajecia pozalekcyjne. Pracodawcy sg $wiadomi wystepujacych luk i wyrazaja gotowosé

doksztatcania 0sob nowo zatrudnionych na stanowisku pracy.

Wsrod kandydatow do pracy w tym zawodzie trudno dostepnymi kompetencjami migkkimi sg umiejetnos¢ anali-
tycznego myslenia, kreatywno$¢ i sumiennos¢. Zaleca sig, aby kompetencje migkkie ksztattowac przede wszyst-

kim na lekcjach wychowawczych.

Respondenci s3 zdania, iz wigkszos¢ kompetencji ujetych w zestawieniu mozna uzyskac¢ w szkole. Ogélnozawo-
dowe umiejetnosci w zakresie wyjasniania roli drobnoustrojow w produkcji wyrobow spozywcezych, charaktery-
zowania zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji
i przechowywania wyroboéw spozywczych, a takze identyfikowania zagrozen bezpieczenstwa zywnosci i moni-
torowania krytycznych punktow kontroli w procesach produkcji oraz podejmowania dziatan korygujacych moz-

na uzupetnié na stanowisku pracy.

Kompetencje niezbedne w zawodzie piekarza mozna pozyska¢ poprzez uczestnictwo w certyfikowanych kur-
sach i szkoleniach. Uczestnicy szkolen mojg mozliwos$¢ zdobycia praktycznej wiedzy z zakresu piekarnictwa,
W tym m.in. tworzenia ciast na rézne rodzaje pieczywa oraz dzielenia ciasta na kesy czy tez wypiekania rozro-

$nigtych kesow w roznych typach piecow. Ponadto zapoznaja si¢ z zagadnieniami z zakresu bezpieczenstwa

. .52
Zywnosci.

52 http://stor.praca.gov.pl/portal/#/ris/wyszukiwarkaSzkolen, [dostep: 30.05.2018].
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LEBEEREE Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie piekarz w ujeciu wynikow badania ilosciowego

X SZ

stosowanie przepiséw prawa dotyczacych produkcji wyrobow spozyw-

czych
okreslanie wartosci odzywczej produktéw spozywczych X X X SZ
wyjasnianie roli drobnoustrojow w produkcji wyrobow spozywczych X SZ/PR
o charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikro-
g biologicznych zachodzacych podczas produkeji i przechowywania wy- | X X SZ/PR
2 | robdw spozywczych _
£ | rozréznianie metod utrwalania zywnosci i okreslanie ich wptywu na
N ! , . X X X Sz
S jakos¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych
5 | postugiwanie si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji
50 . . X X X Sz
O | oraz dokumentacja technologiczna

identyfikowanie zagrozeh bezpieczenstwa zywnos$ci i monitoruje kry-

tyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania

korygujace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), SZ/PR
zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem

HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point)

przygotowywanie surowcoéw do produkceji wyroboéw piekarskich X X Sz
(5]
c
g, sporzadzanie potproduktoéw piekarskich X Sz
2
S | obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych W produkcji wyrobow
o - X X SZ
& | piekarskich.
%)

przeprowadzanie rozrostu oraz wypieku pieczywa X Sz
g
gﬂ umiej¢tnosei organizacyjne X SZ

Objasnienia skrotow: klucz. — kluczowe; trud. — trudno dostgpne; za 5 lat. — wzrost zapotrzebowania za 5 lat; abs. — wystepowanie u absolwentow
(nowozatrudnionych); (w) — kompetencja na wystarczajacym poziomie; uzup. — formy uzupehienia kompetencji; SZ — szkota; PR — stanowisko pracy;
KiS — certyfikowane kursy i szkolenia;

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie badan jakosciowych (IDI) i ilo§ciowych oraz wiedzy eksperta

Przetworca ryb

Ksztalcenie

Zawdd przetworca ryb obejmuje 1 kwalifikacje: "Obrobka ryb i produkcja przetworéw rybnych” ()53.
Efekty ksztalcenia wiasciwe dla tej kwalifikacji to obrobka ryb i produkcja przetworow rybnych, wykonywanie
prac zwigzanych z produkcja przetwordw rybnych, przygotowywanie surowcOw oraz przetworow rybnych do

dystrybucji i magazynowania®*.

W Polsce absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie przetworca ryb po potwierdzeniu kwalifikacji ,,Obrobka
ryb i produkcja przetworéw rybnych” moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik
technologii Zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji ,,Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozyw-

czych” oraz uzyskaniu wyksztatcenia éredniego lub $redniego branzowego™.

5 https://cke.gov.pl/images/_ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/751103.pdf, [dostep: 30.05.2018].
* Ibidem.

https://www.ore.edu.pl/wpcontent/uploads/ksztalcenie_zawodowe/zawody?2 3/cd/przetworca_ryb_751103_1.pdf,
[dostep: 16.05.2018].
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W Niemczech edukacj¢ zwigzang z przemystem rybnym mozna przyktadowo zdobywaé w zakresie hodowli
i potowu ryb. Edukacja trwa 3 lata. Po ukonczeniu szkolenia Z hodowli ryb mozna od razu rozpocza¢ prace

u przedsigbiorcy, u ktorego odbywato si¢ ksztalcenie (system podwojnego ksztalcenia), a takze mozna dokonac

dalszej specjalizacji, przyktadowo w obszarze technologii zywnosci (technologii przetwarzania). Wymaga to

odbycia 2-letniego szkolenia. Pracg mozna podejmowaé W przemysle przetworczym, np. w fabryce™.
Rynek pracy

Osoby posiadajace zawod przetworca ryb moga podjaé prace na nastepujacych stanowiskach: przetworca ryb
oraz pracownik przetworstwa rybnego. Najczgsciej pracodawcy wymagaja od kandydatow doswiadczenia
w pracy na produkcji oraz posiadania aktualnej ksigzeczki do celow sanitarno-epidemiologicznych lub gotowo-
Sci jej wyrobienia. Istotna jest takze umiejetno$é pracy W zespole oraz dyspozycyjno$¢ do pracy zmianowe;j.

Atutem kandydatow sa uprawnienia do obstugi wozkoéw widtowych®’.

Na podstawie wynikéw indywidualnych wywiadéw poglebionych oraz analizy eksperckiej, wytoniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu przetwérca ryb. Wytypowana lista zostata wykorzystana

do badania ilosciowego wsrod przedsigbiorcoOw.

W opinii 1 pracodawcy mozna stwierdzi¢, iz w zawodzie przetworca ryb za 5 lat wzros$nie zapotrzebowanie na
ogoblnozawodowe umiejetnosci w zakresie wyjasniania roli drobnoustrojéw w produkcji wyrobow spozywczych,
rozroézniania metod utrwalania zywnos$ci i okreslania ich wplywu na jakos$¢ i trwato§¢ wyrobow spozywcezych
oraz postugiwania si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w przetworstwie spozywczym, a takze na spe-

cjalistyczng umiejetno$é w zakresie wykonywania czynnosci zwigzanych z produkcja przetworow rybnych.

