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Cel badania, metodologia i podstawowe pojecia

Cel badania, problem badawczy oraz pytania badawcze

Celem badania byta identyfikacja oczekiwan pracodawcow wobec absolwentéw szkot zawodowych w obsza-
rach:

administracyjno-ustugowym,
elektryczno-elektronicznym,
turystyczno-gastronomicznym,
medyczno-spotecznym (kompetencje i kwalifikacje)

Vel

oraz okre$lenie zapotrzebowania na pracownikéw w ujeciu zawodow w perspektywie kolejnych 5 lat. Niniejszy
raport po$wiecony zostal oméwieniu wynikow badania w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego.

LELEERE Cele szczegdtowe 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 oczekujg od pracownikdw
(w oparciu o aktualnie zatrudnionych pracownikow).

Identyfikacja kompetencji i kwalifikacji, ktore nie sg oferowane przez szkolnictwo zawodowe (na poziomie po-
szczegblnych zawodow), a ktore moga zostaé 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 wspotpraca na linii przedstawiciele poszczegdlnych branz — szkoty zawodowe (okreslenie
czynnikéw sprzyjajacych wspotpracy i barier).

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

Zrédto: Opracowanie whasne
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Metodologia realizacji badania

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

Badanie opierato si¢ zardwno na technikach jako$ciowych jak i iloSciowych. Zostato ono zrealizowane w 4 cze-
Sciach. Pierwszg czgscia byta analiza desk research, ktorej celem byto zdefiniowanie stosowanych pojec, wery-
fikacja listy zawodéw oraz przygotowanie listy kwalifikacji i kompetencji wymaganych od pracownikéow
w poszczegolnych zawodach. Drugim elementem badania bylo badanie jako$ciowe wsrod ekspertow. Indywi-
dualne wywiady poglebione przeprowadzone zostaly z przedstawicielami stowarzyszen branzowych,
przedstawicielami zespolow branzowych (funkcjonujacych przy CKZ), doradcami powiatowych urzedéw
pracy oraz z przedsi¢biorcami. Lacznie przeprowadzono 11 wywiadow. Celem badan jako$ciowych byto doo-
kreslenie definicji branzy, rozpoznanie kontekstu funkcjonowania branzy, identyfikacja kluczowych podmiotow
funkcjonujacych w wojewoddztwie, okreslenie zapotrzebowania na pracownikow. Dodatkowo w trakcie wywia-
dow, weryfikacji poddano listy kwalifikacji i kompetencji dla kazdego zawodu, ktére byly podstawa do prze-
prowadzenia cze$ci trzeciej — badania ilosciowego wéréd przedsiebiorcow. Badanie przeprowadzono na probie
206 pracodawcéw, zatrudniajacych osoby wyksztatcone w analizowanych zawodach. Respondentami w wywia-
dach kwestionariuszowych byly osoby odpowiedzialne za realizacj¢ zadan zwigzanych z zarzadzaniem zasobami
ludzkimi w przedsigbiorstwach. Celem badania byto pozyskanie danych ilosciowych na temat aktualnego i pro-
gnozowanego zapotrzebowania rynku na pracownikéw (w podziale na zawody), a takze najwazniejszych kompe-
tencji i kwalifikacji pracownikow. Ostatnig cze$cig badania byty zogniskowane wywiady grupowe z eksper-
tami reprezentujacymi szkoty zawodowe. Osobami, ktore wzigty udziat w badaniu byty m.in. opiekunowie
praktycznej nauki zawodu, przedstawiciele szkot bedacych CKZ, osoby z uprawnieniami egzaminatora, osoby
wspotpracujace ze szkotami za granica, a takze kierownicy warsztatow szkolnych. Przeprowadzono 2 wywiady
grupowe w Nowym Saczu (7 uczestnikow) oraz Krakowie (11 uczestnikow). Celem badan jako$ciowych byta
weryfikacja kompetencji i kwalifikacji oferowanych w ramach nauczania zawodu, a takze braku kompetencji
i kwalifikacji w poszczegélnych zawodach. Zogniskowane wywiady pozwolity na okreslenie zakresu zmian oraz
sposobu nauczania w szkole w obszarach zdiagnozowanych luk kompetencyjnych (kompetencji oczekiwanych
przez pracodawcow, ktorych nie posiadaja absolwenci szkot zawodowych), a takze okreslenie charakteru wspot-
pracy pomiedzy przedstawicielami poszczegolnych branz i szkotami zawodowymi.

RYAELSE Etapy realizacji badania

Jakosciowe badanie
ekspertow
reprezentujacych
szkoty zawodowe
(FGI)

Analiza desk Badanie jakosciowe Badanie ilosciowe

research ekspertéw (IDI) pracodawcoéw (CATI)

Zrédto: Opracowanie whasne

W obszarze turystyczno-gastronomicznym wedtug klasyfikacji ORE wyrézniono branze spozywczg oraz hote-
larsko-gastronomiczno-turystyczna, ktorej niniejszy raport jest po§wigcony.
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Branza hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna

Definicja branzy

Branza hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna zwigzana jest z prowadzeniem dziatalno$ci o charakterze hote-
larskim (tj. hoteli, obiektow noclegowych), gastronomicznym (tj. punktow gastronomicznych m.in.: restaura-
cji, fast foodow, ustug cateringowych, baréw mlecznych), turystycznym (tj. punktow i atrakcji turystycznych),
a takze transportowym, kulturalnym oraz rekreacyjnym.

Matopolska to region szczegdlny dla branzy hotelarsko-turystyczno-gastronomicznej. Liczne walory naturalne
oraz atrakcje turystyczne sprzyjaja prowadzeniu dziatalnosci w tym obszarze. Rozwojowi branzy sprzyja fakt,
ze Krakow jest waznym o$rodkiem akademickim oraz biznesowym, w ktorym wiele firm outsourcingowych
zdecydowalo sie prowadzi¢ swojg dziatalno$¢. Rozwojowi branzy sprzyja dobrze skomunikowane lotnisko Bali-
ce. Matopolska co rok notuje wzrost odwiedzajacych osob oraz turystow. Rozwoj tej gatezi gospodarki wiaze si¢
ze wzrostem zapotrzebowania na pracownikow firm z branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej. Niejed-
nokrotnie popyt na pracownikéw napotyka na bariery ze strony podazy. Ze szczegolnymi brakami w kadrze
pracowniczej borykaja sie przedsiebiorstwa gastronomiczne i hotele. W przypadku zawodu kucharz mimo
wzrostu liczby absolwentow tego kierunku, specjalistow wciaz brakuje. Uczniowie wybierajac przyszty zawod,
kieruja si¢ rowniez przekazem mediow, ktore obecnie chetnie emitujg programy z branzy kulinarnej. Dodatko-
wym aspektem wyboru zawodow gastronomicznych dla uczniéw jest nizszy prog punktacji podczas rekrutacji

do szkot niz w zawodach z zakresu turystyki.

W zwigzku ze wzrostem zamoznosci Polacy coraz czeSciej siegaja po dobra i ustugi zwigzane z odpoczynkiem,
relaksem oraz zdrowiem psychicznym. Eksponowanie stylu zycia, w ktorym spedzanie czasu wolnego ma Klu-
czowe znaczenie, jak rowniez popularyzacja szeroko rozumianej profilaktyki zdrowotnej ma wptyw na rozwoj
sektora gospodarki zwigzanego z ww. ustugami. Wyzszy poziom zamoznoéci spoteczenstwa przeklada si¢ na
rozwoj sektora hotelarsko-gastronomiczno-turystycznego. Zawody, ktorych znaczenie bedzie rosnaé, zwigzane
sa Z ustlugami osobistymi, obstuga turystyczng i szeroko pojetym obszarem zagospodarowania czasu wolnego.

Glownym problemem branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej jest sezonowo$é, ktora jest zwiazana
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z kumulacja $wiadczenia ustug przez podmioty gospodarcze tej branzy w okreslonych terminach. Jednakze,

nalezy nadmieni¢, iz W wojewodztwie matopolskim istniejg os$rodki turystyczne takie jak Krakoéw czy Zakopane,

ktore ciesza si¢ zainteresowaniem turystow przez caty rok.

Jak wynika z badan Ruchu turystycznego Wojewddztwa Matopolskiego, realizowanego rokrocznie od 2003
roku, Matopolska jest chetnie odwiedzanym regionem zaro6wno przez turystow krajowych jak i zagranicznych.
Niezmiennie od wielu lat gtéwnym celem odwiedzin jest wypoczynek, aktywna turystyka oraz zwiedzanie
zabytkéw. Region posiada dobrze rozwinigta bazg narciarskg. Wérdd miast oraz atrakeji turystycznych ciesza-
cych si¢ najwigksza popularnoscia tury$ci wymieniaja: Krakow, Zakopane oraz Wieliczke, Wadowice (Dom
Jana Pawla II), O$wiecim (Muzeum Auschwitz-Birkenau), Krynicg Zdrdj oraz Szczawnicg. Szczegdlne znacze-
nie w wymienionej branzy ma miasto Krakow, ktore ze wzgledu na bogate dziedzictwo kulturowe oraz histo-
ryczne jest jednym z najbardziej znanych i rozpoznawalnych osrodkow turystycznych w kraju i zagranica. Duza
popularnoscia cieszy sie takze region gorski'. W Polsce na liscie dziedzictwa UNESCO zaklasyfikowano 28
obiektow, z czego 14 z nich znajduje si¢ na terenie wojewédztwa malopolskiego. W Malopolsce znajduje
sie tez 6 sposréd 23 Parkéw Narodowych w Polsce?. Wystepowanie licznych atrakcji turystycznych stanowi

dobra podstawe do funkcjonowania firm zorientowanych na swiadczenie ustug dla turystow.

Analizie poddano podmioty gospodarcze wedtug klasy wielkosci. Zidentyfikowano nastepujace przedsiebior-
stwa zatrudniajace powyzej 250 pracownikow®:

Zakwaterowanie (dziat PKD 55) — wyrdzniono nastepujace podmioty: Holding Liwa Sp. z 0. 0. (Krakow),
Orbis S.A. Oddziat Novotel Bronowice (Krakow), Przedsiebiorstwo Turystyczne Czarny Potok S.A. (Krynica),
Przedsiebiorstwo Produkcyjno- Handlowo Ustugowe Centrum Sp. z o. 0. (Nowy Sacz).

Dzialalno$¢ ustugowa zwiazana z wyzywieniem (dzial PKD 56) — wyrdézniono: Aspen Res Sp. z 0. 0. (Kra-
kow), Catermed S.A. (Krakow), Fast Food Development Polska Sp. z 0. 0. (Krakow), Hut Pus S.A. (Krakow),
Cechini Centrum Sp. z 0. 0. (Krynica Zdrdj).

Dzialalno$¢ organizatorow turystyki, posrednikow i agentow turystycznych oraz pozostala dzialalnos$é
ustugowa w zakresie rezerwacji i dzialalno$ci z nia zwigzane (dziat PKD 79) — wyr6zniono: Promed

Sp. z 0. 0. (Gorlice) oraz przedsiebiorstwo produkcyjno-handlowo-ustugowe Centrum Sp. z 0. 0. (Nowy Sacz).

W tabeli 2 zaprezentowano szczegdtowe informacje dotyczace sekcji, dziatow oraz grup PKD, w ramach kto-
rych funkcjonujg podmioty gospodarcze branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej. Wyrézniono Sekcje | -
Dziatalnos$¢ zwigzana z zakwaterowaniem i ustugami gastronomicznymi, a W niej dziaty PKD: 55 — Zakwatero-
wanie, 56 - Dziatalno$¢ ustugowa zwigzana z wyzywieniem oraz Sekcje N — Dziatalno$¢ w zakresie ustug admi-
nistrowania i dziatalno$¢ wspierajaca, W niej dziat PKD 79 — Dziatalno$¢ organizatoréw turystyki, posrednikoéw i
agentow turystycznych oraz pozostata dziatalno$¢ ustugowa w zakresie rezerwacji i dziatalno$ci z nig zwigzane.
W ramach wyrdznionych trzech dziatdw PKD wymienione zostaty rowniez grupy PKD grupujace podmioty

zajmujace si¢ $wiadczeniem ustug zwigzanych z turystyka.

! Badanie ruchu turystycznego w wojewodztwie matopolskim w 2016 r.

2 Matopolska, Matopolska Trasa Swiatowego Dziedzictwa UNESCO, Matopolski System Informacji Turystycznej [w:]
https://www.malopolska.pl/, dostep: 22.05.2018

® Opracowano na podstawie Bisnode Polska Baza Danych, [dostep: 07.05.2018]
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LELEEWA Charakterystyka podmiotow dziatajacych w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej (sekcje, dziaty, gru-
py PKD)

SEKCJA PKD Dziar. PKD GRrurPY PKD

55.1 - Hotele i podobne obiekty zakwaterowania

55.2 - Obiekty noclegowe turystyczne i miejsca krotko-
55 - Zakwaterowanie trwatego zakwaterowania

Sekcja | - Dziatal- 55.3 - Pola kempingowe

no$¢ zwigzana z

zakwaterowaniem i 55.9 - Pozostate zakwaterowanie

ustugami gastrono- L . .

miczgnymig 56.1 - Restauracje i pozostate placowki gastronomiczne
56 - Dziatalno$¢ ustugowa 56.2 - Przygotowywanie zywno$ci dla odbiorcow ze-
zwigzana Z wyzywieniem wnetrznych

56.3 - Przygotowywanie i podawanie napojow

79 — Dziatalnos$¢ organizato- 79.1 - Dziatalno$¢ agentow i posrednikow turystycz-
row turystyki, posrednikow i nych oraz organizatoréw turystyki
agentow turystycznych oraz

Sekcja N — Dziatal-
nos$¢ w zakresie

ustug administrowa- ta dziatalnosé ushu .
nia i dziatalno$é pozostata dziafalnosc ustugo- 79.9 - Pozostata dziatalnoéé ustugowa w zakresie re-

wa w zakresie rezerwacji i zerwacji i dziatalno$ci z nig zwigzane

wspierajaca . P .
pierajy dziatalno$ci z nig zwigzane

Zrodto: Opracowanie whasne

Uczestnicy indywidualnych wywiadow poglebionych wskazali nastepujace podmioty z branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej, jako wyrdzniajace sie¢ na matopolskim rynku: Hilton DoubleTree (Krakow) i Hil-
ton Hampton (Krakéw, O$wigcim)”.

Podmioty gospodarcze w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej

W ponizszej tabeli zaprezentowano liczbe podmiotow gospodarczych branzy hotelarsko-gastronomiczno-
turystycznej w wojewodztwie matopolskim w 2017 roku. W wojewodztwie matopolskim bylo zarejestrowanych
16 564 podmiotéw gospodarczych w omawianej branzy. Najwiecej z nich tj. 9 274 przypisano Dziatalnosci
ushugowej zwigzana z wyzywieniem (dziat PKD 56) w sekcji |. Najwyzsza liczba podmiotow gospodarczych
omawianej branzy znajdowata si¢ w miescie Krakow (6 118). Natomiast najnizsza liczba podmiotow gospodar-
czych charakteryzowat sie powiat proszowicki (79) oraz powiat dgbrowski (65). Dla dzialu PKD 55 — Zakwate-
rowanie najwigksza liczba podmiotow zostata zaobserwowana W powiecie tatrzanskim (2 266), miescie Krakow
(1 115) oraz powiecie nowotarskim (544), natomiast najmniej podmiotow z tego dziatu bylo w powiecie da-
browskim (5) oraz proszowickim (5). Dla dzialu PKD 56 - Dziatalno$¢ ustugowa zwigzana z wyzywieniem
odnotowano najwiecej podmiotdéw W miescie Krakow (3 803), powiecie krakowskim (748) oraz tatrzanskim
(482), najmniej w powiecie dgbrowskim (57). Dla dzialu PKD 79 — Dziatalno$¢ organizatorow turystyki, po-
srednikow i agentéw turystycznych oraz pozostata dziatalno$¢ ustugowa w zakresie rezerwacji i dziatalnosci
Z nig zwigzane zaobserwowano najwigcej podmiotow W miescie Krakow (1 200), powiecie oswigcimskim (259)
oraz tatrzanskim (111), a najmniej w powiecie dgbrowskim (3), proszowickim (4) oraz miechowskim, w ktéorym
nie byto podmiotéw gospodarczych zaklasyfikowanych do dziatu PKD 79. W tabeli przedstawiono takze, jaki

procentowy udziat stanowity podmioty gospodarcze wsrod ogotu podmiotdw na terenie poszczegolnych powia-

* Opracowano na podstawie badan jakosciowych IDI.
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tow. Dla dziatu PKD 55 — Zakwaterowanie najwigkszy procentowy udzial we wszystkich podmiotach gospodar-
czych powiatu zaobserwowano dla powiatu tatrzanskiego (21,97%), a najmniejszy dla proszowickiego (0,14%).
Dla dziatu PKD 56 - Dziatalno$¢ ushugowa zwigzana z wyzywieniem odnotowano najwigkszy procentowy
udziat we wszystkich podmiotach gospodarczych powiatu dla powiatu tatrzanskiego (1,08%), a najmniejszy dla
dabrowskiego (0,09%).

LB ERR Liczba podmiotow gospodarczych branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w 2017 r.