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe podkreslali, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych osoby
pracujace W zawodzie przetwérca ryb powinny posiada¢ kluczowe kompetencje ogolne takie jak m.in. znajo-
mo$¢ przepisow BHP, sumiennos¢ i wiedza o branzy. Wéréd kandydatow do pracy w tym zawodzie trudno do-
stepnymi kompetencjami migkkimi sg kultura osobista oraz umiejgtnosci organizacyjne. Kompetencje z tej gru-
py nalezy ksztaltowaé juz w dziecinstwie, aczkolwiek szkoty takze moga uczestniczy¢ w ich rozwijaniu,

w szczeg6lnosci na lekcjach wychowawczych.

Kompetencje niezbedne w zawodzie przetworca ryb mozna pozyskac¢ poprzez uczestnictwo w certyfikowanych
kursach i szkoleniach. Uczestnicy szkolen mogg nauczy¢ sie filetowaé, czysci¢, obieraé, porcjowa¢ oraz dopra-
wia¢ ryby i owoce morza, pozna¢ rdézne sposoby i metody obrobki tj. gotowanie czy smazenie, a takze jak dzia-
ta¢ zgodnie z zasadami zero waste, czyli jak gotowac, aby nie marnowac¢. Ponadto kazdy uczestnik dowie si¢ jak
dokona¢ prawidlowego filetowania i krojenia ryb, pozna wszystkie niezb¢dne sktadniki do przygotowania sushi
oraz jego rodzaje od prostych nigiri i hosomakéw do bardziej skomplikowanych uramaki, futo maki, date maki,
gunkan maki, temaki®.

% https://www.aushildung.de/berufe/fischwirt/karriere/#tab-bar-anchor, [dostep: 16.05.2018].
5 https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].
% https://domsushi.pl/produkt/kurs-sushi/, [dostep: 16.05.2018].
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LELEEREY Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie przetwérca ryb w ujeciu wynikow badania ilo-

sciowego

Kwalifikacje i kompetencje Z|2t5

okreslanie wartosci odzywczej produktéw spozywczych

wyjasnianie roli drobnoustrojow w produkcji wyrobow spozywczych X

o rozroznianie metod utrwalania zywnosci i okreslanie ich wptywu na jako$¢ i X

3 trwato$¢ wyrobow spozywczych

g rozrdznianie czedci oraz zespotdw maszyn i urzadzen

§ | rozpoznawanie instalacji technicznych stosowanych w zaktadach przetwor-

§ stwa spozywczego 5 5 5 5

Cc)on posmglwanle si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowsa stosowang W przetworstwie § § X § §
spozywczym S S S S
stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie ‘é ‘é ‘Es é
zadan m m m m

o przygotowywanie surowcoéw do produkcji przetwordw rybnych

N | wykonywanie czynnosci zwiazanych z obrobka surowcoéw rybnych X

%‘ wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z produkcja przetworéw

<, | rybnych

g)_ przygotowywanie potproduktow i przetworéw rybnych do dystrybucji

n

magazynowanie surowcow, potproduktow i przetworéw rybnych.
Objasnienia skrotow: klucz. — kluczowe; trud. — trudno dostepne; za 5 lat. — wzrost zapotrzebowania za 5 lat; abs. — wystgpowanie u absolwentow

(nowozatrudnionych); (w) — kompetencja na wystarczajacym poziomie; uzup. — formy uzupehienia kompetencji; SZ — szkota; PR — stanowisko pracy;
KiS — certyfikowane kursy i szkolenia;

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie badan jakosciowych (IDI) i ilosciowych oraz wiedzy eksperta

Technik przetworstwa mleczarskiego

Ksztalcenie

Na zawod technik przetworstwa mleczarskiego sktadaja sie 2 kwalifikacje: ,,Produkcja wyrobow spozywczych
z wykorzystaniem maszyn i urzadzen” oraz ,,0rganizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych”
)59. Efekty ksztalcenia whasciwe dla pierwszej kwalifikacji to przygotowywanie surowcow, dodatkow
do zywno$ci i materiatow pomocniczych, prowadzenie procesow produkcji wyrobow spozywczych, magazyno-
wanie wyrobdéw gotowych i przygotowania ich do wysylki. Efekty ksztalcenia wiasciwe dla drugiej kwalifikacji
to organizowanie i nadzorowanie produkcji wyroboéw mleczarskich®.

W Niemczech mozliwa jest edukacja w zawodzie technolog ds. mleka. Technolog ds. mleka odpowiada zaréwno

za nadzorowanie etapow procesu produkcji przetworow mlecznych, jak i za dziatanie maszyn.
Rynek pracy

Osoby posiadajace zawdd technik przetworstwa mleczarskiego moga podjac prace na nastgpujacych stanowi-
skach: operator maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobéw mleczarskich, pracownik produkcji —
pomocnik mleczarski oraz organizator procesu technologicznego wyrobow mleczarskich. Wymogiem czesto

stawianym kandydatom na te stanowiska jest posiadanie aktualnej ksiazeczki do celow sanitarno-

% https:/icke.gov.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/314402.pdf, [dostep; 30.05.2018].
Shttps://www.ore.edu.pl/wp-content/uploads/ksztalcenie_zawodowe/zawody2-
3/cd/technik_przetworstwa_mleczarskiego_314402.pdf, [dostgp: 16.05.2018].
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epidemiologicznych badz gotowo$¢ jej wyrobienia. Istotna jest takze umiejetno$é obstugi maszyn i urzadzen.

Atutem kandydata jest tez doswiadczenie W branzy spozywczej oraz odpowiedzialno$¢ i doktadno§é®.

Specyfika zawodu jest zwigzana z tym, ze urzadzenia wytwarzajace produkty mleczne dziatajg przez cata dobe,

zatem musza by¢ tez monitorowane. \Wymaga to pracy zmianowej, a takze w weekendy®.

Na podstawie wynikow indywidualnych wywiadow poglebionych oraz analizy eksperckiej, wyloniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu technik przetwérstwa mleczarskiego. Wytypowana lista
zostata wykorzystana do badania ilosciowego wérdd przedsigbiorcow, ktorzy sposrod zaklasyfikowanych do
badania kompetencji najczeSciej wskazywali jako kluczowe kompetencje ogdlnozawodowe. Wsrdd wskazan
pracodawcow znalazly sie ogdlnozawodowe umiejetnosci w zakresie charakteryzowania zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowywania wyroboéw spo-
zywezych, rozrézniania metod utrwalania zywnosci i okreslania ich wplywu na jako$¢ i trwatos¢ wyrobow spo-
zywezych, rozrdzniania cze$ci oraz zespolow maszyn i urzadzen oraz postugiwania si¢ aparaturg kontrolno-

pomiarowg w przetworstwie spozywczym.

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe podkreslali, iz istotna jest takze znajomo$¢ wyroboéw mleczarskich.
Wskazali rowniez, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych osoby pracujace W zawodzie technik prze-
tworstwa mleczarskiego powinny posiada¢ kluczowe kompetencje takie jak: znajomos$¢ przepisow BHP oraz
wiedza o branzy.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztalcacej w zawodzie technik przetworstwa mle-
czarskiego posiadajg ogélnozawodowe umiejetno$ci w zakresie rozrézniania maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych oraz ich czgsci i zespotow, a takze specjalistyczne umiejetnosci w zakresie
wytwarzania wyrobow mleczarskich, obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do ich produkcji oraz pla-
nowania procesu technologicznego produkcji wyrobow mleczarskich. Co wiecej, absolwenci posiadajg kompe-
tencje, na ktore — wedlug badanych — za 5 lat wzro$nie zapotrzebowanie. W opinii respondentéw, wszystkie
sposrod posiadanych przez nowo zatrudnionych umiejetnosci sg na wystarczajacym poziomie, poza umiejetno-

$cig obstugi maszyn i urzadzen.

W opinii pracodawcow, kompetencjami trudno dostepnymi wsrod absolwentéw sa: rozrdéznianie metod utrwala-
nia zywnosci i okre$lanie ich wptywu na jakos¢ i trwato$¢ wyroboéw spozywcezych oraz rozrdznianie czesci oraz
zespotéw maszyn i urzadzen. Luki kompetencyjne w tym zakresie wynikajg w glownej mierze z rdznic pomie-
dzy wyposazeniem szkoty i zaktadow pracy. Wobec tego zaleca si¢ nawigzanie wspotpracy z przedsiebiorcami
(zajecia praktyczne w zaktadzie pracy, dofinansowanie nowoczesnego zaplecza do nauki praktycznej zawodu,

delegowanie wykwalifikowanych pracownikéw do prowadzenia lekcji).

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe wskazali, iz trudno dostepnymi kompetencjami migkkimi sa kultura
osobista i umiejetnosci organizacyjne. Kompetencje migkkie powinno sie ksztaltowaé juz w dziecinstwie, acz-
kolwiek szkota takze moze mie¢ na nie wptyw. Ponizsze zestawienie nie zawiera wszystkich zaproponowanych

kompetencji, gdyz byty to dodatkowe wskazania uczestnikow badania jakosciowego.

Respondenci sg zdania, iz wiekszo$¢ kompetencji mozna uzyska¢ w szkole. Wyjatek stanowig ogdlnozawodowe
umiejetnosci w zakresie charakteryzowania zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych

zachodzacych podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych oraz postugiwania si¢ aparatura

8 https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].
8 https://www.aushildung.de/berufe/milchtechnologe/, [dostep: 16.05.2018].
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kontrolno-pomiarowa stosowang w przetworstwie spozywczym, ktore mozna uzupetni¢ takze na stanowisku

pracy.

Ll ERH Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie technik przetworstwa mleczarskiego W ujeciu

wynikow badania ilo§ciowego

Kwalifikacje i kompetencje Zahs lat. -

okreslanie wartosci odzywczej produktéw spozywczych

wyjasnianie roli drobnoustrojéw W produkcji wyrobéw spozyw- X sz
czych
charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i
o | mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowy- X X SZ/PR
_é wania wyrobow spozywczych
S | rozréznianie metod utrwalania zywnosci i okre$lanie ich wptywu na
I . , . X X Sz
8 | jako$¢ i trwatos¢ wyrobow spozywczych
% rozréznianie czgsci oraz zespotow maszyn i urzadzen X X X X(w) | Sz
50 rozrdznianie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdéw X X 57
spozywczych W)
postugiwanie si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w X S7/PR

przetworstwie spozywczym
stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykony- s7
wanie zadaf

wytwarzanie wyrobow mleczarskich X X(w) | Sz
% obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych do produkcji wyro- X 57
% béw mleczarskich
.2 | planowanie procesu technologicznego produkcji wyrobow mleczar- X sz
S | skich W)
& | ocenianie jakosci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie

przeprowadzonych badan laboratoryjnych i dokumentacji monitoru- Sz

jacej parametry technologiczne
Objasnienia skrotow: klucz. — kluczowe; trud. — trudno dostepne; za 5 lat. — wzrost zapotrzebowania za 5 lat; abs. — wystgpowanie u absolwentow

(nowozatrudnionych); (w) — kompetencja na wystarczajacym poziomie; uzup. — formy uzupehienia kompetencji; SZ — szkota; PR — stanowisko pracy;
KiS — certyfikowane kursy i szkolenia;

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie badan jakosciowych (IDI) i ilosciowych oraz wiedzy eksperta

Kompetencje niezbedne w zawodzie technika przetworstwa mleczarskiego mozna pozyska¢ poprzez uczest-
nictwo w certyfikowanych kursach i szkoleniach. Na szkoleniu poruszane sg kwestie zwigzane z wybranymi
zagadnieniami z zakresu technologii i innowacyjnosci mlecznych napojow fermentowanych, sposoby zapobie-
gania wadom, systemowe rozwigzania W zakresie ochrony zywnosci i zapobiegania zafalszowaniom oraz nowo-

$ci mikrobiologiczne dotyczace napojow fermentowanych i ich walory zdrowotne®®

Technik technologii Zzywnosci

Ksztalcenie

Zawdd technik technologii zywnos$ci obejmuje 2 kwalifikacje: ,,Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzy-
staniem maszyn i urzadzen” oraz ,,Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych” (LERAERE) .
Efekty ksztatcenia wilasciwe dla pierwszej kwalifikacji to pozyskanie umiejetnosci w jednym z 5 wskazanych

8 https://www.mleczarstwopolskie.pl/2018/05/Zaproszenie-na-szkolenie-w-dn-3-5-07-2018-r, [dostep: 16.05.2018].
8 https://cke.gov.pl/images/_ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/314403.pdf, [dostep: 30.05.2018].
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obszaréw: operowania maszynami i urzadzeniami przemystu spozywczego, piekarstwa, cukiernictwa, masar-
stwa, przetworstwa rybnego. Po uzyskaniu tej kwalifikacji uczniowie moga W 2-letniej branzowej szkole stopnia

IT kontynuowa¢ nauke w zakresie drugiej kwalifikacji. Natomiast efekty ksztatcenia whasciwe dla drugiej kwali-

fikacji to organizowanie produkcji wyrobow spozywezych i nadzorowanie produkcji wyroboéw spozywezych®.