, OGOLEM SEKCJA N DZIAL
OGOLEM . RZI;JAz . SEKCJA | DZIAL 55 SEKCJA | DZIAL 56 79
MALOPOLSKIE 380 020 16 564 5101 1,34 9274 2,44 2189 0,58
Powiat bochenski 8 895 195 26 0,29 146 1,64 23 0,26
Powiat brzeski 6 857 132 32 0,47 87 1,27 13 0,19
Powiat chrzanowski 11 862 365 31 0,26 297 2,50 37 0,31
Powiat dgbrowski 3339 65 5 0,15 57 1,71 3 0,09
Powiat gorlicki 7 837 164 36 0,46 116 1,48 12 0,15
Powiat krakowski 30334 1011 165 0,54 748 2,47 98 0,32
Powiat limanowski 10 054 228 52 0,52 159 1,58 17 0,17
Powiat miechowski 4 468 111 16 0,36 95 2,13 0 0,00
Powiat my$lenicki 12 689 420 60 0,47 340 2,68 20 0,16
Powiat nowosadecki 16 058 671 282 1,76 336 2,09 53 0,33
Powiat nowotarski 16 063 1018 544 3,39 416 2,59 58 0,36
Powiat olkuski 11821 328 30 0,25 276 2,33 22 0,19
Powiat o§wiecimski 14 227 700 99 0,70 342 2,40 259 1,82
Powiat proszowicki 3544 79 5 0,14 70 1,98 4 0,11
Powiat suski 8 061 282 71 0,88 190 2,36 21 0,26
Powiat tarnowski 12 575 232 44 0,35 174 1,38 14 0,11
Powiat tatrzanski 10 316 2859 2 266 21,97 482 4,67 111 1,08
Powiat wadowicki 16 496 475 67 0,41 342 2,07 66 0,40
Powiat wielicki 14 597 543 82 0,56 367 2,51 94 0,64
Powiat m.Krakow 138515 6118 1115 0,80 3803 2,75 1200 0,87
Powiat m.Nowy Sacz 9863 288 45 0,46 200 2,03 43 0,44
Powiat m.Tarnow 11549 280 28 0,24 231 2,00 21 0,18

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS

Na mapie nr 1 zaprezentowano podmioty gospodarcze branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej wedtug
dziatow PKD wiodace pod wzgledem liczby podmiotow gospodarczych w poszczegdlnych powiatach. Za wy-
rézniajace si¢ dziaty PKD w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej uznano takie, w ktérych udziat
podmiotéw gospodarczych w danym powiecie byt wyzszy niz udziat w skali catego wojewddztwa, powickszony
0 potoweg odchylenia standardowego tych wartosci dla wszystkich powiatow. Wyrdzniono powiaty, na terenie
ktorych udziatl podmiotow w danym dziale PKD byt wyzszy, niz przecigtnie W catym wojewodztwie, co wskazu-

je na ponadprzecietna liczbe podmiotow na danym terenie.
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Podmioty gospodarcze branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej wedtug dziatéw PKD w 2017 z uwzgled-

nieniem podmiotow wyrdzniajacych si¢ W poszczegdlnych powiatach

lil miechowski * Dziat 55 - Zakwaterowanie
* * * Dziat 56 - Dziatalno$¢ ustugowa

olkuski zwigzana z wyzywieniem
krakowski proszowicki dabrowski
* Dziat 79 - Dziatalno$¢ organizatorow
P turystyki, posrednikow i agentdw
chrzanowski Krakow , turystycznych oraz pozostata
Tarnow dziatalnoéé ustugowa w zakresie
* rezerwacji i dziatalnosci z nia
oswiecimski zwigzane
wielicki . brzeski
wadowicki bochenski taezna liczba podmiotéw gospodarczych
- &l tarnowski w branzy hotelarske-gastronamiczno-
* * myslenicki turystycznej
65 Min
suski . .
limanowski
gorlicki
Nowy Sacz
6118 Max
nowotarski
* * nowosgdecki
tatrzanski

.6 & ¢

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS

Wskazanie powiatow z udzialem wigkszym niz $rednia w wojewodztwie spowodowany byt duza koncentracja
podmiotéw z dziatow PKD 55 - Zakwaterowanie, PKD 56 — Dziatalno$¢ ustugowa zwiazana z wyzywieniem
oraz 79 — Dziatalnos$¢ organizatoréw turystyki, posrednikow i agentdow turystycznych oraz pozostata dziatalnos¢
ushugowa w zakresie rezerwacji i dziatalnosci z nig zwigzane W powiacie tatrzanskim. Znajdowat si¢ tam naj-
wigkszy udziat podmiotow gospodarczych we wszystkich wyrdznionych dzialach PKD. W miescie Krakow oraz
powiecie o§wigcimskim relatywnie najwigkszy udzial miaty podmioty gospodarcze przyporzadkowane do dziatu
PKD 79 — Dziatalno$¢ organizatorow turystyki, posrednikow i agentow turystycznych oraz pozostata dziatalnosé¢
ushugowa w zakresie rezerwacji i dziatalno$ci z nig zwigzane. W powiecie olkuskim oraz wadowickim relatyw-
nie najwiekszy udziat miaty podmioty gospodarcze z dziatow PKD 56 — Dziatalnos¢ ustugowa zwigzana z wy-
zywieniem oraz PKD 79 — Dzialalno$¢ organizatorow turystyki, posrednikoéw i agentow turystycznych oraz
pozostata dziatalnoé¢ ustugowa w zakresie rezerwacji i dziatalnos$ci z nig zwigzane. Powiat nowotarski charakte-
ryzowal najwigkszy udziat podmiotow gospodarczych z dziatu PKD 55 — Zakwaterowanie oraz dziatu PKD 56 —
Dziatalno$¢ ustugowa zwigzana z wyzywieniem. Powiaty chrzanowski oraz myslenicki charakteryzowat naj-

wiekszy udzial podmiotow gospodarczych z dziatu PKD 56, a powiat nowosadecki — podmioty z dziatu PKD 55.

W powiatach: miechowskim, proszowickim, dabrowskim, krakowskim, wielickim, brzeskim, bochenskim, tar-
nowskim, gorlickim, suskim, limanowskim oraz miescie Nowy Sacz i Tarnéw podmioty gospodarcze z branzy

hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej nie wyrdzniaty si¢ liczebnie w ramach dziatéw PKD.
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Ksztalcenie w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej

Osrodek Rozwoju Ewdukacji (ORE) w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej wyrdznit 7 zawodow.
Ponizsze zestawienie prezentuje przyporzadkowanie tych zawodow do wybranych dla potrzeb realizacji niniej-
szego badania dziatow PKD. Dla dziatu PKD 55 — Zakwaterowanie wyrézniono 2 zawody, dla dziatu PKD 56 —

Dziatalno$¢ ustugowa zwigzana z wyzywieniem — 3 zawody, natomiast dla dziatu PKD 79 — Dziatalno$¢ organi-
zatorow turystyki, posrednikoéw i agentow turystycznych oraz pozostata dziatalno$¢ ustugowa w zakresie rezer-

wacji i dziatalnos$ci z nig zwigzane — 2 zawody.

RVALIELS Zawody branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej wedtug podziatu PKD

55 - Zakwaterowanie
422402 Technik hotelarstwa 44205 Praco.wmk pomochiczy
obstugi hotelowej
56 - Dziatalno$¢é ustugowa zwigzana z wyzywieniem
343404 Technik zywienia
i ustug gastronomicznych el el R
513101 Kelner

79 - Dziatalno$¢ organizatoréw turystyki, posrednikéw i agentéw
turystycznych oraz pozostata dziatalno$é ustugowa w zakresie rezerwacji
i dziatalnosci z nig zwigzane

422103 Technik obstugi 515203 Technik turystyki
turystycznej wiejskiej

Zrodto: Opracowanie whasne

Kolejna mapa prezentuje szczegolowe dane dotyczace liczby ucznibw w zawodach branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej w poszczeg6lnych powiatach w roku szkolnym 2017/2018. W branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej odnotowano liczbe 15 669 uczniéw. W wojewodztwie matopolskim najwicksza
liczba ucznidéw ksztalcita si¢ na kierunku: technik zywienia i ustlug gastronomicznych (6 032 uczniow), z cze-
go najwigcej W miescie Krakow (859 uczniow), powiecie myslenickim (567 ucznidow) oraz powiecie nowosa-
deckim (544 uczniéw). Czesto wybieranym zawodem W wymienionej branzy byt takze technik hotelarstwa.
Wybraly go 3 354 0soby w wojewddztwie matopolskim, z czego najwigcej W miescie Krakow (544 ucznidow),
w powiecie krakowskim (274 ucznidw) oraz W powiecie tarnowskim (222 uczniéw). Popularnoscia cieszyt si¢
takze zawdd kucharz, ktory wybrato 2 425 os6b. W zawodzie technik obstugi turystycznej ksztalcito si¢ 2 193
uczniow, z czego najwicksza liczba w powiecie wielickim (202 osoby). W wojewddztwie matopolskim 332
uczniow uczylo si¢ w zawodzie kelner, w tym najwigcej w powiecie gorlickim (103 osoby), a w zawodzie tech-
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nik turystyki wiejskiej 279 uczniow, najwiecej W powiecie nowotarskim (60 osob). Najrzadziej wybieranym
zawodem z badanej branzy W wojewodztwie matopolskim okazat si¢ technik pomocniczy obstugi hotelowej
(81 uczniow). Ksztatcenie w tym zawodzie skierowane jest wylacznie do 0sob z niepelnosprawnoscia intelektu-
alng w stopniu lekkim. Co warto zauwazy¢, W miescie Krakow pobierano ksztatcenie we wszystkich zawodach
branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej. W mieécie Nowy Sgcz, powiecie gorlickim oraz nowotarskim
ksztalcito si¢ W 6 sposrod 7 zawoddw branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej. W miescie Nowy Sacz
nie odbywato si¢ ksztalcenie w zawodzie pracownik pomocniczy obslugi hotelowej, natomiast w powiecie
nowotarskim w zawodzie kelner. Nalezy takze nadmieni¢, ze w powiecie proszowickim oraz krakowskim uczo-
no w 3 zawodach omawianej branzy, a W powiecie dgbrowskim odbywato si¢ ksztalcenie w 2 zawodach (ku-
charz, technik hotelarstwa).

Liczba uczniow w zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w poszczego6lnych powiatach w roku

szkolnym 2017/2018
20 6
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Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO
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Analizie poddano liczbe szkot ksztatcacych w zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w po-
szczegoblnych powiatach wojewodztwa matopolskiego W przeliczeniu na 1 tys. mieszkancow. Najwicksza liczba
szkot W przeliczeniu na 1 tys. mieszkancow znajdowata si¢ w mie$cie Nowy Sacz (0,17) oraz powiecie gorlic-
kim (0,11), najmniejsza za$§ w powiecie krakowskim (0,03).

W wojewdédztwie matopolskim zlokalizowane byly 204 szkoly ksztalcace w zawodach branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej. Najwieksza liczba szkot ksztalcacych w zawodzie kucharza znajdowata sie
w Krakowie (12), a takze powiecie nowotarskim (12) oraz nowosadeckim (7). W powiatach: nowosadeckim (7),
tarnowskim (7) oraz mys$lenickim (6) odnotowuje si¢ najwicksza liczbe szkol, w ktorych nauczano w zawodzie

technik zywienia i uslug gastronomicznych.

W zawodzie technik hotelarstwa najwiecej szkot znajdowato w miescie Krakow (4). W zawodzie technik
obslugi turystycznej najwigcej placowek byto w miescie Krakow (5). Natomiast najmniejsza liczba szkot spo-
§rod wszystkich znajdowata si¢ W powiecie dgbrowskim, miechowskim, olkuskim, proszowickim oraz wielic-
kim. W wojewddztwie matopolskim byto 9 szkét ksztatcagcych w zawodzie technik turystyki wiejskiej (w po-
wiecie wadowickim, nowosadeckim, gorlickim, miescie Krakow, Tarnéw, Nowy Sacz). W zawodzie pracownik
pomocniczy obstugi hotelowej ksztalcono w 9 szkotach w wojewodztwie matopolskim (w powiecie chrzanow-
skim, miechowskim, gorlickim, nowotarskim, bochenskim, o$§wi¢cimskim oraz miescie Krakow). Roéwniez
9 placowek odnotowano w zawodzie technik turystki wiejskiej. Placowki te znajdowaty si¢ w miescie Krakow,
Tarnow, Nowy Sacz oraz W powiatach gorlickim i nowotarskim.
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Liczba szkét ksztatcgeych w zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w 2017 roku w przelicze-
niu na 1 tys. mieszkancow

—

/ krakowski

5 3y
B" ZKrakéw

Liczba oddziatéw klasowych Liczba szkét ksztatcacych w branzy Zawody
ksztatcacych w zawodach  hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej W Kelner
Wojewédztwo matopolskie w przeliczeniu na 1000 mieszkaficéw B Kucharz
0,03 Min [ Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej
109 | Technik hotelarstwa
6 [ Technik obstugi turystycznej
W | Technik turystyki wiejskiej
30 Technik zywienia i ustug gastronomicznych
9 9 . 9
== — Bzsa 0,17 | Max

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO
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Centra Kompetencji Zawodowych

W wojewddztwie matopolskim utworzono nastepujace CKZ°, w ktérych mozna sig ksztalcié w poszczegdlnych

zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej:®

1. CKZ w Myslenicach, powstate na bazie Zespotu Szkét Ponadgimnazjalnych — Matopolska Szkota Go-

$cinnosci im. Tytusa Chatubinskiego W Myslenicach (szkota policealna, technikum, Matopolski O$ro-
dek Doksztatcania i Doskonalenia Zawodowego) oraz Specjalnego Osrodka Szkolno-Wychowawczego
w Myslenicach (zasadnicza szkota zawodowa specjalna oraz szkota specjalna przysposabiajgca do pra-
cy), ksztatci w zawodach: kucharz, technik hotelarstwa, technik obslugi turystycznej, technik zy-
wienia i uslug gastronomicznych.

2. CKZ w gminie miejskiej Krakow, powstate z Zespolu Szkot Gastronomicznych Nr 2 oraz Zespotu

Szkot Ekonomicznych Nr 1 w Krakowie, ksztatci w zawodach: kucharz, technik zywienia i ustug ga-
stronomicznych, kelner, technik hotelarstwa, technik obslugi turystyczne;j.
3. CKZ w powiecie wielickim — sktadajace si¢ z Powiatowego Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Usta-

wicznego w Wieliczce, Centrum Ksztalcenia Zawodowego i Ustawicznego w Niepotomicach i Techni-
kum w Zespole Szkot im. Ojca Swigtego Jana Pawta II w Niepotomicach, ktére ksztatci w zawodach:
technik hotelarstwa, technik obstugi turystycznej, technik zywienia i ustug gastronomicznych.

4. CKZ w Nowym Saczu — powstate na bazie Zespotu Szkoét nr 1 w Nowym Sgczu obejmujacego Zespot

Szkot nr 5 - Specjalnych w Nowym Saczu, ksztalci w zawodach: kucharz, technik zywienia i ustug
gastronomicznych, kelner, technik hotelarstwa.
5. CKZ w powiecie suskim — sktadajacego sie z Zespotu Szkot im. W. Witosa w Suchej Beskidzkiej, Ze-

spotu Szkot im. H. KoHataja w Jordanowie, Zespotu Szkot im. $w. J. Kantego w Makowie Podhalan-
skim oraz Zespotu Szko6t im. bt. ks. P. Dankowskiego w Jordanowie, ksztatci w zawodach: kucharz,
technik zywienia i ustug gastronomicznych, technik hotelarstwa, technik obstugi turystycznej.

6. CKZ w Nowym Targu - na bazie istniejacego Centrum Ksztalcenia Praktycznego, wchodzacego

w sktad Zespotu Szkét Zawodowych i Placowek w Kroécienku nad Dunajcem, ksztatci w zawodach:
technik zywienia i ustug gastronomicznych, technik hotelarstwa, technik obstugi turystycznej.

7. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Ustawicznego w Wadowicach — ofe-
rujgce m.in. kurs kelnerski.

® Umozliwiajg uzyskanie lub uzupehienie kwalifikacji zawodowych w danym zawodzie. Na kwalifikacyjnych kursach zawod o-
wych osoby doroste beda mogly uzyskaé bezptatnie kwalifikacje zawodowe i dyplom technika w danym zawodzie.

® W ramach $rodkéw z Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewédztwa Matopolskiego na lata 2014-2020 zostat przyjety do
realizacji projekt pozakonkursowy ,,Modernizacja ksztalcenia zawodowego w Matopolsce 117, ktorego jednym z celdw 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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Centra Kompetencji Zawodowych w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w wojewddztwie matopol-

skim (numery na mapie odpowiadaja numerom CKZ wyrdznionych powyzej)

—
CKZ w branzy
li' miechowski hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej
olkuski
krakowski proszowicki dabrowski
chrzanowski
Krakéw
éké Tarnéw
oswiecimski °
wielicki brzeski
wadowicki bochenski
° myélenicki tarnowski
ki . )
sus limanowski °
° gorlicki
Nowy Sacz
nowotarski
nowosadecki
tatrzanski

Zrédto: Opracowane wiasne

Zawody

Ksztalcenie w zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej

Liczba ucznidow ksztalcacych si¢ w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej na przestrzeni analizowa-
nych lat byta na stabilnym poziomie. Obserwacja dynamiki zmian liczby uczniow w zawodach branzy hotelar-
sko-gastronomiczno-turystycznej w okresie 2014 — 2017 wskazuje na znaczny wzrost zainteresowania ksztatce-
niem w profesji: technik turystyki wiejskiej (przyrost o 41% w stosunku do roku 2014), technik obslugi tury-
stycznej (przyrost 0 17% w ciagu 4 badanych lat), technik Zywienia i uslug gastronomicznych (przyrost
0 13%). Zmniejszeniu ulegta liczba uczniow pobierajacych nauke w zawodzie kelnera (spadek o 41% w ciagu 4
badanych lat) oraz kucharza (spadek o 35%). W 2017 roku najwigcej osob ksztalcito si¢ w zawodzie technik
zywienia i uslug gastronomicznych (6 032 osoby). W 2017 roku w pozostatych zawodach takze ksztalcita si¢
spora liczba uczniow: technik hotelarstwa (3 354 osoby), kucharz (2 425 osob), technik obslugi turystycznej
(2 193 osoby). Mniej osob ksztalcito si¢ natomiast w zawodzie kelnera (332 osoby), technika turystyki wiej-

skiej (279 osob) oraz pracownika pomocniczego obstugi hotelowej (81 0sob).
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Liczba uczniéw W zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w latach 2014 — 2017
liczba rmo-----s dla bran: liczba
uczniow | 100 . sumadiabranzy uczniow
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8 000 115 802!
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=0—Technik obstugi turystycznej =0—Technik turystyki wiejskiej

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO

W branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w ciagu 4 lat liczba absolwentow zwigkszyla si¢ w zawodzie
technik zywienia i ustug gastronomicznych (1220 os6b ukonczyto ksztatcenie w 2017 roku), kucharz (657
0s0b), pracownik pomocniczy obstugi hotelowej (24 osoby) oraz technik turystyki wiejskiej (19 osob). Zma-
lata natomiast w zawodzie technik hotelarstwa (768 osob ukonczyto ksztatcenie w 2017 roku), technik obstugi
turystycznej (312 osdb) oraz kelner (54 osoby).