Badanie losow absolwentow (2015, 2016) wykazato, ze uczniom zdecydowanie zabrakto wigkszej ilosci praktyk
w zaktadach gastronomicznych. Absolwenci wskazali takze na niska jako§¢ odbywanych praktyk, na ktorych
wykonuja czynnosci niezwigzane Z przyszta praca. Oznacza to, iz zajmowali si¢ raczej réznego rodzaju pracami

porzadkowymi, anizeli przygotowaniem do zawodu i zdobywaniem umiejetnosci®.

W Niemczech mozliwe jest zdobycie wyksztalcenia w zawodzie specjalista technologii zywnosci. Ksztatcenie
wyposaza W uprawnienia do pracy w przemysle spozywczym i do okreSlania sposobu przetwarzania produk-

. 67
tow .

Rynek pracy

Osoby posiadajace zawod technik technologii zywnos$ci moga podja¢ prace na nastepujacych stanowiskach:
technolog zywnosci, asystent ds. rozliczania produkcji, asystent technologa zywno$ci oraz specjalista
ds. HACCP. Wymogami stawianymi kandydatom na te stanowiska sa: znajomos$¢ pakietu MS Office, wiedza
praktyczna z zakresu pracy w systemie HACCP oraz odbyte szkolenia w tym zakresie. Ponadto pracodawcy
cenig znajomo$¢ jezykow obcych oraz umiejetno$¢ pracy w zespole. Mile widziane jest rowniez do§wiadczenie

na podobnym stanowisku®.

Na podstawie wynikow indywidualnych wywiadow poglebionych oraz analizy eksperckiej, wyloniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu technik technologii Zywnosci. Wytypowana lista zostata
wykorzystana do badania iloSciowego wsrod przedsigbiorcow, ktorzy sposrdd zaklasyfikowanych do badania

kompetencji najczesciej wskazywali jako kluczowe kompetencje ogélnozawodowe.

Eksperci reprezentujacy szkoly zawodowe podkreslali, iz osoby pracujace w zawodzie technik technologii
zywnosci powinny posiada¢ kluczowe kompetencje takie jak: znajomo$¢ przepisow BHP, umiejetno$¢ organo-

leptycznej oceny zywnosci oraz wiedza o branzy.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztatcacej w zawodzie technik technologii zywnosci
posiadajg ogolnozawodowe umiejetnosci w zakresie charakteryzowania zmian biochemicznych, fizykochemicz-
nych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych, postu-
giwania si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym, rozrézniania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych oraz rozrézniania ope-
racji i proceséw wykorzystywanych w produkcji zywnosci, a takze specjalistyczng umiejetnos¢ w zakresie orga-
nizowania i nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych w przetwoérstwie spozywczym. Co wiecej,
absolwenci nie posiadajg umiejetnosci wytwarzania produktow spozywczych, na ktérg — wedtug badanych — za 5
lat wzro$nie zapotrzebowanie. W opinii respondentow tylko 2 sposréd posiadanych przez nowozatrudnionych
umiejetnosci sg na wystarczajagcym poziomie do realizacji zadan zawodowych (rozréznianie surowcow, dodat-

koéw 1 materialdw oraz operacji i procesow).

% https://www.ore.edu.pl/wp-content/uploads/ksztalcenie_zawodowe/zawody2-3/cd/technik_technologii_zywnosci_ 314403.pdf,
[dostep: 16.05.2018].

% Badanie loséw absolwentow 2015 i 2016.

57 https://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Artikel/Berufsbilder/fachkraft-fuer-lebensmitteltechnik.html#doc202342 bodyText4, [do-
step: 16.05.2018].

8 https://www.pracuj.pl, dostep: 30.05.2018.
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W opinii pracodawcow, kompetencjami trudno dostepnymi wsrod absolwentow sg: postugiwanie si¢ aparaturg

kontrolno-pomiarowg stosowang W przetworstwie spozywczym 0raz rozréznianie operacji i procesow wykorzy-

stywanych w produkcji zywnosci. Wyksztalcenie tych kompetencji wymaga odpowiedniej bazy do nauki prak-
tycznej zawodu, nalezy je zatem ksztalci¢ w rzeczywistych warunkach pracy. Zaleca si¢ nawigza¢ wspolprace
z pracodawcami — w zakresie organizacji zaje¢ praktycznych w przedsigbiorstwie badz dofinansowania zakupu

odpowiedniej aparatury.

Wedtug ekspertow reprezentujacych szkoty zawodowe, trudno dostgpnymi kompetencjami migkkimi sg kultura
osobista i kreatywno$¢. Zaleca si¢ przeznaczaé lekcje wychowawcze na ksztaltowanie kompetencji migkkich.

Kazdy nauczyciel powinien zwraca¢ uwage na wszystkie nieodpowiednie zachowania.

Respondenci sg zdania, iz wigkszo$¢ kompetencji uczniowie moga uzyskac na etapie ksztalcenia w szkole oraz
uzupetni¢ na stanowisku pracy. Wyjatek stanowi umiejetnos¢ obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych do

produkcji wyrobow spozywcezych, ktorg mozna naby¢ wylacznie na stanowisku pracy.

Ll ERFA Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie technik technologii zywnosci W ujgciu wynikow

badania ilo$ciowego

wyjasnianie roli drobnoustrojow W produkcji wyrobow S7/PR
spozywczych
charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizykoche-
micznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas X sz
produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych
rozroznianie metod utrwalania zywnosci i okre$lanie ich
0 S e . , . SZ/PR
= | wptywu na jakosc¢ i trwato§¢ wyrobow spozywczych
<
]
g rozrdznianie czegéci oraz zespotdw maszyn i urzadzen X SZ
<
N
]
= iwanie si -pomi -
£ postugiwanie sig aparaturg .kontrolno pomiarowa stoso X X X S7/PR
COJD wang W przetworstwie Spozywczym
rozrdznianie surowcow, dodatkow do zywnosci | materia- X X (W) S7Z/PR

16w pomocniczych do produkcji wyrobow spozywczych
rozréznianie operacji i procesow wykorzystywanych w X X X (W) s7
produkcji zywnosci

charakteryzowanie procesow technologicznych produkcji
. . X SZ/PR

WYyrobow spozywczych
° wytwarzanie produktow spozywczych X SZ
g obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych do produk- X PR
2 | cji wyroboéw spozywczych
= | organizowanie i nadzorowanie przebiegu procesow tech- X sz
‘S| nologicznych w przetworstwie spozywczym
& | kontrolowanie pracy maszyn stosowanych w przetwor-