WWALLEEA Liczba absolwentow w zawodach obszaru hotelarsko-gastronomiczno-turystycznego w latach 2014 — 2017

liczba absolwentow
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Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO
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Ksztalcenie w zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej moze odbywac si¢ W 4 typach szkot:
w 3-letniej branzowej szkole | stopnia (BS 1)’, 2-letniej branzowej szkole 11 stopnia (BS I1), technikum oraz

szkole policealnej o okresie nauczania nie dluzszym niz 2,5 roku. Ustawodawca dopuszcza zdobycie wyksztat-

cenia takze poprzez odbycie kwalifikacyjnego kursu zawodowego®. ’

W tabeli zestawiono dane na ten temat wraz z liczbg szkot oferujacych ksztatcenie w danym zawodzie na terenie
wojewodztwa matopolskiego. Zawody kucharz oraz pracownik pomocniczy obstugi hotelowej sa nauczane
w szkotach zawodowych. W wojewddztwie matopolskim zlokalizowanych jest 109 szkot ksztatcacych przy-
sztych kucharzy oraz 9 ksztatcgcych pracownikéw pomocniczych obstugi hotelowej. W technikum realizowana
jest edukacja w zawodach: technik zywienia i ustug gastronomicznych — 61 szkot, technik hotelarstwa - 41
szkot, technik obshugi turystycznej — 30 szkot, kelner — 9 szkoét oraz technik turystyki wiejskiej — 2 szkoty.
Natomiast w 7 szkotach policealnych ksztatci sie technik turystyki wiejskie;j®.

LELEERES Szkoty ponadpodstawowe, ksztatlcace w zawodach obszaru hotelarsko-gastronomiczno-turystycznego wraz

z liczba placowek W wojewodztwie matopolskim w roku szkolnym 2017/2018

TYP SZKOLY PONADPODSTAWOWE, W KTOREJ ODBYWA SIE KSZTALCENIE W ZAWO-
DZIE WRAZ Z LICZBA PLACOWEK W WOJEWODZTWIE MALOPOLSKIM W ROKU
SZKOLNYM 2017/2018

NAZWA ZAWODU SZKOLA POLICEALNA O
OKRESIE NAUCZANIANIE | KWALIFIKACYJ-
DLUZSZYM NIZ 2,5 ROKU NE KURSY ZAWO-
(LICZBA LAT KSZTAL.CE- DOWE

Kelner 9
Kucharz 109

Pracownik pomocniczy obstugi

hotelowej™* 9 X
Technik hotelarstwa 41

Technik obstugi turystycznej 30

Technik turystyki wiejskiej 2 2)-7

Technik zywienia i ustug gastro- 0 61 X

nomicznych
X — w przypadku kwalifikacyjnych kurséw zawodowych (KKZ) wskazano jedynie mozliwosé¢ zdobycia zawodu w tym trybie kwsztalcenia bez wskazywania
liczby placowek oferujacych ksztatcenie.

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie danych SIO

W kolejnej tabeli zestawiono kwalifikacje zawodowe sktadajace si¢ na dany zawdd wraz z efektami ksztalcenia.
Aby uzyska¢ zawod kucharza lub pracownika pomocniczego obstugi hotelowej trzeba zdoby¢ 1 kwalifikacje

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

8 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.

® Kilku zawodéw jednoczesnie mozna nauczaé w tych samych technikach, szkotach branzowych, zespotach szkét, CKZ. Zatem nie powin-
no si¢ sumowac liczby szkét wskazanych w opisie.

10 Ksztatcenie w BS 11 rozpocznie si¢ od 1.09.2020 r. (art. 173 ust. 1 p.w.p.o.). BS II jest przeznaczona dla absolwentéw BS | — moga roz-
pocza¢ W niej nauk¢ W roku szkolnym bezposrednio nastepujacym po roku szkolnym, w ktoérym ukonczyli BS | (art. 135 ust. 2 pr. o§w.).
Tylko w wyjatkowych wypadkach losowych lub zdrowotnych, uniemozliwiajacych ubieganie si¢ o przyjecie do | klasy BS Il, albo w przy-
padku, gdy kandydat nie zostal przyjety rok wczeéniej z powodu braku wolnych miejsc, mozna przyja¢ go rok pozniej (art. 135 ust. 3 pr.
0SW.).

" Ksztalcenie prowadzone jest wytacznie dla 0s6b z niepetnosprawnoscia intelektualng w stopniu lekkim.
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zawodowa. W przypadku pozostatych profesji z branzy hotelarsko-turystyczno-gastronomicznej (kelner, tech-
nik hotelarstwa, technik obstugi turystycznej, technik turystyki wiejskiej, technik zywienia i ustug gastro-
nomicznych) nalezy zdoby¢ 2 kwalifikacje zawodowe.

LELEERN Kwalifikacje zawodowe oraz efekty ksztatcenia w zawodach branzy hotelarsko-turystyczno-gastronomicznej

NAZWA KWALIFIKACJE
EFEKTY KSZTALCENIA
ZAWODU ZAWODOWE

K1 Wykonywanie ustug Sporzadzanie potraw i napojow
Kelner kelnerskich Obstugiwanie gosci
K2 Organizacja ushug Planowanie ustug gastronomicznych
gastronomicznych Rozliczanie ustug gastronomicznych
K1 Sporzadzanie potraw i Przechowywanie Zywnosci
Kucharz b o . . .
napojow Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow
K1 Wykonywanie prac Wykonywanie prac pomocniczych w hotelowej czgéci obiektu

Pracownik po-
mocniczy obstu-
gi hotelowej

Wykonywanie prac pomocniczych w gastronomicznej czgsci obiek-
tu
Wykonywanie prac pomocniczych w otoczeniu obiektu $wiadcza-

pomocniczych w obiek-
tach $wiadczacych ustugi

hotelarskie cego ustugi hotelarskie
K1 Planowanie i realiza- Rezerwacja ushug hotelarskich
cja ushug w recepcji Obstuga gosci przyjezdzajacych i wyjezdzajacych
Technik hotelar- : — Ty ey P
stwa K2 Obstuga gosci W Utrzymywanie czystosci | po.rza}’dl.(u W'je nostkach mieszkalnyc
L= Przygotowywanie i podawanie $niadan
obiekcie $wiadczagcym . . S, .
ustugi hotelarskie Orgamzo_wame ustug dodatkowych w obiekcie $wiadczacym ustugi
hotelarskie
K1 Planowanie i realiza- Planowanie i kalkulacja kosztow imprez i ustug turystycznych
cja imprez i ustug tury- Rezerwacja imprez i ushug turystycznych
Technik obshugi f(t)z/c;nychd — Realizacja imprez i ustug turystycznych
turystycznej rowadzenie ntorma- Prowadzenie informacji turystycznej

¢ji trystycznej oraz Prowadzenie sprzedazy ustug i imprez turystycznych

z;;/rcz;daz ushug turystycz- Rozliczanie imprez i ustug turystycznych

K1 Prowadzenie dziatal- Przygotowanie i sprzedaz imprez i ustug turystycznych
nosci turystycznej na ob- Realizowanie imprez i ustug turystycznych

szarach wiejskich Rozliczanie imprez i ustug turystycznych

Technik turysty-
ki wiejskiej K2 Prowadzenie gospo-
darstwa agroturystyczne-

Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym
Dostosowanie gospodarstwa rolnego do dziatalno$ci agroturystycz-

nej
go Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym
K1 Sporzadzanie potraw i Przechowywanie ZywnoSci
Technik zywie- napojow Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow
nia i ustug ga- Planowanie i ocena zywienia

stronomicznych K2 Organizacja zywienia

i ushug gastronomicznych Organizowanie produkcji gastronomicznej

Planowanie i wykonywanie ushug gastronomicznych

Zrodto: Opracowanie wiasne na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 r. W sprawie klasyfikacji zawodow
szkolnictwa zawodowego, Dz. U. 2017 poz. 622

Najwazniejszym czynnikiem wpltywajacym na zadowolenie z wybranej drogi zawodowej wydaje si¢ mozliwosé
pozyskania zatrudnienia. Innymi czynnikami wymienianymi przez uczniéw bylty: wyobrazenia na temat zawodu,
ich indywidualne zdolnosci do jego wykonywania, a takze potencjat instytucji do zaspokajania tych oczekiwan'?,
Rezultaty badania przeprowadzonego wsrod absolwentow wskazuja na niespetnione oczekiwania mlodziezy
zwigzane Z ksztalceniem w zawodzie. Absolwenci kierunkdéw o najwyzszych wskaznikach bezrobocia na pytanie
0 to, czego zabraklo w przygotowaniu do wykonywania zawodu, wskazywali najczesciej zbyt malg ilos¢ zajeé
praktycznych: 43% odpowiedzi w przypadku kucharza, 40% w przypadku kelnera, 32% w przypadku technika

2 Badanie losow absolwentow szkot zawodowych 2016
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hotelarstwa. Wsrod pozostatych odpowiedzi powtarzaty sie takze te zwigzane z brakiem odpowiedniego sto-
sunku pedagogéw do nauczania oraz postulujace konieczno$¢ zwigkszenia liczby zajec z jezyka angielskiego.

W krajach niemieckojezycznych co do zasady ksztalcenie w zawodach branzy odbywa sie bardzo podobnie jak
w Polsce. Uczniowie w toku ksztalcenia nabywaja zardwno wiedze¢ teoretyczng oraz umiejetnosci praktyczne.
Wynika to z funkcjonowania wspdlnej dla krajow UE europejskiej ramy kwalifikacji (obowiazujacej w UE) do
ktorej odnosza si¢ ramy w poszczegélnych krajach. Szczegdtowe réznice dotyczace spososbu nauki zawodow
z branzy pomig¢dzy ksztalceniem w Polsce oraz krajami europejskimi zostaly przedstawione w czesci poSwigco-
nej kompetemcjom i kwalifikacjom zawodowym. W branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w innych
krajach wystepuja zawody, w ktorych nie prowadzi si¢ w Polsce ksztalcenia, nalezg do nich m.in.:

= Asystent turystyki zdrowotnej i wellness — 2-letnie ksztatcenie obejmujace jezyki obce i podstawowsg
wiedze z przedmiotow zwigzanych z turystyka i sektorem wellness, zarzadzaniem projektami. Szczegdl-
ny nacisk kladzie si¢ na integracje teorii i praktyki.

= Kupiec ds. turystyki i rozrywki — 3-letnie szkolenie w zakresie tworzenia i wprowadzania na rynek
produktow turystycznych i rekreacyjnych oraz ustug zorientowanych na klienta. Zawod zwigzany jest
z doradzaniem klientom obiektéw turystycznych w zakresie atrakcji. Kupcy koordynuja regionalne i lo-
kalne oferty turystyczne zgodnie z wymaganiami klientow i dostarczajg informacji o ustugach takich jak:
wydarzenia, koncerty, oplaty za wstep, zakupy, godziny otwarcia. Typowe zadania to planowanie ustug

i produktow turystycznych oraz ich marketing za posrednictwem réznych kanatow medialnych.

Rynek pracy w zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej

Analiza danych dotyczacych bezrobocia w zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w 2017
roku wykazata, iz mimo okresowego naptywu bezrobotnych w zawodach: kelner (1 353) oraz kucharz
(3 889), zmiana jest korzystna — zauwaza sie ogdlny spadek liczby 0sdb bezrobotnych w ostatnich 3 latach we
wszystkich zawodach branzy, za wyjatkiem pracownika pomocniczego obstugi hotelowej oraz technika zy-
wienia i uslug gastronomicznych. Takie zmiany w liczbie zarejestrowanych osob bezrobotnych §wiadcza
w gtownej mierze o tym, ze urzad pracy posiada ushugi skierowane do absolwentdw, z ktorych chetnie korzysta-
ja (m.in. staze, oferty pracy lub ubezpieczenia). W zawodzie kucharza na koniec 2017 roku zarejestrowanych
byto 2 423 bezrobotnych, z czego najwigcej W powiecie nowosadeckim (13%), w Krakowie (10%) oraz w po-
wiecie tatrzanskim (10%). W zawodzie kelnera na koniec 2017 roku zarejestrowanych bylo 824 bezrobotnych,
z czego niemal 1/3 w powiatach nowosadeckim, tarnowskim i limanowskim (odpowiednio 11%, 10%, 8%).
Jednoczesnie najwiecej ofert pracy kierowanych jest za posredbnictwem PUP do osob reprezentujacych te za-
wody. W 2017 roku zarejestrowano takze 448 os6b bezrobotnych w zawodzie technika hotelarstwa. Naptyw
ofert pracy dla 0sob wykonujgcych ten zawod byt znikomy (6 ofert pracy). Najmniej ofert pracy byto skierowa-
nych do 0s6b wyksztalconych w zawodzie technik turystyki wiejskiej (1 oferta).

Wazrost liczby 0s6b bezrobotnych w 2017 roku w stosunku do roku 2015 odnotowano dla zawodow pracownik
pomocniczy obstugi hotelowej (14%) oraz zawodu technik zywienia i uslug gastronomicznych (16%). Spa-
dek liczby 0so6b bezrobotnych w tym samym okresie nastapit dla zawodow: kelner (32%), kucharz (34%),
technik hotelarstwa (22%), technik obslugi turystycznej (29%) oraz technik turystyki wiejskiej (17%).




LELEEREY Bezrobocie wedtug zawoddw obszaru hotelarsko-gastronomiczno-turystycznego w wojewodztwie matopolskim
w 2017 roku

513101
512001

911205

422402

422103

515203

343404

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie danych UMWM

NAzZWA zAwWODU

Kelner
Kucharz

Pracownik pomocni-
czy obstugi hotelowej

Technik hotelarstwa

Technik obstugi tury-
stycznej

Technik turystyki
wiejskiej
Technik zywienia i

ustug gastronomicz-
nych

NAPLYW
BEZROBOT-

NYCH W CIA-
GU ROKU

1353
3 889

62

993

391

12

940
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. LiczBa
[ (0740 10) :] NAPLYW ZMIANA
OFERT PRACY :
ZAREJESTRO- OFERT LICZBY OSOB
ZGLOSZO-
WANYCH W PRACY W BEZROBOT-
NYCH Do PUP
PUP - STANNA | CIAGU RO- _STAN NA NYCH
KONIEC ROKU KU 2017/2015
KONIEC ROKU
824 1066 62 -32%
2423 1342 59 -34%
40 87 0 14%
448 6 0 -22%
187 39 2 -29%
5 1 0 -17%
280 7 0 16%

Poziom wynagrodzen w obszarze hotelarsko-gastronomiczno-turystycznym jest nizszy od srednich wynagrodzen

ogodtem. Przeci¢tnie, najwyzej wynagradzanym zawodem jest technik obshlugi turystycznej (3 790 zt brutto),

w ktérym jednoczesnie miatl miejsce najwyzszy przyrost poziomu wynagrodzenia (zmiana 2016/2014: 13%).

Wzrost wynagrodzen nastgpit rowniez W przypadku pracownikow pomocniczych obstugi hotelowej (7%)

i kucharzy (3%). W tym samym okresie najwigkszy spadek poziomu wynagrodzenia nastapit dla zawodu tech-

nik zZywienia i uslug gastronomicznych (-17%). Spadek nastapit takze w zawodzie technik hotelarstwa (-1%).

Nie odnotowano zmian poziomu wynagrodzen w przypadku kelnera — w tym zawodzie $rednie wynagrodzenie

w 2016 roku wynosito 2 167 zt brutto. W pozostalych zawodach z branzy wynagrodzenia ksztaltowaty si¢ na

nieco wyzszym poziomie: kucharz (2 278 zt brutto), pracownik pomocniczy obstugi hotelowej (2 330 zt brut-

to), technik hotelarstwa (2 555 zt brutto) oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych (3 005 zt brutto).
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LELEENA Wynagrodzenia w zawodach obszaru hotelarsko-gastronomiczno-turystycznego w latach 2014 i 2016

513101
512001

911205

422402

422103

515203

343404

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie danych GUS

NAZWA ZzAWODU

Kelner

Kucharz

Pracownik pomocniczy
obstugi hotelowej

Technik hotelarstwa

Technik obstugi turystycz-
nej

Technik turystyki wiejskiej

Technik zywienia i ustug
gastronomicznych

GRUPY ELEMENTARNE
WG KzIst

Kelnerzy
Kucharze

Pomoce i sprzataczki
biurowe, hotelowe i po-
krewne

Recepcjonisci hotelowi

Konsultanci i inni pra-
cownicy biur podrozy

Pracownicy ustug do-

mowych

Szefowie kuchni i orga-
nizatorzy ushug

SREDNIE
WYNAGRO-
DZENIE W ZE.
BRUTTO

2 167
2278

2323

2555

3790

3005

ZMIANA
2016/2014

0%
3%

7%

-1%

13%

Brak danych

-17%

ODCHYLENIA
OD SREDNIEJ
WYNAGRO-
DZEN 0GO-
LEM 2016

-48%
-45%

-44%

-39%

-9%

-28%

Kolejna tabela przedstawia zawody z branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w ujeciu klasyfikacji wy-

korzystywanych w innych projektach do opisu przysztej sytuacji w zawodach - ,,Prognozowanie zatrudnienia”

oraz ,,Barometr zawodow”. Dodatkowo na podstawie danych o ofertach pracy w Internecie zostata zaprezento-

wana informacja o stanowiskach pracy, ktore mogg by¢ obsadzone przez osoby, ktére uzyskaty dany zawdd.

% Srednie wynagrodzenie w Matopolsce W poszczegolnych 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¢ ksztalcenie w szkolnictwie zawodowym.
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LELEERS Zawody branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w ujeciu klasyfikacji uzytych w opracowaniu

STANOWISKO PRACY

ZAWODU | ZAWODU GRUP ZAWODOW WG ZAWODOW
barista
51-P i T, i bar- barman
513101 Kelner rracownicy ustug | kelnerzy i bar
osobistych mani kelner
wydawca positkow/ bufetowy
kucharz
kucharz matej gastronomii
512001 Kuch 51 — Pracownicy ustug Kuch .
ucharz osobistych ucharze pizzerman
pomoc kuchenna
szef kuchni
palacz piecow zwyktych
pracownik pomocniczy obstugi hotelowej
Pracownik pomoc- C sprzatacz pojazdow
911205  niczy obshugi hote- = o~ P°m°‘l’f domowe SprkZ@FaCZkl i
lowej I sprzataczki poxojowe sprzataczka biurowa
sprzataczka fazienkowa
sprzataczka pokojowa
Technik hotelar- 42 — Pracownicy ob- recepcjonisci i -~
422402 stwa stugi klienta rejestratorzy recepcjonista
kierownik agencji turystycznej
pracownicy organizator imprez sportowych
Technik obstugi 42 — Pracownicy ob- biur p_odrozy ! organizator ustug gastronomicznych
422103 turvst - tugi Kli organizatorzy
urystycznej stugi klienta obslugi tury- organizator ustug hotelarskich
styczne] pracownik biura podrozy
referent ds. turystyki
pracownicy organizator dziatalno$ci turystycznej na
. . i 67y i obszarach wiejskich
Technik turystyki 51 - Pracownicy ustug biur po drozy | )
515203 wiejskiej osobistych organizatorzy organizator dziatalno$ci agroturystycznej
JSKI€) obstugi tury- & groturystycznej
stycznej pracownik w gospodarstwie rolnym
doradca klienta ds. gastronomii
. . kierownik kuchni
Technik svwicnia 34_7 Sfedm personel z specjalisci . o
echnik zywienia | dziedziny prawa, technologii kierownik zywienia zbiorowego
343404 ustug gastrono- ' h . Lo
micznych Spraw spofecznych, ZyWnosci I zy- | goordynator ds. Zywienia
wienia

kultury i pokrewny

menadzer restauracji

organizator produkcji gastronomicznej

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

 Dane okreslone na podstawie duzych grup zawodéw (dwucyfrowy symbol) wg KZiS, a gdy nie byty dostepne dane na poziomie duzych
grup zawodow wykorzystano wielkie grupy zawodow (jednocyfrowy symbol) wg KZiS.
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Z indywidualnych wywiadéw poglebionych wynikajg takze kluczowe stanowiska dla branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej zdefiniowano jako te, bez ktorych branza nie mogtaby istnie¢. Wérod nich wymie-
niono: szefa kuchni, menadzera restauracji, kierownika hotelu, recepcjoniste, kucharza, kelnera, barmana, sprza-
taczke pokojowa oraz kierownika agencji turystycznej™.

LELEIERSR Metoda interpretacji prognozy zatrudnienia
Do analizy danych prognozowanego

zatrudnienia prryieto ozmaczenia zawart

w tabeli 9. Procentowy wzrost w progno- >15 duzy wzrost .
zie zatrudnienia podzielono na 5 Klas,

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

od -15 do -3 spadek

czenie.

<-15 duzy spadek l

Zrédto: Opracowanie whasne

Zgodnie z prognoza zatrudnienia do 2022 roku w jednej z badanych grup zawodowych nastgpi zwigkszenie
zapotrzebowania na pracownikow. Wzrost zatrudnienia prognozuje si¢ W grupie 51 - Pracownicy ustug osobi-
stych (14%), do ktorej nalezg zawody takie jak kucharz, kelner i technik turystyki wiejskiej. Brak zmian w
poziomie zatrudnienia jest prognozowany dla grupy zawodowej 42 — Pracownicy obstugi klienta (-3%), do kto-
rej naleza zawody takie jak technik hotelarstwa i technik obslugi turystycznej. Spadek zatrudnienia przewi-
dywany jest w grupie zawodowej 91 - Pomoce domowe i sprzataczki (-5%), do ktorej nalezy zawod pracownik
pomocniczy obstugi hotelowej, natomiast duzy spadek poziomu zatrudnienia jest prognozowany dla grupy 31 —
Sredni personel nauk fizycznych, chemicznych i technicznych (-21%), do ktérej nalezy zawod technik zywienia

- . 1
I ushug gastronomicznych d

LELEERIR Prognoza zatrudnienia do 2022 roku wedtug grup zawodowych PKD

PROGNOZA ZATRUDNIENIA WG 2013 2022 2022 SKALA
. . 17 NAZWA ZAWODU
DUZYCH GRUP ZAWODOW WG KZIS Tvs. 0sOB | TYS. OSOB 2013 =100 ZMIAN

31 — Sredni personel nauk fizycz- Technik zywienia i ustug o l
nych, chemicznych i technicznych gastronomicznych 31,39 24,83 9%

Technik hotelarstwa
42 — Pracownicy obstugi klienta Technik obstugi turystycz- 14,89 14,48 97%

nej

Technik turystyki wiejskiej
51 - Pracownicy ustug osobistych Kucharz 40,74 46,59 114%
Kelner

Pracownik pomocniczy

91 - Pomoce domowe i sprzataczki obshugi hotelowe;

29,14 27,56 95%

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

!5 Opracowano na podstawie badan jako$ciowych IDL
'8 http://np.prognozowaniezatrudnienia.pl, dostep: 8.05.2018.
7 Prognoza w poszczegélnych zawodach przedstawiona jest dla duzych grup zawodéw (czterocyfrowy symbol) wg KZiS.
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. . 18
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

wystepuje w zawodzie kucharz (powiat wielicki). Jest to konsekwencjg niskich wynagrodzen oraz braku odpo-

wiednich kompetencji zawodowych wsrod poszukujacych pracy a zwigzanych z odpowiedzialno$cig i samo-
dzielnoscia. Prognoza na 2018 rok sygnalizuje wzrost zapotrzebowania na kucharzy w powiatach chrzanow-

skim, krakowskim, mys$lenickim oraz nowosadeckim.

Brak poszukujacych pracy (deficyt) notuje si¢ w zawodach: recepcjonista i rejestrator (powiat krakowski, wa-
dowicki, myslenicki, wielicki, nowotarski, nowosadecki), kelnera i barmana (powiat olkuski, chrzanowski, kra-
kowski, wadowicki, wielicki, bochenski, tarnowski, Tarnoéw, nowosadecki, nowotarski) oraz pracownikéw biur
podrézy i organizatoréw obstugi turystycznej (powiat wielicki). Glowng przyczyna niedopasowania podazy
pracy do popytu na nig, W przypadku tych zawodow, jest brak znajomos$ci jezykow obcych. Prognozuje si¢
wzrost zapotrzebowania na recepcjonistow W powiecie nowotarskim, na kelnerow i barmanow w powiatach
chrzanowskim, krakowskim, mys$lenickim, nowosadeckim, natomiast na pracownikéw biur podrdzy w powiecie

wielickim.

Na rynku notuje si¢ takze brak pracownikow takich jak: sprzataczki i pokojowe. Wzrost zapotrzebowania na te
zawody bedzie miat miejsce w Krakowie.

Nadwyzka poszukujacych pracy ma miejsce W przypadku specjalistow technologii Zywnosci | zywienia.
W branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej do tej grupy jest zaliczana profesja technika zywienia i ustug
gastronomicznych. Deficyt dotyczy powiatéw: olkuskiego, miechowskiego, o$wigcimskiego, wadowickiego,
tatrzanskiego, limanowskiego, nowosadeckiego, gorlickiego, bochenskiego, brzeskiego. Przyczyna niedopaso-
wania podazy pracy do popytu na nig, oprocz braku wystarczajacej liczby ofert pracy w zawodzie i cigglego
naptywu bezrobotnych, sa czynniki zwigzane z brakiem odpowiednich kwalifikacji (w szczegdlnosci doswiad-
czenia) wsrod kandydatow.

8 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

KELNERZY | BARMANI KUCHARZE

PRACOWNICY BIUR PODROZY RECEPCJONISCI
| ORGANIZATORZY OBSLUGI TURYSTYCZNE] | REJESTRATORZY

SPECJALISCI TECHNOLOGII

SYWNOSCI | ZYWIENIA SPRZATACZKI | POKOJOWE

KOL - p. akulski, KMI - p. miechowski, KCH - p. chrzancwski, KRA - p. krakawski, KPR - p. proszowicki, KDA - p. dabrowski, KSU suski, KR - m, Krakéw, KWI - p. wielicki, KBC - p. bocheriski, KBR - p. brzeski,
KTA - p. tarnowski, KT - m. Tarndw, KOS - p. odwiecimski, KWA - p. wadowicki, KMY - p. myslenicki, KLI - p. limanowski, KNS - p. nowosgdecki, KN - m. Nowy Sacz, KGR - p. gorlicki, KNT - p. nowatorski, KTT - p. tatrzariski

duza nadwyzka
poszukujgcych pracy

Zrédto: https:/barometrzawodow.pl/

nadwyzka
poszukujgcych pracy

réwnowaga
popytu i podazy

deficyt
poszukujgcych pracy

duzy deficyt
poszukujacych pracy |

brak danych

—
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Analizujac deklaracje respondentdéw W konteks$cie obecnego i przysziego zapotrzebowania na zawody W branzy
hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej wywnioskowano, iz obecnie najwieksze zapotrzebowanie na matopol-
skim rynku pracy dotyczy zawodéw kucharz (65% wskazan), kelner (54%) oraz technik hotelarstwa (32%).

Natomiast najmniejsze zapotrzebowanie dotyczy zawodu technik turystyki wiejskiej (7%). Nalezy doda¢, iz w
opinii respondentéw zapotrzebowanie na pracownikéw w zawodzie kucharz za 5 lat nadal bedzie najwyzsze
(39%). Co wiecej, za 5 lat relatywnie wysokie zapotrzebowanie bedzie zglaszane takze na zawody kelner (32%)
oraz technik hotelarstwa (15%).

LEEEREN Zapotrzebowanie na zawody w opinii pracodawcow™

Zas la

Kelner 54% 32%
Kucharz 65% 39%
Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej 17% 8%
Technik hotelarstwa 32% 15%
Technik obshugi turystycznej 14% 5%
Technik turystyki wiejskiej 7% 4%
Technik zywienia i ustug gastronomicznych 22% 11%

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie wynikéw badania ilosciowego

Z badania ,,Barometr zawodow” wynika, iz W wigkszosci powiatow wojewodztwa wystepuje deficyt pracowni-
kow posiadajgcych zawdd kucharz. Uwzgledniajac deklaracje respondentéw o duzym zapotrzebowaniu na ten
zawod (65%) mozna wywnioskowac, iz liczba pracownikow jest niewystarczajaca dla zaspokojenia aktualnego
zapotrzebowania. Ponadto, uczestnicy badania wskazali, iz na poziomie szkolnictwa zawodowego powinno sie

ksztatci¢ w zawodzie przewodnika turystycznego.

Bilans zawodow

Kelner moze ubiegac sie¢ o pracg w przedsigbiorstwach, ktore prowadza dziatalno$¢ ustugowa zwigzang z wy-
zywieniem (dzial 56 PKD). Firmy o takim profilu dziatalno$ci sa zlokalizowane na terenie Matopolski, w szcze-
golnosci w Krakowie, a takze w zachodniej 1 potudniowej czesci wojewddztwa. Najwickszg koncentracje szkot
ksztatcacych w tym kierunku dostrzega si¢ w Krakowie, z kolei najwiecej uczniow ksztalci si¢ w tym zawodzie
w powiecie gorlickim. Zmniejszajaca si¢ liczba absolwentéw wskazuje na malejace zainteresowanie mtodziezy
tym kierunkiem. Z kolei pracodawcy zgtaszaja duze zapotrzebowanie na kelneréw. Ich deklaracje potwierdza
»Barometr zawodow”, wedlug ktorego w wielu powiatach wojewodztwa wystepuje deficyt oséb poszukujacych
pracy w tym zawodzie. Pozytywne perspektywy zatrudnienia przedstawia takze prognoza, ktora przewiduje jego
wzrost do 2022 roku. Po ukonczeniu ksztatcenia w tym zawodzie istnieje mozliwo$¢ podjecia pracy na takich
stanowiskach jak m.in. barista, barman, kelner oraz wydawca positkéw/bufetowy. W ostatnich latach wynagro-
dzenie kelnera pozostawato jednak na tym samym poziomie, zmniejszyta si¢ natomiast liczba oso6b bezrobot-

nych w stosunku do 2015 roku.

Zawdd kucharz zwiazany jest nieodtacznie z aktywnoscia klasyfikowana jako dziatalnoé¢ ustugowa zwiazana

z wyzywieniem (dziat 56 PKD). Przedsigbiorstwa prowadzace tego typu dzialalno$¢ znajduja si¢ w calym woje-

¥ Warto$ci w tabeli oznaczajg odsetek wskazan respondentow dotyczacy zapotrzebowania na poszczegélne zawody.
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wodztwie, aczkolwiek silniejszg koncentracje obserwuje si¢ w Krakowie oraz w zachodniej i poludniowej czesci

regionu. Najwiecej szkot znajduje si¢ w powiecie nowotarskim, a takze w Krakowie. Uczniowie chetnie wybie-

raja ten kierunek ksztatcenia — pod wzglgdem liczby uczniow zawdd kucharz plasuje si¢ na trzecim miejscu
wsrod pozostatych zawodow z branzy. Z kolei pod wzgledem zapotrzebowania zgtaszanego przez pracodawcow,
profesja ta znajduje si¢ na 1. pozycji na tle pozostatych zawoddéw. W wigkszo$ci powiatow wojewddztwa wyste-
pyuje deficyt 0sob poszukujacych pracy w tym zawodzie, co potwierdza pozytywne perspektywy zatrudnienia.
Przewidywany jest takze wzrost zatrudnienia kucharzy do 2022 roku. Osoba wyksztatlcona w zawodzie
kucharz moze podja¢ prace na takich stanowiskach jak m.in. kucharz malej gastronomii, pomoc kuchenna,
kucharz, szef kuchni czy pizzerman. Srednie wynagrodzenie w tym zawodzie nie wypada najlepiej na tle pozo-
statych profesji z branzy, aczkolwiek w ostatnich latach odnotowano jego wzrost. Znacznie zmniejszyla si¢ row-

niez liczba 0s6b bezrobotnych w porownaniu do liczby w 2015 roku.

Zawod pracownik pomocniczy obstugi hotelowej przeznaczony jest dla osob z niepetnosprawnoscig intelektu-
alng w stopniu lekkim. Profesja ta funkcjonuje w przedsigbiorstwach, ktore zajmujg si¢ zakwaterowaniem (dziat
55 PKD). Takie firmy sa zlokalizowane w catym wojewddztwie, aczkolwiek szczegdlng ich koncentracje do-
strzega si¢ w Krakowie i potudniowej czgéci regionu (przede wszystkim w powiecie tatrzanskim). Najwigcej
szkot ksztalcagcych w tym zawodzie znajduje si¢ natomiast w Krakowie. Liczba uczniéw ksztatcacych sig
W zawodzie pracownik pomocniczy obslugi hotelowej jest najnizsza w odniesieniu do pozostatych profesji
branzy. Perspektywy zatrudnieniowe raczej nie sg pozytywne — pracodawcy nie zglaszaja duzego zapotrzebowa-
nia na ten zawdd, przewidywany jest takze spadek zatrudnienia. W ostatnich latach wzrosta takze liczba osob
bezrobotnych posiadajacych ten zawod. Mimo to mozliwosci osob posiadajacych ten zawdd sg spore — moga
podja¢ prace na takich stanowiskach jak palacz piecow zwyktych, pracownik pomocniczy obstugi hotelowej,

sprzatacz pojazdow, sprzataczka biurowa, sprzataczka tazienkowa oraz sprzataczka pokojowa.

Osoby posiadajace zawod technik hotelarstwa moga ubiega¢ si¢ o zatrudnienie w firmach, ktore prowadzg
dziatalno$¢ w zakresie zakwaterowania (dziat 55 PKD). Przedsigbiorstwa te wystepuja w calym wojewddztwie,
aczkolwiek duze ich nagromadzenie zauwaza sie¢ w Krakowie i potudniowe] czeéci regionu (w szczegdlnosci
w powiecie tatrzanskim). Najwigksza liczba szkot ksztatcacych w tym kierunku jest zloaklizowana w Krakowie.
Ksztalcenie w zawodzie technik hotelarstwa cieszy sie znacznym zainteresowaniem wsrod mtodziezy - pod
wzgledem liczby uczniéw, profesja ta plasuje si¢ na 2. pozycji na tle pozostatych analizowanych zawodow.
Pracodawcy zglaszaja zapotrzebowanie na pracownikow posiadajacych ten zawod, a ich deklaracje potwierdza
,Barometr zawodow” — w wielu powiatach wystepuje deficyt osdb poszukujacych pracy w tym zawodzie. Per-
spektywy zatrudnieniowe wydajg sie by¢ optymistyczne, gdyz w ostatnich latach zmniejszyta sie liczba osdb
bezrobotnych. Co wigcej, prognoza zatrudnienia nie przewiduje jego znacznych zmian.

Technicy obstlugi turystycznej sg zatrudniani w przedsiebiorstwach, ktorych dziatalno$¢ jest zaklasyfikowana
do dzialu 79 PKD — Dziatalno$¢ organizatoréw turystyki, posrednikdéw i agentdow turystycznych oraz pozostata
dziatalno$¢ ustugowa w zakresie rezerwacji i dziatalnosci z nig zwigzane. Podmioty o takim profilu dziatalnosci
sg zlokalizowane niemalze w catym wojewoddztwie, aczkolwiek szczegdlng ich koncentracje mozna zaobserwo-
waé w Krakowie. Znajduje to odzwierciedlenie w ksztatceniu w tym zawodzie, gdyz wickszo$¢ szkot rowniez
miesci si¢ w stolicy Matopolski. Zapotrzebowanie zgtaszane przez pracodawcow na technikow obstugi tury-
stycznej jest relatywnie niskie i pronozuje si¢, ze zmniejszy sie w ciggu kolejnych 5 lat. ,,Barometr zawodow”
potwierdza t¢ prognoze i wskazuje na nadwyzke osdb poszukujgcych pracy w tym zawodzie w 11 powiatach
wojewodztwa. Pozytywnych perspektyw mozna si¢ doszukiwaé w poziomie $redniego wynagrodzenia oraz

w liczbie 0s6b bezrobotnych. W ostatnich latach wzrosty przecigtne zarobki technikow obstugi turystycznej,
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a ich poziom jest najwyzszy w porownaniu do pozostalych analizowanych zawodoéw. Zmniejszeniu ulegla liczba

0s6b bezrobotnych w odniesieniu do 2015 roku. Zache¢ta dla mlodziezy moze by¢ takze fakt, iz po ukonczeniu

ksztalcenia w tym zawodzie mogg oni podja¢ prace na licznych stanowiskach, takich jak m.in. kierownik agencji
turystycznej, organizator imprez sportowych, organizator ustug gastronomicznych, organizator uslug hotelar-

skich, pracownik biura podrézy lub referent ds. turystyki.