. o SZ/PR
stwie Zywnosci

Objasnienia skrotow: klucz. — kluczowe; trud. — trudno dostepne; za 5 lat. — wzrost zapotrzebowania za 5 lat; abs. — wystepowanie u absolwentow

(nowozatrudnionych); (w) — kompetencja na wystarczajacym poziomie; uzup. — formy uzupelnienia kompetencji; SZ — szkola; PR — stanowisko pracy;
KiS — certyfikowane kursy i szkolenia;

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie badan jakosciowych (IDI) i ilosciowych oraz wiedzy eksperta

Kompetencje niezbedne w zawodzie technik technologii Zywno$ci mozna pozyskaé poprzez uczestnictwo
w certyfikowanych kursach i szkoleniach. Kursy umozliwiaja nabycie przez stuchaczy umiejgtnoscei z zakresu:
oceny jakosci surowcOw gastronomicznych, przygotowania i obrobki wstepnej surowcow, przygotowania pot-

produktow, obrobki cieplnej, chtodzenia i zamrazania oraz wykanczania wyrobéw garmazeryjnych, a takze
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odpowiedniego doboru maszyn i urzadzen gastronomicznych do okreslonych czynnosci i wlasciwego postugi-
wania si¢ nimi. Ponadto uczestnicy szkolen dowiedzg si¢ o ocenie ryzyka (HACCP), dziataniach prewencyjnych,
planie zabezpieczenia zaktadu, transportu i magazynowania, kontroli proceséw, oraz bezpieczenstwie danych
1T,

Wedliniarz

Ksztalcenie
Na zawod wedliniarz skiada si¢ 1 kwalifikacja: ,,Produkcja przetworéw migsnych i thuszczowych” (JERAER) .

Efekty ksztalcenia wiasciwe dla tej kwalifikacji to rozbior i wykrawanie miesa, magazynowanie i przygotowanie
miesa do dystrybucji, wykonywanie prac zwigzanych z produkcja przetworéw migsnych i thuszczowych, maga-
zynowanie i przygotowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji’,

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie wedliniarz po potwierdzeniu kwalifikacji ,,Produkcja przetwordéw
miesnych i thuszczowych” moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik technologii
zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji ,,Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych” oraz

. ., . . . . 72
uzyskaniu wyksztatcenia $redniego lub $redniego branzowego'“.

Rynek pracy

Osoby posiadajgce zawod wedliniarz moga podjac¢ prace na nastepujgcych stanowiskach: rzeznik oraz wedli-
niarz. Na tych stanowiskach konieczne jest posiadanie aktualnej ksigzeczki do celow sanitarno-
epidemiologicznych lub gotowos¢ jej wyrobienia. Pracodawcy oczekuja takze doswiadczenia w pracy w zawo-
dzie oraz gotowosci do pracy W niskich temperaturach. Istotna jest rowniez samodzielno$¢ oraz zaangazowa-
nie’.

Na podstawie wynikéw indywidualnych wywiadow poglebionych oraz analizy eksperckiej, wyloniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu wedliniarz. Wytypowana lista zostala wykorzystana do
badania ilosciowego wsrod przedsigbiorcow, ktorzy sposrdd zaklasyfikowanych do badania kompetencji najcze-
sciej wskazywali jako kluczowe kompetencje specjalistyczne. Wskazania pracodawcow obejmujg specjalistycz-
ne umiejetnosci w zakresie dokonywania rozbioru tusz zwierzat rzeznych oraz wykrawania migsa, magazyno-
wania i przygotowania migsa do dystrybucji oraz obslugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie
migsa. Istotne sg takze ogdlnozawodowe umiejetnosci w zakresie rozrozniania metod utrwalania zywnosci
i okreslania ich wptywu na jako$¢ i trwatos¢ wyrobdw spozywczych oraz identyfikowania zagrozen bezpieczen-
stwa zywnoS$ci i monitorowania krytycznych punktow kontroli w procesach produkcji oraz podejmowania dzia-

fan korygujacych zgodnie z zasadami GHP, GMP i systemem HACCP.

6 https://www.tuv-sud.pl/pl-pl/kompetencje/akademia-szkolenia-otwarte-i-seminaria/programy-szkolen/zywnosc/f13-warsztaty-food-

defence, [dostep: 16.05.2018].

" https://cke.gov.pl/images/_ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/751107.pdf, [dostep: 30.05.2018].

™ Ibidem.

2 https://www.ore.edu.pl/wp-content/uploads/ksztalcenie_zawodowe/zawody2-3/cd/wedliniarz_751107_1.pdf, [dostep:
16.05.2018].

™ https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].
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Eksperci reprezentujacy szkolty zawodowe podkreélali, iz wedliniarz wykonuje cigzkg prace fizyczng, wobec

czego uczniowie nie decyduja si¢ na wybor tego kierunku ksztalcenia — ludzie nie lubig ci¢zkiej pracy i nie s do

niej przyzwyczajeni. Wskazali réwniez, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych osoby pracujace w zawo-
dzie wedliniarz powinny posiada¢ kluczowe kompetencje ogélne takie jak: wiedza o branzy, znajomo$¢ przepi-

so6w BHP, zdolno$ci manualne i sprawnos¢ fizyczna.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztalcacej w zawodzie wedliniarz sg odpowiedzialni,
znajg receptury i procesy technologiczne, a takze potrafig rozréznia¢ gatunki migsa oraz metody utrwalania
zywno$ci i okre$la¢ ich wptyw na jakos¢ i trwalo§¢ wyrobow spozywczych. Co wigcej, absolwenci posiadaja
kompetencje, na ktére — wedtug badanych — za 5 lat wzroénie zapotrzebowanie. Zadna sposréd posiadanych

przez absolwentow umiejetnosci nie jest na wystarczajacym poziomie do realizacji zadan zawodowych.

W opinii pracodawcow, kompetencjami trudno dostepnymi wsrod absolwentéw sa: identyfikowanie zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci i monitorowanie krytycznych punktow kontroli w procesach produkcji oraz podejmo-
wanie dziatan korygujace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good
Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point), dokonywanie
rozbioru tusz zwierzat rzeznych oraz wykrawania mig¢sa, a takze wykonywanie prac zwigzanych z produkcja
przetworéw migsnych i thuszczowych. Uczniowie nie wynosza tych kompetencji ze szkoty, gdyz te mogag by¢
ksztattowane jedynie w rzeczywistych warunkach pracy. Nalezy zatem nawigza¢ wspotprace z pracodawcami

w zakresie organizacji wycieczek do zaktadu pracy oraz zaj¢é praktycznych na stanowisku.

Wedlug ekspertow reprezentujacych szkoty zawodowe, trudno dostepnymi kompetencjami migkkimi sg kultura
osobista oraz umiejetnosci organizacyjne. Kompetencje migkkie powinno si¢ ksztalttowaé od wczesnych lat
zycia, aczkolwiek szkota w ograniczonym stopniu rowniez moze wplyna¢ na ich rozwdj. Na rozwijanie tej grupy

kompetencji zaleca si¢ przeznaczaé lekcje wychowawcze.

Respondenci sg zdania, iz wickszo$¢ kompetencji mozna uzyskac na stanowisku pracy. Wyjatkiem jest identyfi-
kowanie zagrozen bezpieczenstwa zywnoS$ci i monitorowanie krytycznych punktow kontroli w procesach pro-
dukcji oraz podejmowanie dziatan korygujacych — te¢ kompetencje mozna zdoby¢ takze w szkole. Z kolei specja-
listycznej umiejetnosci w zakresie rozrézniania gatunkow migsa uczniowie nie moga naby¢ na stanowisku pracy

— powinni uzyskac¢ ja w szkole.

Kompetencje niezbedne w zawodzie wedliniarza mozna pozyskaé¢ poprzez uczestnictwo w certyfikowanych
kursach i szkoleniach. Uczestnicy moga zdoby¢ wiedze teoretyczng i praktyczng z zakresu: obowiazujacego
ustawodawstwa zywno$ciowego; rozrozniania elementow tusz; technologii rozbioru i przetwarzania migsa bia-
tego i czerwonego; technologii produkcji ubocznych artykulow rzeznych; maszyn i urzadzeh stosowanych

w przemysle miesnym ',

™ http://www.zdz.katowice.pl/rozbieracz-wykrawacz-4, [dostep: 16.05.2018].
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LEBEIEREER Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie wedliniarz w ujeciu wynikow badania ilo§ciowe-

go

postugiwanie si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowana W
przetworstwie spozywczym

Kwalifikacje i kompetencje Zah lat.
PR

2 | identyfikowanie zagrozen bezpieczenstwa zywnosci i monitorowa-
3 | nie krytycznych punktow kontroli w procesach produkcji oraz po-
& | dejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami GHP (ang. Good X X X SZ/PR
§ Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Prac-
% tice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Con-
& trol Point)
rozroznianie metod utrwalania zywnosci i okre$lanie ich wptywu na X X X 57
jakos¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych
dokonywanie rozbioru tusz zwierzat rzeznych oraz wykrawania X X PR
migsa
magazynowanie i przygotowywanie migsa do dystrybucji X X PR
o | obslugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie X PR
§ | migsa
2 | wykonywanie prac zwigzanych z produkcjg przetworéw migsnych i
@ X X PR
= | tluszczowych
‘S magazynowanie i przygotowywanie przetworéw miesnych i thusz- X PR
S S
@ | czowych do dystrybucji.
znajomo$¢ receptur X PR
znajomo$¢ proceséw technologicznych X X PR
rozroéznianie gatunkow migsa X SZ
g L Brak
o | odpowiedzialnos¢
50 danych

Objasnienia skrotow: klucz. — kluczowe; trud. — trudno dostepne; za 5 lat. — wzrost zapotrzebowania za 5 lat; abs. — wystgpowanie u absolwentow
(nowozatrudnionych); (w) — kompetencja na wystarczajacym poziomie; uzup. — formy uzupelnienia kompetencji; SZ — szkota; PR — stanowisko pracy;
KiS — certyfikowane kursy i szkolenia;

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie badan jakosciowych (IDI) i ilosciowych oraz wiedzy eksperta

Whioski dla branzy spozywczej

Branza spozywcza zajmuje si¢ przede wszystkim produkcjg zywnosci 1 napojow. W wojewodztwie matopolskim
rozwoj branzy ograniczany jest m.in. poprzez niewystarczajaca liczbe wykwalifikowanych pracownikow na
rynku (w szczegdlnosci piekarzy i cukiernikow) oraz brak mtodych osob chetnych do podjecia pracy na pro-
dukcji. W branzy w wojewodztwie matopolskim funkcjonuje 6 429 podmiotow gospodarczych (zaledwie 1,69%
wszystkich przedsigbiorstw regionu), ktore dziataja w 3 dziatach PKD: 03 — rybactwo, 10 — produkcja artykutéw
spozywczych oraz 11 — produkcja napojow. Do najwigkszych przedsigbiorstw dziatajacych w branzy w woje-
wodztwie matopolskim zalicza si¢ m.in. Matopolska Hodowle Roslin Sp. z o. 0. (Krakdow), Przedsigbiorstwo
Produkcyjno Handlowe Dar Morza (Krakow), Zaktady Migsne Unimigs S.A. (Chrzanow), Wawel S.A. (Kra-
kow), Przedsigbiorstwo Produkcji Lodow Koral Jozef Koral Spotka Jawna (Limanowa), Roleski Spotka Jawna
(Zgtobice), Wosana S.A. (Andrychow) oraz Philip Morris Polska S.A. (Krakéw).

Na przestrzeni ostatnich lat (2014-2017) liczba uczniéow ksztalcacych si¢ w branzy utrzymywata si¢ na stabilnym
poziomie (ponad 1 400 osob). W tym okresie najwigcej osOb ksztalcito si¢ w zawodzie cukiernik. Co istotne,
w roku szkolnym 2017/2018 w Matopolsce ksztatcenie odbywato si¢ w 4 profesjach branzy. W analizowanym
okresie nauczania nie prowadzono w zawodach operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, prze-

tworca ryb oraz technik przetworstwa mleczarskiego. Badanie FGI wykazato, iz tak waska specjalizacja
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w tych zawodach nie jest atrakcyjna dla ucznidow, a wrecz przeciwnie — zniecheca ich do podjecia ksztatcenia

w takich kierunkach. Co wiecej, pracodawcy, ktérzy byliby zainteresowani podjgciem wspotpracy z placoéwkami

edukacyjnymi sg zlokalizowani w duzych odlegto$ciach od szkot, wobec czego realizacja ksztatcenia jest utrud-
niona — to takze wptywa na brak zainteresowania tymi zawodami. Praca w tych zawodach niejednokrotnie wigze
si¢ z trudnymi warunkami pracy (np. wilgo¢, huk maszyn), a uczniowie nie majg w sobie tyle samozaparcia

i wybieraja kierunki, po ktéorych moga podja¢ tatwiejsza prace w dogodniejszych warunkach.

W ostatnich latach (2014-2017) absolwenci wystepowali w 4 zawodach z branzy, w ktorych prowadzone byto
ksztalcenie — cukiernik, piekarz, technik technologii zywnosci oraz wedliniarz. Liczba absolwentow w zawo-
dach stanowi bezposrednie odzwierciedlenie liczby uczniow, ktorych w analizowanym okresie najwigcej byto
w zawodzie cukiernik. W roku 2017 odnotowano znacznie mniej absolwentow w branzy anizeli w 2014 roku

(0 292 osoby mniegj).