Zawdd technik turystyki wiejskiej funkcjonuje w firmach, ktérych dziatalnos¢ klasyfikowana jest do dziatu 79
PKD — Dziatalno$¢ organizatoréw turystyki, posrednikow i agentow turystycznych oraz pozostala dziatalno$é
uslugowa w zakresie rezerwacji i dziatalno$ci z nig zwigzane. Przedsigbiorstwa prowadzace tego typu dziatal-
no$¢ znajduja si¢ prawie we wszystkich powiatach wojewodztwa, przy czym wigkszo$¢ z nich miesci sig
w Krakowie. Znajduje to odzwierciedlenie w ksztatceniu w tym kierunku, ktore rowniez koncentruje si¢ w stoli-
cy wojewodztwa. Ukonczenie nauki w zawodzie technik turystyki wiejskiej umozliwia objecie takich stano-
wisk jak np. organizator dziatalnosci turystycznej na obszarach wiejskich, organizator dziatalnoSci agrotury-
stycznej lub pracownik w gospodarstwie rolnym. Zapotrzebowanie zglaszane przez pracodawcow na ten zawod
jest bardzo niskie i wedlug prognoz ulegnie zmniejszeniu w najblizszych 5 latach. Potwierdza to ,,Barometr
zawodow”, zgodnie z ktorym w 11 powiatach Matopolski wystepuje nadwyzka osdb poszukujacych pracy w tym
zawodzie. Pozytywne perspektywy zatrudnieniowe dla tego zawodu zawierajg si¢ w korzystnej zmianie liczby
0s6b bezrobotnych.

Ksztalcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych od lat cieszy si¢ najwigkszg popularnoscia
wsrod uczniow. Rosnaca liczba absolwentéw wskazuje na coraz wigksze zainteresowanie mtodziezy tym zawo-
dem. Osoby, ktore ukonczyly ksztalcenie w tym kierunku moga ubiegac si¢ o zatrudnienie w przedsigbiorstwach
prowadzacych dziatalnos¢ ustugowa zwigzang z wyzywieniem (dziat 56 PKD). Firmy o takim profilu dziatalno-
sci wystepujg we wszystkich powiatach wojewddztwa, aczkolwiek szczegdlne ich nagromadzenie dostrzega si¢
w zachodniej i potudniowej czesci regionu, jak rowniez w Krakowie. Pracodawcy zglaszaja zapotrzebowanie na
pracownikow wyksztatconych w tym kierunku, aczkolwiek badania rynku pracy nie przedstawiaja tego zawodu
W pozytywnym $wietle. ,,Barometr zawodow” wskazuje na nadwyzke osob poszukujacych pracy w 10 powia-
tach. Co wiecej, do 2022 roku prognozowany jest takze spadek zatrudnienia technikéw zywienia i uslug
gastronomicznych. Zmniejszeniu uleglto $rednie wynagrodzenie w tym zawodzie. NiekOrzystna jest rowniez

zmiana liczby 0sob bezrobotnych w odniesieniu do 2015 roku.
Kompetencje zawodowe i kwalifikacje

Kelner

Ksztalcenie

Na zawdd kelner sktadajg sie 2 kwalifikacje: ,,Wykonywanie ustug kelnerskich” oraz ,,Organizacja ustug ga-
stronomicznych” (IEEEe)>. Efekty ksztalcenia wlasciwe dla pierwszej kwalifikacji to sporzadzanie potraw
i napojow i obstugiwanie gosci. Umiejetnosé sporzadzania potraw i napojow wymaga m.in. zdolnosci do wyko-
nywania czynnosci zwigzanych z ekspozycja potraw i napojow (ocena jakosci surowcow, warunkow ich prze-

chowywania, doboru, sporzgdzanie potraw i napojow zgodnie z recepturg). Umiejetno$é obstugiwania gosci

2 https:/icke.gov.pl/images/_ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/513101.pdf, [dostep: 30.05.2018].
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obejmuje m.in. obstuge gosci, opracowanie kart menu, doradzanie gosciom w wyborze potraw, ocene estetyki
podania, wykonywanie czynnosci porzadkowych i rozliczen?'.

Efekty ksztalcenia wiasciwe dla drugiej kwalifikacji to planowanie i rozliczanie ustug gastronomicznych. Pla-
nowanie ushug gastronomicznych wiaze si¢ m.in. z okre$laniem zakresu oferty gastronomicznej i jej przygoto-
waniem, czy okreslaniem dziatan zwigzanych z jej promocja. Rozliczanie ustug gastronomicznych wiaze si¢
m.in. ze sporzadzaniem dokumentacji ustug gastronomicznych i dokonywaniem rozliczen za pomocg kas fiskal-

nych i programéw komputerowych?.

Z badania przeprowadzonego wérod absolwentow w roku 2015 i 2016 wynika, ze stabym punktem ksztalcenia
kelnerow sa zajecia praktyczne (56% odpowiedzi). Podkresla si¢, Ze zajec jest za mato lub sg niskiej jakosci,
czyli przeprowadzane w placéwkach gastronomicznych, ktére nie daja mozliwosci nabycia kwalifikacji nie-

zbednych dla zawodu (np. praktyki w stotdéwkach zamiast restauracji)®.

W Niemczech, Austrii, Francji ksztatcenie w zawodzie kelnera trwa 3 lata. Edukacja odbywa si¢ w ramach tzw.
podwdjnego ksztatcenia (2 osrodki nauki — przedsigbiorstwo i w szkota zawodowa). Szkolenie zawodowe
W przedsigbiorstwie trwa zwykle 3-4 dni w tygodniu. W wielu przedsigbiorstwach praktyka uzupetniana jest
dodatkowymi warsztatami. Edukacja w placowce szkolnej obejmuje 8-12 lekcji w tygodniu. Uczen zobowigzany
jest do zaliczenia egzaminu koncowego, a takze posredniego (odbywa si¢ W potowie szkolenia i weryfikuje
poziom wiedzy)?*. Podczas szkolenia uczen otrzymuje zasitek szkoleniowy, ktorego wysokosé rozni sie w zalez-
nosci od regionu oraz etapu szkolenia. Dodatek stanowi miesigczne wynagrodzenie stazysty za prace wykony-
wang W placowce przedsiebiorcy®. Jego poziom jest ustalany w drodze porozumienia partneréw publicznych
i prywatnych edukacji’®. Po zakoniczeniu szkolenia uczeh ma mozliwosé dalszej edukaciji poprzez uczestniczenie
np. w seminariach winiarskich, kursach dekoracji, promocji*’.

Rynek pracy

Analiza ofert pracy na stanowisku kelnera wskazuje na mozliwo$¢ rozwijania wiedzy i umiejetnosci pod kurate-
la przysztego pracodawcy. Wielu oferuje programy adaptacyjne i dostarczenie niezbednej wiedzy podczas wdra-
zania na stanowisko®®. Praca na takim stanowisku moze wyposazy¢ W niezbedne do dalszego rozwoju doswiad-

czenie, czyli np. umiejetno$¢ organizacji pracy i samodzielnos¢ w jej wykonywaniu.

Osoby posiadajgce zawod kelnera moga podjaé prace na nastepujacych stanowiskach: barista, barman, kelner
oraz bufetowy. Na wszystkie te stanowiska wymagana jest aktualna ksigzeczka do celow sanitarno-
epidemiologicznych oraz wczesniej wspomniane doswiadczenie. Atutem kandydata jest takze znajomo$¢ stan-
dardéw obstugi klienta. W przypadku baristow istotne jest takze rozréznianie rodzajéw kaw oraz umiejetnosé
prawidtowego ich parzenia, a takze kurs baristy. Na stanowisku barmana konieczna jest natomiast umiejetnos$c
sporzadzana napojow i koktajli. W zawodzie kelnera oczekuje si¢ od kandydatow ukoniczonych kursow somme-
lierskich oraz carvingu®.

2 bidem.

2 |bidem.

2 Badania losoéw absolwentow 2015 i 2016.

2 http://www.bildungsxperten.net/wissen/wie-funktioniert-eine-duale-ausbildung/, [dostep: 16.05.2018].

% §17 ustawy o ksztalceniu zawodowym: https://www.gesetze-im-internet.de/bbig_2005/BIJNR093110005.html
% hitps://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Artikel/Berufsbilder/restaurantfachleute.html#doc203116body Text4,
[dostep: 16.05.2018].

" https://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Artikel/Berufsbilder/restaurantfachleute.html#doc203116bodyText4,
[dostep: 16.05.2018].

2 https://www.pracuj.pl/praca/kelner-barman-krakow,oferta, 5939270, [dostep: 16.05.2018].

% https:/iwww.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].
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Oprocz kwalifikacji zawodowych 0soby pracujace na powyzszych stanowiskach powinny posiada¢ kompetencje

ogolne takie jak: komunikatywnos¢, umiejetno§¢ pracy W zespole, otwarto§¢ na zmiany. Cennym atrybutem

absolwenta jest takze znajomo$¢ jezyka angielskiego na poziomie co najmniej komunikatywnym. Sg to kompe-
tencje poszukiwane przez pracodawcoéOw wérod kandydatow do pracy w zawodzie kelnera. Istotne wydaje sie
zatem pozaszkolne rozwijanie umiejetnosci w tych obszarach®. Niemal we wszystkich ogloszeniach o prace
znajduje si¢ takze wymdg znajomosci jezyka angielskiego. Wyzej wymienione umiej¢tnosci mozna takze zdo-
bywa¢ na kursach zawodowych, np. W Krakowskiej Szkole Restauratoréw, akredytowanej przez Malopolskie
Centrum O$wiaty®!, organizujacej szkolenia W jezyku polskim i angielskim. Uczniowie i absolwenci moga na-
bywa¢ kompetencje W zakresie jezyka angielskiego poza placoéwkami ksztalcenia zawodowego, np. poprzez
internetowe kursy jezyka angielskiego, kursy w szkotach jezykowych kursy organizowane przez urzad pracy czy

wymiang j¢zykowa organizowang za pomoca portali spolecznosciowych.

Na podstawie wynikéw indywidualnych wywiadéw poglebionych oraz analizy eksperckiej, wyloniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu kelner. Wytypowana lista zostata wykorzystana do badania
ilosciowego wsrdd przedsigbiorcow, ktorzy sposrdd zaklasyfikowanych do badania kompetencji najczesciej
wskazywali jako kluczowe zarowno kompetencje ogolnozawodowe, jak i specjalistyczne. Kompetencije te obej-
mujg zardwno wiedze teoretyczng zwigzang z zawodem (m.in. ogélnozawodowa umiej¢tnos$é rozrdzniania pro-
cesow technologicznych stosowanych w produkcji potraw), jak i umiejetnosci praktyczne (m.in. specjalistyczna

umiejetnos¢ przygotowywania sal konsumpcyjnych do obstugi gosci lub rozliczania ustug kelnerskich).

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe podkreslali, iz praca w zawodzie jest cigzka i wymaga dyspozycyjno-
sci do pracy w weekendy. Nie mieli oni jednak zadnych zastrzezen odno$nie kluczowych kompetencji wskaza-
nych przez pracodawcow. Wskazali jednoczes$nie, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych osoby pracujace
w zawodzie kelner powinny posiada¢ kluczowe kompetencje ogélne takie jak: kultura obstugi klienta, kultura

osobista, podzielno$¢ uwagi oraz umiejetnosci organizacyjne.

Z kolei zdaniem pracodawcdow, kompetencje takie jak: kultura obstugi klienta oraz uczciwo$é, ktore nalezg do
grupy kompetencji specjalistycznych, nie sg postrzegane jako kluczowe. Nalezy takze doda¢, iz ich zdaniem
poziom zadnej z kompetencji, ktore posiadajg absolwenci nie jest wystarczajacy do realizacji zadan zawodo-
wych. Co wiecej, badani pracodawcy wskazali, ze absolwenci nie posiadajg takze tych kompetencji, na ktore —

ich zdaniem — za 5 lat wzro$nie zapotrzebowanie (poza kulturg obstugi klienta).

Wedtug pracodawcoéw kompetencjami trudno dostgpnymi wsrod absolwentéw sa: przestrzeganie zasad zabez-
pieczania jakosci zdrowotnej zywnoSci, stosowanie programéw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie
zadan, przygotowywanie sal konsumpcyjnych do obstugi gosci oraz kultura obstugi klienta. Sg to jednoczesnie
kluczowe kompetencje, na ktore za 5 lat wzro$nie zapotrzebowanie. Uczniowie nie wynosza tych kompetencji ze
szkoty, gdyz do ich wyksztatcenia niezbedne sa rzeczywiste warunki pracy. Wobec tego nalezy nawigza¢ wspot-

prace z pracodawcami w zakresie wizyt oraz zaje¢ praktycznych na stanowisku pracy.

W opinii ekspertow reprezentujacych szkoty zawodowe, trudno dostepnymi kompetencjami migkkimi sa kultura
osobista, odpornos$¢ na stres i umiejgtnosci organizacyjne. Kompetencje migkkie powinno si¢ ksztattowaé we
wczesnych latach zycia, w tym procesie najwiekszy udzial powinni mie¢ rodzice. Szkoty mogg jednak w ograni-

czonym stopniu wyksztalci¢ te kompetencje — na ich doskonalenie nalezy przeznaczy¢ lekcje wychowawcze. Co

® Oferty pracy zgtoszone w 2016 i 2017 - dane WUP Krakow.
L https://ksr.net.pl/oferta-dla-szkol/, [dostep: 16.05.2018].
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wigcej, wszyscy nauczyciele powinni by¢ wyczuleni na wszelkie nieodpowiednie zachowania — kazdorazowo

w przypadku ich wystapienia powinni wyja$nia¢ uczniom, jakie sg stosowne postawy w okreslonych sytuacjach.

Badani pracodawcy sa zdania, iz kompetencje ogélnozawodowe mozna uzyskaé przede wszystkim na stanowi-
sku pracy. Doskonalenie odpornosci na stres, znajomosci jezyka angielskiego, uczciwosci mozliwe jest w szkole.
Natomiast nabycie umiej¢tno$ci w zakresie wykonywania czynno$ci zwiagzanych z obstuga gosci oraz ksztatto-

wanie kultury osobistej 1 kultury obstugi klienta mozliwe jest zarowno w szkole, jak i na stanowisku pracy.

LELEERPR Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie kelnera w ujeciu wynikow badania ilosciowego

rozroznianie surowcow i towaro6w handlowych stosowanych w

o | produkcji potraw, napojow oraz W bezposredniej sprzedazy w PR
_% zaktadzie gastronomicznym
9 | rozrdznianie procesow technologicznych stosowanych w pro-
2 - X X PR
& | dukcji potraw
8 . : PRI P N
% ls?('r:izestrzeganle zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywno X X X PR
&0
O | stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wy-

. , X X X PR

konywanie zadan

@ | przygotowywanie sal konsumpcyjnych do obstugi gosci X X PR
g wykonywanie czynnosci zwigzanych z obstuga gosci X X SZ/PR
= | rozliczanie ushug kelnerskich X PR
€ kultura obstugi klienta X X X SZ/PR
@ | uczciwosé X SZ
o | kultura osobista X SZ/PR
T:?n odpornos$¢ na stres X SZ
O | znajomos¢ jezyka angielskiego 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

Kompetencje niezbedne w zawodzie kelnera mozna pozyskac¢ poprzez uczestnictwo w certyfikowanych kursach
i szkoleniach. Uczestnik w trakcie takich kursow moze zdoby¢ wiedzg¢ teoretyczng oraz umiejgtnoséi praktyczne
w zakresie zasad rozliczen kelnerskich, sposobéw przyrzadzania oraz podawania potraw i napojow, obstugi
przyje¢ okolicznosciowych, wyposazenia barow w sprzet i urzadzenia, sposobow przyrzadzania oraz serwowa-
nia napojow i koktajli oraz przyrzadzania réznego rodzaju kawy oraz wykonywania wzoréw na ich powierzch-

ni2.

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

Ksztalcenie

Zawdd kucharz obejmuje 1 kwalifikacje: ,,Sporzadzanie potraw i napojow” (IELLERE)>. Efekty ksztatcenia
wilasciwe dla kwalifikacji to przechowywanie zywnosci oraz sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Umie-
jetnos¢ przechowywania zywnosci 0znacza m.in., ze uczen klasyfikuje zywno$¢é w zalezno$ci od trwatosci, po-
chodzenia, warto$ci odzywczej i przydatno$ci kulinarnej oraz dobiera metody utrwalania zywnosci. Umiejetnosé
ekspedycji potraw i napojéw wiaze si¢ natomiast Z tym, ze uczen stosuje receptury gastronomiczne, rozroznia
metody i techniki sporzadzania potraw i napojow, dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow, sporzadza
potprodukty oraz potrawy i napoje. Poza tym osoba ksztatcaca si¢ w zawodzie kucharza ocenia organoleptycz-
nie zywno$¢ i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace
zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki Produk-
cyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Con-
trol Point)*.

W przypadku ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym kucharz po potwierdzeniu kwalifikacji ,,Spo-
rzadzanie potraw i napojow” moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik zywienia
i uslug gastronomicznych po potwierdzeniu dodatkowo kwalifikacji ,,Organizacja zywienia i ustug gastrono-
micznych” oraz uzyskaniu wyksztalcenia $redniego®.

Z badania przeprowadzonego wsrod absolwentow w roku 2015 i 2016 wynika, Zze stabym punktem ksztatcenia
kucharzy sg zajecia praktyczne — 64% odpowiedzi bezposrednio wskazywato na to, ze praktycznych zaje¢ jest
za malo lub sg niskiej jakosci®®. Uczniom brakuje podczas praktyk kreatywnego podejécia do rzemiosta, jakim
jest gotowanie. Dodatkowo praktyki sa czesto przeprowadzane W placowkach gastronomicznych, ktore nie daja
mozliwosci nabycia kwalifikacji niezbednych dla zawodu (np. wykorzystywanie praktykantow do wykonywania
czynnos$ci porzadkowych). Ponad 18% odpowiedzi bylo zwigzanych z organizacjg systemu ksztatcenia w zawo-
dzie kucharza. Uczniowie wskazywali na zbyt malg ilo$¢ zajec teoretycznych, stabe wyposazenie gastrono-
miczne pracowni szkolnej, brak dostgpu do nowoczesnych urzadzen. Znaczna liczba odpowiedzi stanowita takze
komentarz dotyczacy kompetencji i stosunku kadry nauczycielskiej do uczniow. Uczniom brakuje u pedagogéw

kreatywnego, nowoczesnego podejcia do przedmiotu nauki i do stuchaczy®’.

Oprocz kwalifikacji zawodowych osoba pracujgca na stanowisku kucharza powinna posiada¢ kompetencje
personalne i spoteczne, do ktorych nalezy: efektywne zarzadzanie czasem, kreatywno$¢ i konsekwencja w dzia-

taniu, odpowiedzialno$¢, che¢ aktualizowania i doskonalenia wiedzy®.