Z deklaracji pracodawcow wynika, iz obecnie najwicksze zapotrzebowanie dotyczy zawodu operator maszyn
i urzadzen przemystlu spozywczego (39% wskazan), cukiernik (37%) oraz technik technologii zywnosci
(34%). Badanie wykazato takze, iz zapotrzebowanie na wszystkie zawody z branzy bedzie si¢ zmniejszaé, acz-
kolwiek za 5 lat najwicksze nadal utrzymywac si¢ bgdzie w profesjach operator maszyn i urzadzen przemystu
spozywczego (23%), cukiernik (19%) oraz technik technologii Zywnosci (18%).

Dostrzega sie, iz pracodawcy oczekuja od absolwentéw przede wszystkim kompetencji ogélnozawodowych
(operator maszyn i urzgdzen przemystlu spozywczego, piekarz, technik przetworstwa mleczarskiego oraz
technik technologii zywnosci). Wyjatek stanowity 2 zawody — cukiernik oraz wedliniarz, w przypadku kté-

rych wigksze znaczenie badani przypisali kompetencjom specjalistycznym.

Kompetencje specjalistyczne okreslane przez przedsigbiorcow mianem kluczowych najczesciej stanowity umie-
jetno$ci praktyczne, zwigzane z wytwarzaniem wyrobow spozywczych i obstuga maszyn i urzadzen. W opinii
badanych te kompetencje najczesciej oferowane sa przez szkolnictwo zawodowe (np. dekorowanie wyrobow
cukierniczych, sporzadzenie potproduktow piekarskich, wytwarzanie wyrobow mleczarskich). Uczniowie moga
dodatkowo uzupetni¢ na stanowisku pracy umieje¢tno$¢ kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetwor-
stwie zywnoS$ci. Niejednokrotnie zdarza si¢, iz kompetencje nie sg oferowane przez szkolnictwo zawodowe,
wobec czego mozna je naby¢ jedynie w rzeczywistych warunkach pracy (np. obslugiwanie maszyn i urzadzen

stosowanych w przetworstwie migsa lub do produkcji wyrobow spozywczych).

Do kluczowych kompetencji ogélnozawodowych najczgséciej zalicza si¢ wiedze teoretyczng zwigzang z zawo-
dem, dotyczaca m.in. rozrdézniania metod utrwalania zywnosci i okreslania ich wplywu na jako$¢ i trwato$¢
wyroboéw spozywczych. Kompetencje z grupy ogoélnozawodowych uczniowie w wigkszosci moga naby¢ juz
w trakcie ksztalcenia w szkole (np. okreslanie wartosci odzywczej produktow spozywczych), a na pdézniejszym
etapie cze$¢ z nich mogg uzupehié takze na stanowisku pracy (np. charakteryzowanie zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkeji i przechowywania wyrobow spo-
zywcezych). Niektore kompetencje z tej grupy mozna naby¢ jedynie na stanowisku pracy (np. rozpoznawanie

urzadzen do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekOw i powietrza oraz urzgdzen energetycznych).

Pracodawcy czesto wskazywali, iz kompetencje ogdlne mozna uzyskaé przede wszystkim w szkole (np. umiejet-
nosci organizacyjne, znajomos$¢ jezyka angielskiego). Z kolei znajomos¢ przepisow BHP uczniowie moga naby¢

dopiero w rzeczywistych warunkach pracy na stanowisku.

Kolejna tabela stanowi zestawienie kluczowych kompetencji oczekiwanych od absolwentow w poszczegdlnych

zawodach branzy spozywczej.
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LELEEREH Kluczowe kompetencje w zawodach branzy spozywczej

NAZWA ZAWODU KLUCZOWE KOMPETENCJE

stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan
obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow cukierniczych
Cukiernik sporzadzanie potproduktéw cukierniczych
sporzadzanie gotowych wyrobow cukierniczych
dekorowanie wyrobow cukierniczych.
rozréznianie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych
rozpoznawanie urzadzen do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekow i powietrza oraz urzadzen

energetycznych

postugiwanie si¢ aparatura kontrolno-pomiarowsa stosowang w przetworstwie spozywczym
Operator maszyn i stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan
urzadzen przemystu przeprowadzanie oceny organoleptycznej surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow po-
SpOZywczego mocniczych

uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych do przygotowywania surowcow, dodatkow do
zywnosci i materiatow promocyjnych
przygotowywanie surowcoéw do produkeji wyrobow spozywezych z wykorzystaniem maszyn i
urzadzen
okreslanie wartosci odzywcezej produktéw spozywcezych
charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodza-
cych podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych
Piekarz rozréznianie metod utrwalania zywnosci i okre$lanie ich wplywu na jako$¢ i trwatos¢ wyrobow
spozywczych
postugiwanie si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacja
technologiczna
Przetworca ryb -
charakteryzowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodza-
cych podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych
Technik przetwor- rozroznianie metod utrwalania zywnosci i okre$lanie ich wptywu na jako$¢ i trwalo$¢ wyroboéw
stwa mleczarskiego spozywczych
rozréznianie czesci oraz zespotdw maszyn i urzadzen
postugiwanie si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym
rozrdznianie czesci oraz zespotdow maszyn i urzadzen
postugiwanie si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym
rozrdznianie surowcow, dodatkow do zywnosci i materialtow pomocniczych do produkcji wyro-
bow spozywczych
rozrdznianie operacji i procesow wykorzystywanych w produkcji zywnosci
charakteryzowanie proceséw technologicznych produkceji wyrobéw spozywczych
obshugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyrobow spozywczych
identyfikowanie zagrozen bezpieczenstwa zywnosci i monitorowanie krytycznych punktow kon-
troli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami GHP (ang.
Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point)
Wedliniarz rozroznianie metod utrwalania zywnosci i okreslanie ich wptywu na jako$¢ i trwato$¢ wyrobow
spozywczych
dokonywanie rozbioru tusz zwierzat rzeznych oraz wykrawania mig¢sa
magazynowanie i przygotowywanie miesa do dystrybucji
obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych W przetworstwie migsa

Technik technologii
Zywnosci

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie badan jakosciowych (IDI) i ilosciowych oraz wiedzy eksperta

Uczestnicy badan jako$ciowych zidentyfikowali luke kompetencyjng wérod absolwentow w obszarze kultury
osobistej. Podkreslali, zekompetencja ta zalezna jest od wychowania wyniesionego z domu, cho¢ szkota rowniez
ma tu mozliwo$¢ interwencji i wypracowania konkretnych postaw co ma przetozenia na ksztaltowanie kultury
osobistej. Uczniom brakuje rowniez pewnych umiej¢tnosci organizacyjnych i zarzadzania (te mozna takze
ksztaltowa¢ podczas stazu w zakladzie pracy). Szkota powinna zatem intensywniej wdraza¢ dziatania umozli-

wiajace uczniom nabycie tego typu kompetencji — obecnie wsrdd uczniow wylaniane sa jednostki dominujace
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(tzw. ,,szefowie™) w trakcie zajeé, co pozwala im czesciowo na zdobywanie tych kompetencji. Szkota powinna
jednak potozy¢ na to wickszy nacisk, gdyz umiejetno$ci te sa oczekiwane W pracy zawodoweyj.