Ksztalcenie w zawodzie kucharza w Niemczech zasadniczo nie wymaga na poczatku stazu u przedsiebiorcy
zadnego ukonczonego szkolenia. Jednak wiekszo$¢ firm oczekuje dyplomu szkoty $redniej ($wiadectwa Sredniej
dojrzatosci otrzymywanego po ukoniczeniu 10 klas nauczania). Okres ksztatcenia w zawodzie wynosi 3 lata.

Wymagane jest zaswiadczenie lekarskie. Uczniowie otrzymuja podczas nauki wynagrodzenie, ktérego wysokos¢

* https://cke.gov.pl/images/_ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/512001.pdf, [dostep: 30.05.2018].
* Ibidem.

% http://www.ckziu.zory.pl/artykul/kucharz-21.html, [dostep: 16.05.2018].

% Badanie losow absolwentow 2015 i 2016.

% Ibidem.

% https://www.ore.edu.pl/wp-content/uploads/ksztalcenie_zawodowe/zawody2-3/cd/kucharz_512001_1.pdf,
[dostep: 16.05.2018].
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zalezy od regionu. Po ukonczeniu 3-letniego ksztatcenia mozliwa jest specjalizacja w zakresie diety lub dese-

row™,

Rynek pracy

Zawdd kucharza jest odpowiedzialng profesja realizowang w bardzo dynamicznym, ciagle zmieniajacym si¢
srodowisku. Wzrost poziomu i jako$ci zycia Polakéw pozwala na zmiang podej$cia do spozywania jedzenia, co
nie jest juz tylko sposobem na zaspokojenie podstawowej potrzeby, a staje si¢ elementem mody, sposobu spe-
dzania wolnego czasu. Rezultatem tego zjawiska jest rosngce zainteresowanie r6znymi modami zywieniowymi
czy kuchniami innych kultur. Wymaga to od kucharzy ciaglego doskonalenia umiejetnosci, postawy otwartej na

nauke oraz kreatywnosci podpartej znajomoscia rzemiosta.

W polskich warunkach ksztalcenia uczniowie czesto nie sg wyposazani W niezb¢dne do pracy na stanowisku
kucharza kwalifikacje i kompetencje. Na rynku pracy ma miejsce deficyt poszukujacych pracy na tym stanowi-
sku, mimo ze profesja kucharza jest 3. najbardziej popularnym kierunkiem branzy hotelarsko-gastronomiczno-
turystycznej w wojewodztwie matopolskim. Pracodawcy wskazuja na brak dos$wiadczenia, checi do pracy
W systemie zmianowym oraz chegci pracy za obowiazujace stawki. Z kolei eksperci z powiatu nowosadeckiego

wskazali, ze kucharze przechodza do szarej strefy.

Osoby posiadajace zawod kucharza mogg podjaé prace na nastepujacych stanowiskach: kucharz, kucharz mate;j
gastronomii, pizzerman, pomoc kuchenna oraz szef kuchni. Na wszystkie te stanowiska podstawowym wymo-
giem jest posiadanie aktualnej ksigzeczki do celow sanitarno-epidemiologicznych. Bardzo wazne jest takze
wczesniejsze doswiadczenie W pracy o podobnym charakterze, rozumiane jako umiejetnosé przygotowywania

potraw oraz znajomos¢ podstaw pracy w kuchni®.

Co wigcej, analiza ofert pracy kierowanych do oséb legitymujacych si¢ zawodem kucharza wskazuje, ze kwali-
fikacje i kompetencje poszukiwane przez pracodawcow to odpowiednie wyksztatcenie oraz kreatywno$¢, czyli
np. umiejetnosci przygotowywania nowego menu, opracowywania nowych receptur. Dla pracodawcoéw wazna
jest pomystowo$¢, innowacyjno$¢ oraz bardzo dobra organizacja pracy wilasnej. Do niebanalnych spraw w pro-

fesji kucharza nalezy zmyst estetyczny i prawidlowe prezentowanie potraw i dan®.

Na podstawie wynikéw indywidualnych wywiadow poglebionych oraz analizy eksperckiej, wyloniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu kucharz. Wytypowana lista zostata wykorzystana do bada-
nia ilo$ciowego wsrdd przedsigbiorcow, ktorzy sposrod zaklasyfikowanych do badania kompetencji najczesciej
wskazywali jako kluczowe kompetencje ogoélnozawodowe. Do tej grupy kompetencji zalicza si¢ przede wszyst-
kim wiedze¢ teoretyczng zwigzang z zawodem — np. rozrdznianie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji

gastronomicznej czy rozpoznawanie instalacji technicznych w zaktadach gastronomicznych.

Eksperci reprezentujacy szkoly zawodowe deklarowali, iz kucharz powinien potrafi¢ smacznie gotowaé oraz
estetycznie udekorowac potrawy — jest to podstawa w tym zawodzie. Co wiecej, podkreslali istote kultury osobi-
stej zarowno w pracy zawodowej, jak i zyciu codziennym. Wskazali rowniez, iz oprocz twardych kwalifikacji
zawodowych osoby pracujace w zawodzie kucharz powinny posiada¢ kluczowe kompetencje ogodlne takie jak:

zdolno$ci manualne, wiedza o branzy, kreatywno$¢ oraz samodoskonalenie.

“https://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Artikel/Berufsbilder/koch.html#doc202812body Text4, [dostep: 16.05.2018].
“0 https:/www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].
4 Oferty pracy zgloszone w 2016 i 2017 - dane WUP Krakow
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Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoly ksztalcacej w zawodzie kucharz posiadaja specjali-
styczne umiejetnosci w zakresie przechowywania zywnosci, sporzadzania potraw i napojow oraz wykonywania

czynnosci zwigzanych z ekspedycja potraw i napojow, a takze ogdélnozawodowe umiejetnosci w zakresie prze-

strzegania zasad racjonalnego wykorzystania surowcow, postugiwania si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urza-
dzen stosowanych w produkcji gastronomicznej oraz rozrézniania maszyn, urzadzeh i sprz¢tow stosowanych
w produkcji gastronomicznej i ich podzespotow. Tylko 2 ostatnie kompetencje sg wyksztalcone na poziomie
wystarczajacym do realizacji zadan zawodowych. Co wigcej, wigckszo$¢ posiadanych przez absolwentow kompe-

tencji to te, na ktore — wedtug badanych — za 5 lat wzroénie zapotrzebowanie.

W opinii pracodawcoéw, kompetencjami trudno dostepnymi wsrod absolwentow sg: przestrzeganie zasad racjo-
nalnego zywienia, postugiwanie si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji gastrono-
micznej, rozrdznianie maszyn, urzadzen i sprzetow stosowanych w produkcji gastronomicznej oraz ich podze-
spotow, rozpoznawanie instalacji technicznych w zaktadach gastronomicznych oraz sporzagdzanie potraw i napo-
jow. Uczniowie nie wynoszg tych kompetencji ze szkoty, czesto z powodu nieodpowiedniego zaplecza do nauki
praktycznej zawodu. Ksztattowanie tych kompetencji konieczne jest w zakltadach pracy, wobec czego zachodzi

konieczno$¢ nawigzania wspolpracy z pracodawcami w tym zakresie.

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe zadeklarowali, iz wérdd kandydatéw do pracy w tym zawodzie trudno
dostepnymi kompetencjami migkkimi sg umiejetnosci przywddeze i pokora. Kompetencje migkkie nalezy ksztat-
towaé juz we wczesnych latach zycia, aczkolwiek w ograniczonym stopniu mozna rozwijac je takze w szkole.
Na rozwdj kompetencji z tej grupy powinno si¢ przeznaczaé lekcje wychowawcze. Co wigcej, na pozostatych

zajeciach takze mozna pracowa¢ nad tymi kompetencjami poprzez odpowiednie zadania i pracge w grupach.

LB ERE Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie kucharza w ujgciu wynikow badania ilosciowego

Kwalifikacje i kompetencje Zas lat. -

rozrdznianie surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych stosowanych w produkcji gastronomicznej

przestrzeganie zasad racjonalnego wykorzystania surowcow X X X SZ
przestrzeganie zasad gospodarki odpadami X X SZ/PR
przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia X X X SZ
5] . L L . . ,
E postugiwanie si¢ 1n.s.trukCJam1 o_bs%ug.l maszyn | urzadzen stoso- X X X X (W) s7
3 wanych w produkcji gastronomicznej
2
2 e L. , )
§ | rozroznianie maszyn, qrzqdzgn i sprzgtow srtosowanych W pro X X X X (W) s7
£ | dukcji gastronomicznej oraz ich podzespotow
Re)
50
3 . ., . i
rozpoznawanie instalacji technicznych w zaktadach gastrono X X X s7
micznych
przestrzeganie zasad organoleptycznej oceny zywnosci SZ
okreslanie zagrozen, ktore maja wptyw na jakosc¢ i bezpieczen- X s7
stwo zywnosci
% przechowywanie zywnosci X Sz
=
% sporzadzanie potraw i Napojow X X Sz
§_ wykonywanie czynnosci zwigzanych z ekspedycja potraw i X s7
)

napojow.
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
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Respondenci sa zdania, iz wszystkie kompetencje zawarte w zestawieniu mozna naby¢ w szkole. Wyjatkiem jest

umiejetnos¢ przestrzeganie zasad gospodarki odpadami, ktéra uczniowie moga uzupetni¢ na stanowisku pracy.

Kompetencje niezbedne w zawodzie kucharza mozna pozyskaé poprzez uczestnictwo w certyfikowanych kur-
sach i szkoleniach, ktore maja dostarczy¢ kandydatom wiedzy teoretycznej oraz umiej¢tnosci praktycznych

z zakresu organizacji pracy na kuchni oraz technologii przyrzadzania potraw zaréwno cieptych, jak i zimnych*.

Pracownik pomocniczy obshlugi hotelowej

Ksztalcenie

Na zawod pracownik pomocniczy obstlugi hotelowej sktada si¢ 1 kwalifikacja: ,,Wykonywanie prac pomocni-
czych w obiektach $wiadczacych ustugi hotelarskie” )43. Efekty ksztalcenia wlasciwe dla tej kwalifika-
cji to wykonywanie prac pomocniczych w hotelowej czeéci obiektu, wykonywanie prac pomocniczych w ga-
stronomicznej czesci obiektu, wykonywanie prac pomocniczych w otoczeniu obiektu §wiadczacego ustugi hote-
larskie™.

Ksztatcenie w zawodzie pracownik pomocniczy obstugi hotelowej odbywa si¢ wytgcznie dla 0os6b uposledzo-
nych umystowo w stopniu lekkim. Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej wykonuje szeroki asortyment pro-
stych czynnosci w hotelach i innych obiektach $wiadczacych ustugi hotelarskie, najczesciej wspomaga innych
pracownikow hotelu przy wykonywaniu rozmaitych zadan, zgodnie ze specyfikg obiektu hotelarskiego, jego
oferta, liczbg gos$ci i ich wymagan; wykonuje prace porzadkowe W pokojach dla gosci i w pomieszczeniach
ogolnodostepnych (postuguje si¢ recznym i zmechanizowanym sprzgtem porzadkowym), wykonuje prace po-
mocnicze w kuchni (obrobka wstepna surowcow, zaplecze magazynowe) i W sali konsumpcyjnej (prace porzad-
kowe, nakrywanie stolow i zbieranie naczyn), wykonuje prace gospodarcze (drobne naprawy i konserwacja
urzadzen hotelowych, konserwacja bielizny poscielowej, stotowej, ustugi pralnicze), dba o estetyke budynku
hotelu i jego otoczenia (prace porzadkowe, pielegnacja trawnikow, klombow, kwietnikow i kwiatow doniczko-
wych)®.
Rynek pracy

Osoby posiadajace zawod pracownika pomocniczego obstugi hotelowej moga podjac prace na nastepujacych
stanowiskach: sprzataczka tazienkowa, sprzataczka pokojowa, pracownik pomocniczy obstugi hotelowej, palacz
piecow zwyklych, sprzataczka biurowa oraz sprzatacz pojazdéw. Analiza ofert pracy wskazuje, ze pracodawcy
oczekujg od osoby na stanowisku pracownika pomocniczego obstugi hotelowej rzetelnego i sumiennego wyko-
nywania czynnos$ci zwigzanych z obstuga recepcji, sprzataniem obiektu, pilnowaniem porzadku. Oferty czgsto
dotycza dyspozycyjnosci do pracy zmianowej i wymagaja znajomosci jezyka angielskiego®. Na stronie Grodz-
kiego Urzedu Pracy w Krakowie brak jest ofert pracy skierowanych do 0sob niepetnosprawnych w branzy tury-
styczno-gastronomicznej*’.

“2 http://stor.praca.gov.pl/portal#/risiwyszukiwarkaSzkolen, [dostep: 30.05.2018].
3 https://cke.gov.pl/iimages/_EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/911205.pdf, [dostep: 30.05.2018].
44 H
Ibidem.
“® Program nauczania dla zawodu pracownik pomocniczy obstugi hotelowej, Warszawa 2012.
4 Zasob ofert pracy dostarczony przez UMWM.
7 http://www.gupkrakow.pl/oferty-pracy-na-rynku-lokalnym, [dostep: 16.05.2018].
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Na podstawie wynikow indywidualnych wywiadow poglebionych oraz analizy eksperckiej, wytoniono 12 naj-

wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu pracownik pomocniczy obstugi hotelowej. Wytypowana

lista zostala wykorzystana do badania iloSciowego wsrdd przedsigbiorcow, ktorzy sposrod zaklasyfikowanych
do badania kompetencji najczesciej wskazywali jako Kluczowe kompetencje specjalistyczne. Wskazania praco-
dawcoéw obejmuja specjalistyczne umiejetno$ci w zakresie wykonywania prac zwigzanych z przygotowaniem
jednostki mieszkalnej do przyjecia gosci, wykonywania prac pomocniczych w czgéci gastronomicznej obiektu
$wiadczacego ustugi hotelarskie i zwigzanych z obstugg gosci oraz wykonywania prac porzadkowych na terenie
obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie. Istotna jest takze umiejetnos¢ stosowania programéw komputerowych

wspomagajacych wykonywanie zadan, zaliczana do grupy kompetencji ogélnozawodowych.

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe podkreslali, iz w zestawieniu brakuje umiej¢tnosci obstugi maszyn
1 urzadzen sprzatajacych — takie urzadzenia sa coraz bardziej nowoczesne, a W zwiazku z tym coraz trudniejsze
w obshudze, wobec czego powinno si¢ wyksztatca¢ u ucznidéw takg kompetencjg. W ich opinii, taka umiejetnosé
jest obecnie kluczowa. Uczestnicy zogniskowanych wywiadéw grupowych wskazali rowniez, iz oprocz twar-
dych kwalifikacji zawodowych osoby pracujace w zawodzie pracownik pomocniczy obstugi hotelowej powin-
ny posiada¢ kluczowe kompetencje ogolne takie jak: kultura osobista, komunikacja werbalna, znajomos¢ przepi-

so6w BHP, znajomos¢ jezyka obcego oraz punktualnosé.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztatcacej w zawodzie pracownik pomocniczy ob-
stugi hotelowej posiadajg specjalistyczne umiejetnosci w zakresie wykonywania prac pomocniczych w czgsci
gastronomicznej obiektu Swiadczacego ustugi hotelarskie i prac porzadkowych na jego terenie. Absolwenci sa
dyspozycyjni i posiadaja umiejetnosci organizacyjne oraz kulture osobista. Co wigcej, absolwenci posiadaja
kompetencje, na ktére — wedtug badanych — za 5 lat wzro$nie zapotrzebowanie. W opinii respondentow tylko
specjalistyczne umiejetnosci sposrod tych posiadanych przez nowo zatrudnionych sg na wystarczajgcym pozio-

mie do realizacji zadan zawodowych.

W opinii pracodawcoéw, kompetencjami trudno dostepnymi wérdd absolwentow sg: wykonywanie prac zwigza-
nych z przygotowaniem jednostki mieszkalnej do przyjecia gosci, wykonywanie prac pomocniczych W czesci
gastronomicznej obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie oraz wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych
z utrzymaniem w nalezytym stanie terenow zieleni i urzadzen rekreacyjnych znajdujacych sie¢ w otoczeniu
obiektu. Uczniowie nie nabywajg tych kompetencji w szkole, gdyz ich wyksztalcenie niejednokrotnie wymaga
rzeczywistych warunkoéw pracy. Pracodawcy dostrzegaja luki kompetencyjne w tym zakresie i pozwalajg absol-
wentom na ich uzupelnienie na stanowisku pracy. Aby jednak nie dopus$ci¢ do powstawania luk kompetencyj-
nych, nalezy rozwazy¢ nawiazanie wspolpracy z pracodawcami w zakresie organizacji wizyt oraz zaj¢é prak-

tycznych w zakladzie pracy.

W opinii ekspertow reprezentujgcych szkoty zawodowe, trudno dostepnymi kompetencjami migkkimi sg: kultura
osobista i umiejetno$ci organizacyjne. Kompetencje miekkie ksztaltujg si¢ w dziecinstwie, wobec czego szkoty
ponadpodstawowe maja ograniczony wplyw na ich doskonalenie. Zaleca si¢ przede wszystkim przeznaczenie
lekcji wychowawczych na prace nad kompetencjami migkkimi. Nauczyciele pozostaltych przedmiotow takze
moga uczestniczy¢ w doskonaleniu tych kompetencji, w szczegdlnosci jesli kazdorazowo bedg zwracali uwage

na wszelkie niestosowne zachowania.

Respondenci s zdania, iz kompetencje zawarte w zestawieniu mozna uzyska¢ przede wszystkim w szkole (np.
rozroznianie rodzajow ustug hotelarskich, umiejetnosci organizacyjne). Wiekszo$¢ z nich mozna takze dodatko-

wo uzupetni¢ w pdzniejszym czasie na stanowisku pracy (np. wykonywanie prac zwiazanych z przygotowaniem
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jednostki mieszkalnej do przyjecia gosci). W opinii badanych, wyjatek stanowi umiejetnos¢ wykonywania prac
porzadkowych na terenie obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie, ktdrg uczniowie moga naby¢ jedynie w rze-

czywistych warunkach pracy na stanowisku.

Ll ERER Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

W ujeciu wynikow badania ilo$ciowego

<'§ rozpoznawanie typow jednostek mieszkalnych SZ/PR
§ £ | rozréznianie rodzajow ustug hotelarskich SZ
o O
© ™  stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych
20 . , X SZ/PR
©) wykonywanie zadan
wykonywanie prac zwigzanych z przygotowaniem jednost- X X X SZ/PR
ki mieszkalnej do przyjecia gosci
° wykonywanje prac pomocniczygh w cze;éc.i gastronomicz- X % X X (W) S7/PR
S | nej obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie
o
%‘ wykc_)nywame prac pomocniczych zwigzanych z obstuga X X SZ/PR
S | gosci
8;)_ wykonywanie prac porzadkowych na terenie obiektu X X X (W) PR
9 | swiadczacego ustugi hotelarskie
wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z utrzyma-
niem w nalezytym stanie terendow zieleni i urzadzen rekrea- X SZ/PR
cyjnych znajdujacych si¢ w otoczeniu obiektu
© umiejetnosci organizacyjne X SZ
% obstuga urzadzen biurowych SZ/PR
& | kultura osobista X Sz
dyspozycyjnosc¢ 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;

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

Kompetencje niezbedne w zawodzie pracownik pomocniczy obstlugi hotelowej mozna pozyskaé poprzez
uczestnictwo w certyfikowanych kursach i szkoleniach. Szkolenia maja dostarczy¢ uczestnikom niezbednej
wiedzy oraz umiejetnosci zwigzanych z pracg w rdéznych sektorach hotelarstwa. Uczestnik w trakcie takich kur-
sObw poznaje procedury zwigzane z bielizng hotelows i gastronomiczng oraz standardy porzadkowo-sanitarne
W czgsci hotelowej, SPA, gastronomicznej, konferencyjnej oraz administracyjnej. Kursy dostarczaja takze wie-

dzy z zakresu procedur postepowania ze znalezionymi przedmiotami48.

Technik hotelarstwa

Ksztalcenie

Zawdd technik hotelarstwa obejmuje 2 kwalifikacje: ,,Planowanie i realizacja ustug w recepcji” oraz ,,Obstuga
gosci W obiekcie $wiadczacym ushugi hotelarskie” (UEEER) . Efekty ksztatcenia wiasciwe dla pierwszej kwali-
fikacji to rezerwacja ustug hotelarskich i obstuga gosci przyjezdzajacych i wyjezdzajacych. Umiejetno$é rezer-

“8 http://stor.praca.gov.pl/portal/#/risiwyszukiwarkaSzkolen, [dostep: 30.05.2018].
“9 https://cke.gov.pl/iimages/_EGZAMIN_ZAWODOWY//informatory/formula_2017/422402.pdf, [dostep: 30.05.2018].
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wacji ustug hotelarskich wymaga m.in. dobierania ofert hotelowych zgodnie z potrzebami gosci, rezerwowania

ushugi hotelarskich, przy wykorzystaniu systemoéw rezerwacyjnych, sporzadzania dokumentacji zwigzanej

z rezerwacja ustug hotelarskich. Umiejetno$é obshugi gosci wiaze si¢ m.in. ze sporzadzaniem dokumentacji
zwigzanej z procedurami check-in i check-out, udzielaniem informacji turystycznej, przestrzeganiem zasad roz-
liczania kosztéw pobytu gosci W obickcie $wiadczacym ustugi hotelarskie, sporzadzaniem dokumentacji zwia-

zanej z rozliczaniem kosztow pobytu gosci™.

Efekty ksztalcenia whasciwe dla drugiej kwalifikacji to umiejetno$¢ utrzymywania czystosci i porzadku w jed-
nostkach mieszkalnych, przygotowywanie i podawanie $niadan oraz organizacja ustug dodatkowych w obiekcie

$wiadczacym ustugi hotelarskie®™.

Absolwenci kierunku technik hotelarstwa oceniajac jako$¢ ksztalcenia (2015, 2016) wskazali na 3 negatywne
obszary ksztalcenia: zbyt mata liczbg praktyk zawodowych (53% odpowiedzi), brak odpowiedniego przygoto-
wania do zawodu, wynikajacego z postawy pedagogow i konstrukeji programu ksztalcenia (35%) oraz na brak
dostatecznej ilodci zaje¢ z jezyka angielskiego (7%). Wiele wskazan dotyczylo niewystarczajacego wyposazenia

w wiedze z zakresu marketingu®.

W Niemczech pozyskanie kwalifikacji technika hotelarstwa wymaga 2-letniego ksztalcenia. Przedsi¢biorcy
przyjmujacy uczniéw na staz, co do zasady nie wymagajg odbytych wczeéniej szkolen, jednak wigkszos$¢ firm

oczekuje dyplomu szkoly $redniej (10 klas ksztatcenia)®®.
Rynek pracy

Osoby posiadajace zawod technika hotelarstwa mogg podja¢ prace na stanowisku recepcjonisty hotelowego.
Na tym stanowisku wymagana jest umiejetnos$¢ obsthugi komputera oraz pakietu MS Office. Istotna jest takze
umiejetno$¢ obstugi rezerwacyjnych programéw hotelowych wspierajace zarzadzanie obiektem noclegowym
m.in. Chart, KWHotel. Atutem kandydata jest rowniez do$wiadczenie W obshudze klienta>. Analiza ofert pracy
dla osob posiadajacych zawod technika hotelarstwa wskazuje réwniez na to, ze gtdéwna umiejetnoscia osob
poszukujgcych pracy na tym stanowisku powinna by¢ znajomos$¢ jezyka angielskiego. Bardzo istotne jest tez
posiadanie umiejetno$ci planowania i realizacji ustug W recepcji, a takze obstugi gosci w obiekcie. Sygnalizo-

wany jest takze wymog elastycznosci | samodzielnosci w dziataniu®.

Osoby decydujace sie na praktykowanie zawodu w krajach Unii Europejskiej powinny sprawdzié¢, czy zawod ten
nie jest regulowany, co wymaga oficjalnego uznania kwalifikacji i kompetencji zawodowych pozyskanych pod-
czas procesu ksztatcenia. Obecnie zawdd technika hotelarstwa jest regulowany w 5 krajach: Liechtenstein,
Szwajcaria, Stowacja, Cypr i Austria®.

Na podstawie wynikow indywidualnych wywiadéw poglebionych oraz analizy eksperckiej, wytoniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu technik hotelarstwa. Wytypowana lista zostata wykorzy-
stana do badania ilosciowego wsrod przedsigbiorcoéw, ktorzy sposrdd zaklasyfikowanych do badania kompeten-
cji najczesciej wskazywali jako kluczowe kompetencje specjalistyczne. Wskazania pracodawcow obejmujg

specjalistyczne umiejetnosci w zakresie wykonywania prac zwigzanych z obstuga gosci w recepcji, przygoto-

% |bidem.

5! Ibidem.

%2 Badanie losow absolwentow 2015 i 2016.

% https://www.bmwi.de/Redaktion/DE/Artikel/Berufsbilder/fachkraft-fuer-gastgewerbe.html, [dostep: 16.05.2018].
5 https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].

% Ibidem.

% http://ec.europa.eu/growth/tools-databases/regprof/index.cfm?action=profession&id_profession=12251,

[dostep: 16.05.2018].
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wywania jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci, przygotowywania i podawania $niadan w obiekcie swiad-

czacym ustugi hotelarskie, przyjmowania i realizacji zamowien na hotelarskie ustugi dodatkowe oraz prowadze-
qcym g przyj ) g p

nia dziatalnosci promocyjnej i sprzedazy ustug hotelarskich. W ich ocenie istotna jest takze umiejetnos¢ stoso-
wania programéw komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan, nalezaca do grupy kompetencji ogol-

nozawodowych.

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe nie mieli zastrzezen odnos$nie wskazanych przez pracodawcow klu-
czowych kompetencji. Wskazali jednak, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych osoby pracujace w zawo-
dzie technik hotelarstwa powinny posiada¢ kluczowe kompetencje ogdlne takie jak: obycie kulturowe, kultura
osobista, kultura rozmowy oraz komunikacja werbalna.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztalcacej w zawodzie technik hotelarstwa posiada-
ja specjalistyczne umiejetnosci w zakresie wykonywania prac zwigzanych z obstugg gosci w recepcji, przygoto-
wywania i podawania $niadan w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie oraz prowadzenia dziatalnosci promo-
cyjnej i sprzedazy ustug hotelarskich, a takze ogdlnozawodowe umiejetnosci w zakresie stosowania przepisOw
prawa dotyczacych §wiadczenia ustug hotelarskich oraz stosowania programéw komputerowych wspomagaja-
cych wykonywanie zadan. Nowo zatrudnieni posiadajg zazwyczaj kompetencje ogdlne, w tym znajomos¢ jezyka
angielskiego oraz umiej¢tnosci w zakresie obstugi urzadzen biurowych, sporzadzania rozliczen i bilanséw
w turystyce i hotelarstwie oraz obstugi systematycznej rezerwacji turystycznej i informacji turystycznej. Co
wiecej, absolwenci posiadaja czes¢ kompetencji, na ktore — wedtug badanych — za 5 lat wzroénie zapotrzebowa-
nie. W opinii respondentéw prawie wszystkie posiadane przez nowozatrudnionych umiejetno$ci sg na wystarcza-
jacym poziomie do wykonywania zadan zawodowych. Wyjatek stanowi umiejetnos¢ wykonywania prac zwigza-

nych z obstuga gosci w recepcji, ktéra wymaga uzupetnienia.

W opinii pracodawcow, kompetencjami trudno dostepnymi wsrod absolwentow sg: przygotowywanie jednostek
mieszkalnych do przyjecia gosci, przygotowywanie i podawanie $niadan w obiekcie §wiadczacym ustugi hote-
larskie, przyjmowanie i realizacja zaméwien na hotelarskie ustugi dodatkowe, prowadzenie dziatalnosci promo-
cyjnej oraz sprzedaz ustug hotelarskich oraz znajomo$¢ jezyka angielskiego. Uczniowie nie wynosza tych kom-
petencji ze szkoty, gdyz ich ksztaltowanie niejednokrotnie wymaga rzeczywistych warunkéw pracy. Wobec tego
zaleca si¢ podjecie wspolpracy z przedsigbiorcami w zakresie organizacji zajg¢ praktycznych w zaktadzie pracy,

co odzwierciedli realne warunki na stanowisku.

Respondenci sg zdania, iz wszystkie kompetencje zawarte w zestawieniu mozna uzyskaé¢ przede wszystkim
w szkole, natomiast zaliczana do kompetencji ogdlnych umiejetno$¢ obstugi systematycznej rezerwacji tury-
stycznej i informacji turystycznej moze zosta¢ dodatkowo uzupelniona na stanowisku pracy. Wyjatkiem jest
umiejetno$¢ sporzadzania rozliczen i bilanséw w turystyce i hotelarstwie — w opinii badanych, ta kompetencja

moze by¢ nabyta jedynie na stanowisku pracy.

Kompetencje niezbedne w zawodzie technik hotelarstwa mozna pozyska¢ poprzez uczestnictwo w certyfiko-
wanych kursach i szkoleniach. Uczestnik w trakcie takich kurséw zdobywa wiedzg praktyczng oraz teoretyczng
niezbg¢dna do prawidtowego wykonywania oraz koordynowania ustug hotelarskich, poznaje sposoby ich $wiad-
czenia oraz zasady ksztattowania polityki handlowej w hotelarstwie. Uczestnik zostaje takze zapoznany ze stan-
dardami obshugi klienta w hotelarstwie®’.

5 http://stor.praca.gov.pl/portal/#/risiwyszukiwarkaSzkolen, [dostep: 30.05.2018].
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LELEIERESY Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie technik hotelarstwa w uj¢ciu wynikow badania

ilo§ciowego

Kwalifikacje i kompetencje Zah lat.
SZ

stosowanie przepisow prawa dotyczace $wiadczenia ushug hote- X (W)

go soso
S 2 | larskich
164 o . L, . _
Cb)b g stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych wyko X X X (W) sz
nywanie zadan
wykonywanie prac zwigzanych z obstuga gosci w recepcji X X X Sz
@ | przygotowywanie jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci X X X SZ
% przygotowywame i podawanie $niadah w obiekcie $wiadczacym X X X X (W) s7
B | ustugi hotelarskie
< | przyjmowanie i realizacja zamowien na hotelarskie ustugi do-
S | datkowe. X X X Sz
» prowadzenie dziatalno$ci promocyjnej oraz sprzedaz ushug X X X X (W) s7
hotelarskich
znajomos¢ jezyka angielskiego X X (w) SZ
o | obstuga urzadzen biurowych X (w) Sz
% znajomos$¢ systemow rezerwacyjnych w hotelarstwie X sz
5" sporzadzanie rozliczen i bilanséw W turystyce i hotelarstwie X (w) PR
obstuga systematycznej rezerwacji turystycznej i informacji X (W) = SZIPR
turystycznej

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

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

Technik obstugi turystycznej

Ksztalcenie

Na zawdd technik obshugi turystycznej sktadaja si¢ 2 kwalifikacje: ,,Planowanie i realizacja imprez i ustug
turystycznych” oraz ,,Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug turystycznych” ()58.
Efekty ksztalcenia wiasciwe dla pierwszej kwalifikacji to planowanie i kalkulacja kosztow imprez i ustug tury-
stycznych, rezerwacja imprez i ustug turystycznych oraz realizacja imprez i ushug turystycznych. Planowanie
i kalkulacja kosztow imprez dotyczy gtdwnie umiejetnego wykorzystania wiedzy z zakresu geografii turystycz-
nej do sporzadzania programéw konferencji, kongresow, targow i gield turystycznych, obliczania kosztow
i ustalania cen imprez. Rezerwacja imprez i ustug turystycznych to umiejetno$é zwiazana z doborem ustugodaw-
cow do realizacji imprez czy doborem najkorzystniejszego sposobu ubezpieczenia uczestnikow ruchu turystycz-
nego. Realizacja imprez wigze si¢ natomiast Z umiejgtnym stosowaniem metod przewodnictwa turystycznego
oraz pilotazu wycieczek, planowaniem i organizowaniem czasu wolnego klientow, a takze monitorowaniem

przebiegu realizacji imprez®.
Efekty ksztatcenia wiasciwe dla drugiej kwalifikacji to umiejetno$¢é prowadzenia informacji turystycznej, pro-
wadzenia sprzedazy ushug i imprez turystycznych oraz ich rozliczania ushug i imprez turystycznych®.

Absolwenci kierunku technik obstugi turystycznej oceniajac jakos¢ ksztatcenia (2015, 2016) wskazali na zbyt
mala liczbe praktyk lub ich niska jako$¢ (62%) i brak prawdziwego zainteresowania nauczycieli pracg z uczniem

% https://cke.gov.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/422103.pdf, [dostep: 30.05.2018].
% Ibidem.
5 |bidem.
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(14%). Zaledwie 6% odpowiedzi bylo zwigzanych z potrzebg zwigkszenia liczby zaje¢ jezyka angielskiego

i jakosci jego nauczania®.

Rynek pracy

Osoby posiadajace zawdd technika obshugi turystycznej moga podja¢ prace na nastgpujacych stanowiskach:
organizator uslug hotelarskich, pracownik biura podrdzy, referent ds. turystyki, organizator imprez sportowych,
organizator ustug gastronomicznych oraz pracownik informacji turystycznej. Kandydaci na te stanowiska po-
winni przede wszystkim posiada¢ do§wiadczenie zawodowe, W szczegdlnosci W obstudze klienta na rynku tury-
stycznym badz w sprzedazy imprez turystycznych. Co wigcej, kandydaci powinni posiada¢ umiej¢tno$¢ obstugi
programow i systemow rezerwacyjnych (m.in. Merlinx, PIRO Sykon)62 . Analiza ogloszen 0 pracg wskazuje na
to, ze do kluczowych kompetencji W zawodzie nalezy postugiwanie si¢ zasobem jezykow obcych umozliwiajg-
cych realizacj¢ zadan zawodowych. Pracodawcy poszukuja kandydatow ze znajomoscia jezyka angielskiego,

a takze niemieckiego, francuskiego, czy dunskiego®.

Na podstawie wynikéw indywidualnych wywiadéw poglebionych oraz analizy eksperckiej, wytoniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu technik obstugi turystycznej. Wytypowana lista zostata
wykorzystana do badania iloSciowego wsrod przedsigbiorcow, ktorzy sposrdd zaklasyfikowanych do badania
kompetencji najczesciej wskazywali jako kluczowe kompetencje ogoélnozawodowe. We wskazaniach pracodaw-
cow znalazty umiejetnosci w zakresie rozrozniania rodzajow ushug turystycznych, charakteryzowania rynku tych
ustug, przestrzegania zasad marketingu dotyczacych turystyki oraz stosowania programoéw komputerowych
wspomagajacych wykonywanie zadan. W ich ocenie istotna jest takze umiejg¢tnos$¢ obstugiwania klientow korzy-

stajacych z ustug turystycznych, zaliczana do grupy kompetencji specjalistycznych.

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe nie mieli zastrzezen odno$nie wskazanych przez pracodawcow klu-
czowych kompetencji. Wskazali natomiast, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych osoby pracujace
w zawodzie technik obstugi turystycznej powinny posiada¢ kluczowe kompetencje ogélne takie jak: kultura

0sobista, komunikacja werbalna, umiej¢tnosci organizacyjne oraz odpowiedzialnosc.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztatcacej w zawodzie technik obstugi turystycznej
posiadaja kompetencje specjalistyczne, ogoélnozawodowe oraz ogodlne, jednak tylko te ostatnie nie sa obecnie,
w ocenie respondentow, uwazane za kluczowe. Co wiecej, absolwenci posiadajg te kompetencje, na ktore —
wedtug badanych — za 5 lat wzro$nie zapotrzebowanie. W opinii respondentow tylko 1 spoérod posiadanych
przez nowozatrudnionych umiejetnosci (obstugiwanie klientow korzystajacych z ushug turystycznych) jest na
wystarczajacym poziomie.