Pracodawcy uczestniczacy w indywidualnych wywiadach poglebionych wskazywali, iz sg $wiadomi braku kwa-
lifikacji i kompetencji u absolwentow. W zwigzku z tym, sg gotowi, by doksztatca¢ nowo zatrudnionych pra-
cownikow. W przypadku przetworstwa spozywczego luki kompetencyjne zwigzane sa cze¢sto z rozrdznianiem,
obstugg i konserwacjg maszyn i urzadzen (cukiernik, technik przetworstwa mleczarskiego). Wynika to
z faktu, iz w kazdym zaktadzie sg inne maszyny produkcyjne, dlatego nowi pracownicy muszg si¢ nauczy¢ ich
obstugi dopiero na stanowisku pracy. Co wiecej, placowki edukacyjne nie zawsze majg mozliwos¢ zakupu naj-
NOWSzego Wyposazenia i sprz¢tu, ktory stosowany jest w przedsigbiorstwach, wobec czego rozwigzaniem bytoby
dofinansowanie szkoty badz zakup sprzetu do pracowni. Takie dziatanie pomogloby ograniczy¢ badz unikngé
luk kompetencyjnych z tego obszaru. By uzupehié¢ swoje umiejetnosei, kandydaci musza byé zaangazowani
i chetni do samodoskonalenia. W skrajnych przypadkach tyrudnos$ci ze znalezieniem pracownikow pracodawcy

prowadzg rekrutacje poza wojewodztwem (w szczegolno$ci na stanowiska cukiernik oraz piekarz).

W branzy spozywczej wspolpraca pomiedzy szkotami a pracodawcami odbywa si¢ na wielu ptaszczyznach. Sa
to przede wszystkim praktyki, wycieczki zawodoznawcze, wizyty w zaktadach pracy, klasy patronackie, staze
unijne, udziat w eventach branzowych. Szkoly staraja si¢ wspotpracowac z duzg liczba pracodawcow, aby wa-

chlarz mozliwos$ci byt jak najszerszy.

Inicjacja wspoOtpracy wystepuje po obu stronach. Duzym utatwieniem dla szkot jest obecno$ci duzego zaktadu,
jak rowniez przychylno$¢ ucznidéw i ich rodzicow np. do stworzenia klasy patronackiej. Kierunki w ramach
branzy spozywczej nie zawsze sg kierunkami pierwszego wyboru (np. cukiernik, piekarz, wedliniarz), stad
potrzeba uswiadamiania uczniéw i ich rodzicow o korzySciach wynikajacych z mozliwej wspotpracy szkot

z pracodawcami i pozniejszej wysokiej gwarancji zatrudnienia.

Informacja zwrotna od pracodawcy po praktykach ma rézny charakter. Szkoly sa otwarte na uwagi, przy czym,
jesli opinia jest zdawkowa, w malym stopniu merytoryczna szkoty starajg si¢ zmienia¢ pracodawcow (opisany

powyzej duzy wachlarz firm).

Wspotpraca z przedsigbiorcami dotyczyé moze promocji okreslonych zawodoéw, a nastepnie przygotowania
miodziezy do ich wykonywania. Pracodawcy mogg organizowa¢ dodatkowe zajecia praktyczne w zaktadzie
pracy (w szczegbdlnosci w zawodzie cukiernik, operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, technik
technologii zywnosci oraz wedliniarz) i oferowa¢ praktyki. Dobrym pomystem jest takze zaangazowanie pra-
codawcoéw W wymiang do§wiadczen ze szkola, a nastepnie wigczenie ich w modyfikacje programéw nauczania
W zalezno$ci od potrzeb przedsiebiorcow. Dzigki temu pracodawcy uczestniczg w przygotowaniu do pracy osdb

ksztatcacych sie, a takze promujg pozadane zawody.

W przypadku przetworstwa rybnego i przetwdrstwa mleczarskiego to pracodawcy wyrazajg zainteresowanie
wspOtpracg ze szkotami, ktorych liczba niestety jest niewielka. Do tego dochodzi duza odlegtos¢ od szkoty do
pracodawcy, stad wspotpraca w ramach tych kierunkéw praktycznie w ogole nie jest podejmowana. Warto
w ramach takiej wspolpracy skupi¢ sie nie tylko na samej organizacji praktyk zawodowych, ale rozwazy¢ row-
niez zapewnienie praktykantom dojazdu do tych zaktadéw pracy. Sposobem na promocje tych zawodow (prze-
tworca ryb, technik przetworstwa mleczarskiego) byloby takze wynagrodzenie dla najlepiej sprawujacych sig

uczniow.

Zaleca si¢ rowniez modyfikacje programéw ksztatcenia pod katem oczekiwan pracodawcow. Kluczowe proble-

my identyfikowane przez przedsigbiorcow i przedstawicieli szkot to niewystarczajgca baza do praktycznej nauki
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zawodu, a takze egzaminy zdawane ustnie lub pisemnie zamiast testow praktycznych. Przektada si¢ to na niepel-
ng znajomo$¢ procesu tworzenia wyrobow (w szczegolnosci piekarz, cukiernik), co utrudnia pracodawcom
znalezienie odpowiednich pracownikow. Ma to rowniez zwiazek z wdrazaniem przez duze sieci handlowe dale-

ko idacej automatyzacji procesu produkcji spozywczej (produkty gleboko mrozone), co réwniez rzutuje na

mniejsza znajomo$¢ procesu produkcyjnego. Warto zatem programy ksztalcenia zmodyfikowaé w ten sposob,

aby uskuteczniaé przekazywanie wiedzy teoretyczne;j.

Rekomenduje si¢ rowniez, aby na prace nad kompetencjami migkkimi przeznacza¢ godziny wychowawcze. Luki
kompetencyjne w zakresie umiejetnosci migkkich wystepuja wsrod absolwentdw wszystkich analizowanych
zawodow — wobec tego zaleca sig, aby w programie nauczania kazdego zawodu godziny wychowawcze prze-
znaczone byly na doskonalenie tej grupy kompetencji. Co wigcej, warto rozplanowaé przebieg pracy nad tymi
kompetencjami.