W opinii pracodawcow, kompetencjami trudno dostepnymi wsérdd absolwentéw sg: umiejetno$é obstugiwania
klientow korzystajacych z ustug turystycznych oraz kultura osobista. Umieje¢tnos¢ obstugi klienta wymaga kultu-
ry osobistej, wobec czego nalezy przede wszystkim skupi¢ sie na ksztattowaniu tej drugiej kompetencji. Eksper-
ci reprezentujacy szkoty zawodowe wskazywali, iz trudno dostepnymi kompetencjami miekkimi sg kultura oso-
bista i obycie kulturowe, co stanowi gtdwna luke kompetencyjna w tym zawodzie. Kompetencje migkkie powin-
no si¢ ksztaltowac¢ juz we wezesnych latach zycia, niemniej jednak szkoty ponadpodstawowe moga mie¢ wplyw

na ich doskonalenie. Zaleca si¢, aby kazdy nauczyciel wyczulony byt na wszelkie zachowania niezgodne z zasa-

¢! Badanie loséw absolwentow 2015 i 2016.
8 https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].
8 Oferty pracy zgtoszone w 2016 i 2017 - dane WUP Krakow.
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dami kultury osobistej i kazdorazowo w przypadku ich wystgpienia wskazywal uczniom, jak nalezy zachowy-
wac si¢ w okreslonych sytuacjach.

Respondenci sa zdania, iz wszystkie kompetencje zawarte w zestawieniu oferuje szkolnictwo zawodowe. Co

wiecej respondenci wskazywali, ze uczniowie mogg na stanowisku pracy uzupehié¢ 2 kompetencje ogélne (kul-

ture osobista i komunikacje werbalng).

Ll EREEY Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie technik obstugi turystycznej w ujgciu wynikow

badania ilosciowego

Sz

stosowanie przepisow prawa dotyczacych turystyki

o
B rozréznianie rodzajow ushug turystycznych X X SZ
E 2 charakteryzowanie rynku ustug turystycznych X X X Sz
§ przestrzeganie zasad marketingu dotyczacych turystyki X X SZ
S stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych X X s7
o wykonywanie zadan.
L o | Organizowanie dzialalnoéci turystycznej X SZ
% ﬁ organizowanie imprez i ustug turystycznych X Sz
& > | obstugiwanie klientow korzystajacych z ustug turystycznych X X X X (w) SZ
@ ? rozliczanie imprez i ustug turystycznych SZ
¢ | kultura osobista X X SZ/PR
‘g, | komunikacja werbalna X SZ/PR
O | znajomo$¢ jezyka angielskiego X 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;

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

Kompetencje niezb¢dne w zawodzie technik obstugi turystycznej mozna pozyskaé poprzez uczestnictwo
w certyfikowanych kursach i szkoleniach. Uczestnicy w trakcie szkolen zdobywaja wiedz¢ praktyczna oraz
teoretyczng, niezbgdng do prawidtowego wykonywania oraz koordynowania ustug hotelarskich, a takze poznaja
sposoby $wiadczenia tych ustug oraz zasady ksztattowania polityki handlowej w hotelarstwie. Uczestnicy moga
pozyskiwac¢ praktyczne umiejgtnosci obstugi klienta w obiektach §wiadczacych ustugi turystyczne. Cenng kom-

petencja, ktora mozna nabyé na szkoleniach jest takze umiejetnosé organizacji wycieczek oraz imprez®.

Technik turystyki wiejskiej

Ksztalcenie

Zawdd technik turystyki wiejskiej obejmuje 2 kwalifikacje: ,,Prowadzenie dziatalnoéci turystycznej na obsza-
rach wiejskich” oraz ,,Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego” (IEItaLks) . Efekty ksztalcenia wlasciwe
dla pierwszej kwalifikacji to przygotowanie i sprzedaz imprez i ustug turystycznych, realizowanie imprez
i ustug turystycznych, rozliczanie imprez i ustug turystycznych®.

& http://stor.praca.gov.pl/portal/#/risiwyszukiwarkaSzkolen, [dostep: 30.05.2018].
8 https://cke.gov.pl/images/_ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/515203.pdf, [dostep: 30.05.2018].
% Ibidem.
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Efekty ksztalcenia wtasciwe dla drugiej kwalifikacji to prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym, dosto-
sowanie gospodarstwa rolnego do dziatalnosci agroturystycznej, obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycz-

nym. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym wigze si¢ m.in. Z planowaniem, organizacja i wykonywa-
niem zabiegéw agrotechnicznych w produkcji roélin na gruntach ornych i uzytkach zielonych, planowaniem
i organizacja produkcji zwierzecej w gospodarstwie rolnym, eksploatacja pojazdow, maszyn, narzedzi i urza-
dzen, stosowaniem ekologicznych metody produkcji rolniczej. Dostosowanie gospodarstwa rolnego do dziatal-
nosci agroturystycznej to m.in. umiejetno$¢ planowania dziatalno$ci turystycznej w gospodarstwie rolnym
i obliczanie jej optacalnosci, dostosowywanie produkcji rolniczej w gospodarstwie rolnym do potrzeb klientow.
Obstuga klienta w gospodarstwie to umiejetno$¢ organizacji ustug noclegowych, utrzymywania obiektu w po-

rzadku i czystoci czy przygotowywanie potraw i napojow®’.

Ukonczenie kierunku daje mozliwos$¢ otwarcia i prowadzenia gospodarstwa agroturystycznego. Dyplom pozwa-
la na bezptatne uzyskanie kwalifikacji rolniczych, niezbg¢dnych do zakupu ziemi rolnej przez osoby niebedace
w $wietle prawa rolnikami i otrzymania dofinansowania z wielu programéw wsparcia W ramach Funduszy Euro-

pejskich, w tym dziatania: , Utatwianie startu mtodym rolnikom”®,

Technik turystyki wiejskiej to nowy zawod, okreslany jako przysztoSciowy ze wzgledu na wzrost zaintereso-
wania ekologia i wypoczynkiem na wsi.

W Niemczech odpowiednikiem technika turystyki wiejskiej jest specjalista ds. agroturystyki. W pierwszych 2
latach edukacji podstawowej uczen ksztalci si¢ we wszystkich dziedzinach wiedzy i umiej¢tnosdci zwigzanych
z prowadzeniem gospodarstwa domowego i zasadami zywienia. W trzecim roku edukacji uczniowie wybierajg
specjalnos¢ pomigdzy obszarem ushug krajowych, przemystu spozywczego lub agroturystyki. Specjalizacja od-
bywa sie na 4. roku. Specjalizacja w zakresie agroturystyki zwigzana jest z naukg obshugi gosci, przygotowania
potraw regionalnych, prezentacja zywnosci, pozyskiwaniem wiedzy zwigzanej z organizacjg wypoczynku i re-

kreacji. Uczen poznaje tez zasady dekoracji i projektowania pokoi czy marketingu®.
Rynek pracy

Osoby posiadajgce zawod technik turystyki wiejskiej moga podja¢ prace na nastepujacych stanowiskach: orga-
nizator dziatalnosci turystycznej na obszarach wiejskich, organizator dziatalno$ci agroturystycznej, pracownik
w gospodarstwie rolnym. Kandydaci na te stanowiska powinni posiada¢ do$wiadczenie w pracy w obstudze
klienta, w szczegdlnoséci w dziedzinie turystyki. Od kandydatow wymaga sie rOwniez znajomosci jezykow ob-
cych oraz komunikatywnosci i dobrej organizacji pracy.

Na podstawie wynikow indywidualnych wywiadéw poglebionych oraz analizy eksperckiej, wyloniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu technik turystyki wiejskiej. Wytypowana lista zostata
wykorzystana do badania ilosciowego wsrdd przedsigbiorcow. Na podstawie opinii 1 respondenta wynika, iz
kluczowymi kompetencjami dla zawodu sg gtdwnie ogolnozawodowe oraz specjalistyczne. Sktadajg sie na nie
specjalistyczne umiejetnosci w zakresie planowania, organizowania i wykonywania prac w gospodarstwie rol-
nym oraz planowania i organizowania dziatalnoéci agroturystycznej, a takze ogélnozawodowe umiejetnosci

w zakresie rozpoznawania gatunkow, ras i typéw uzytkowych zwierzat gospodarskich, okres§lania walorow tury-

% Ibidem.

% https://zak.edu.pl/oferta-edukacyjna/szkoly-policealne/technik-turystyki-wiejskiej, [dostep: 16.05.2018]
8 http://www.fachschule-dietenheim.it/hauswirtschaft/1145.asp, [dostep: 16.05.2018].

™ https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].
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stycznych regionéw geograficznych oraz stosowania programow komputerowych wspomagajacych wykonywa-

nie zadan.

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe nie mieli zastrzezen odno$nie wskazanych przez pracodawcow klu-
czowych kompetencji. Wskazali natomiast, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych osoby pracujace
w zawodzie technik turystyki wiejskiej powinny posiada¢ kluczowe kompetencje ogdlne takie jak: umiejetno-

$ci organizacyjne, kultura osobista oraz komunikacja werbalna.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz za 5 lat w zawodzie technik turystyki wiejskiej bedzie najwicksze zapo-
trzebowanie gltéwnie na kompetencje ogolnozawodowe, w tym na kompetencje okre§lone jako kluczowe oraz
umiejetnosci w zakresie projektowania i opisywania tras podrdzy na podstawie map turystycznych, topograficz-
nych i samochodowych, przestrzegania zasad racjonalnego zZywienia oraz rozroézniania pojazdéw, maszyn, urza-

dzen i narzedzi stosowanych w produkcji rolniczej.

W opinii pracodawcow, kompetencja trudno dostgpng wsrod absolwentow tego zawodu jest stosowanie progra-
mow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan. Luka kompetencyjna w tym zakresie moze wyni-
ka¢ z roznic pomigdzy oprogramowaniem stosowany w szkotach i zakladach pracy. Zaleca si¢ nawigzanie
wspolpracy z przedsigbiorcami w celu organizacji wycieczek badz zajg¢ praktycznych w przedsigbiorstwie.
Z kolei wedtug ekspertow reprezentujacych szkoty zawodowe, wérdd kandydatow do pracy w tym zawodzie
trudno dostepnymi kompetencjami migkkimi sg dyspozycyjnosé, odpowiedzialno$¢ i kultura osobista. Kompe-
tencje migkkie nalezy ksztaltowac juz we wezesnych latach zycia, a najwigkszy udzial w ich rozwoju powinni
mie¢ rodzice. Wobec tego szkoty ponadpodstawowe moga w ograniczonym stopniu wplywaé na rozwdj tych

kompetencji. Na rozwdj tej grupy kompetencji nalezy przeznaczy¢ przede wszystkim lekcje wychowawcze.

LR ERYA Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie technik turystyki wiejskiej w ujeciu wynikow

badania ilosciowego

opisywanie walorow turystycznych regionow geograficznych, ze

szezegOlnym uwzglednieniem waloréw przyrodniczych i kulturo- X X
wych

£ projektowanie i opisywanie tras podrézy na podstawie map tury- X

% stycznych, topograficznych i samochodowych

£ | przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia X

S | rozpoznawanie gatunkow, ras i typow uzytkowych zwierzat go- X X

< spodarskich

S’ rozrdznianie pojazdow, maszyn, urzadzen i narz¢dzi stosowanych X = =
w produkcji rolniczej > =
stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wyko- X X X s s
nywanie zadan X x

@ | planowanie, organizowanie i wykonywanie prac w gospodarstwie X o @

N | rolnym

= planowanie i organizowanie dziatalno$ci agroturystycznej X

E organizowanie i prowadzenie dziatalnosci turystycznej na obsza- X

8 | rach wiejskich

¥ | obstugiwanie klienta w gospodarstwie agroturystycznym

ié umiejetnosci organizacyjne

)

Cb)b umiejetnos$¢ komunikacji pisemnej

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
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Kompetencje niezbedne w zawodzie technik turystyki wiejskiej mozna pozyska¢ poprzez uczestnictwo w cer-

tyfikowanych kursach i szkoleniach. Uczestnicy w trakcie szkolen moga pozyska¢ praktyczng wiedzg z zakresu

prowadzenia dziatalnosci agroturystycznej oraz przyjmowania gosci w gospodarstwie agroturystycznym. Celem
szkolen w tym zakresie jest takze dostarczenie wiedzy dotyczacej podstawowych zagadnien zwigzanych z ob-

stuga turystyczna, jak rowniez sama turystyka i agroturystyka'".

Technik zywienia i uslug gastronomicznych

Ksztalcenie

Na zawod technik Zywienia i uslug gastronomicznych skladaja si¢ 2 kwalifikacje: ,,Sporzadzanie potraw
i napojow” oraz ,,Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych” ()72. Efekty ksztalcenia wilasciwe dla
pierwszej kwalifikacji to umiejetno$é przechowywania zywnosci m.in. Klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od jej
trwato$ci, dobor warunkow przechowywania, oraz sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw czyli m.in. spo-
rzadzanie potproduktow oraz potraw i napojow, ich porcjowanie, dekorowanie i wydawanie, a takze monitoro-
wanie krytycznych punktow kontroli w procesach produkcji oraz podejmowanie dziatan korygujacych zgodnie
z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP, Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem HACCP)™.

Efekty ksztalcenia wlasciwe dla drugiej kwalifikacji to planowanie i ocena zywienia m.in. klasyfikacja sktadni-
kow pokarmowych oraz okre$lanie ich zrodet, planowanie positkéw oraz uktadanie jadtospisow, wraz z oblicza-
niem warto$ci energetycznej potraw, organizowanie produkcji gastronomicznej czyli m.in. planowanie i kontrola
procesu produkcji potraw, ocena jakosci potraw, opracowywanie receptur gastronomicznych, planowanie i wy-
konywanie ustug gastronomicznych m.in. obejmuje dobieranie metod i technik obstugi do rodzaju ustug gastro-
nomicznych, korzystanie ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania kosztow

ustug gastronomicznych’®.

Z badania przeprowadzonego wérod absolwentow w roku 2015 i 2016 wynika, ze stabym punktem ksztatcenia
sa zajecia praktyczne — 74% wszystkich odpowiedzi. Absolwenci wskazywali takze na przestarzate wyposazenie

zaplecza edukacyjnego placowek ™.
Rynek pracy

Osoby posiadajace zawod technik zywienia i uslug gastronomicznych moga podja¢ prace na nastgpujacych
stanowiskach: organizator produkcji gastronomicznej, kierownik kuchni, kierownik Zzywienia zbiorowego,
koordynator ds. Zywienia oraz doradca klienta ds. gastronomii. Na stanowisko kierownika kuchni wymaga si¢
przede wszystkim do$wiadczenia w pracy na stanowisku kierowniczym w gastronomii oraz w zarzgdzaniu
zespotem. Na pozostate stanowiska pracodawcy czesto oczekuja doswiadczenia na podobnych stanowiskach.
Istotne jest odpowiednie wyksztatcenie, znajomos¢ pakietu MS Office, a takze podstawowych zagadnien

zwigzanych z rynkiem ustug gastronomicznych'.

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

"2 https:/icke.gov.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/343404.pdf, [dostep: 30.05.2018].
™ Ibidem.

™ Ibidem.

" Badanie loséw absolwentow 2015 i 2016.

™ https://www.pracuj.pl, [dostep: 30.05.2018].
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Na podstawie wynikow indywidualnych wywiadow poglebionych oraz analizy eksperckiej, wytoniono 12 naj-
wazniejszych kwalifikacji i kompetencji dla zawodu technik Zywienia i ustlug gastronomicznych. Wytypowana
lista zostata wykorzystana do badania ilosciowego wsrod przedsigbiorcow, ktorzy sposrdd zaklasyfikowanych
do badania kompetencji najczeséciej wskazywali jako kluczowe kompetencje ogolnozawodowe. Ta grupa kompe-
tencji obejmuje przede wszystkim wiedze teoretyczng zwigzang z zawodem. Z kolei wskazania przedsigbiorcow
obejmuja umiejgtnosci w zakresie rozrozniania surowcoOw, dodatkow do zZywnosci i materiatdw pomocniczych
stosowanych w produkcji gastronomicznej, przestrzegania zasad racjonalnego zywienia, postugiwania si¢ in-
strukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji gastronomicznej, przestrzegania zasad organo-
leptycznej oceny zywnosci, okreslania zagrozen, ktore maja wpltyw na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnos$ci oraz

rozrézniania systemow zapewniania jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe podkreslali, iz absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie technik
zywienia i uslug gastronomicznych ma wigcej mozliwosci po ukonczeniu edukacji — moze podjaé prace na
stanowisku zarowno kelnera, jak i kucharza. Wskazali réwniez, iz oprocz twardych kwalifikacji zawodowych
osoby pracujace W zawodzie technik Zywienia i uslug gastronomicznych powinny posiada¢ kluczowe kompe-

tencje ogolne takie jak: kultura osobista, umiejetno$ci organizacyjne oraz komunikacja werbalna.

Z przeprowadzonych badan wynika, iz absolwenci szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych sg sumienni i posiadaja specjalistyczng umiejetnos¢ sporzadzania i ekspedycji potraw i napo-
jow. Zadna z kompetencji posiadanych przez absolwentéw nie jest na wystarczajacym poziomie do realizacji
zadan zawodowych. Co wiecej, absolwenci nie posiadajg takich kompetencji, na ktore — wedtug badanych — za 5

lat wzro$nie zapotrzebowanie.

W opinii pracodawcow kompetencjami trudno dostepnymi wsrod absolwentow sg: przestrzeganie zasad organo-
leptycznej oceny zywnosci, okre§lanie zagrozen, ktore majg wpltyw na jakos$¢ i bezpieczefnstwo zywnosci, roz-
rbéznianie systemOw zapewniania jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci oraz przestrzeganie zasad
racjonalnego zywienia. Uczniowie nie wynosza tych kompetencji ze szkoty, wobec czego nalezy nawigzac

wspOtprace z przedsiebiorcami, ktorzy sg $wiadomi wystepujacych wérod absolwentow luk kompetencyjnych.

Wsrod kandydatow do pracy w tym zawodzie trudno dostgpnymi kompetencjami migkkimi sa kultura osobista
i zorientowanie na cele. Kompetencje migkkie powinno si¢ ksztatltowaé we wczesnych latach zycia, w procesie
ich rozwoju najwickszy udziat powinni mie¢ rodzice. Te¢ grupe kompetencji szkota moze wyksztatci¢ w ograni-
czonym stopniu, gtéwnie poprzez lekcje wychowawcze oraz konsekwentne eliminowanie niewtasciwych za-

chowan i wskazywanie prawidtowych postaw.

Respondenci sa zdania, iz kompetencje ogélnozawodowe mozna uzyskac¢ przede wszystkim w szkole (np. roz-
roznianie surowcow, dodatkow do zywnosci i materialtow pomocniczych stosowanych w produkcji gastrono-
micznej), aczkolwiek wiekszo$¢ z nich uczniowie moga dodatkowo uzupehié na stanowisku pracy (np. prze-
strzeganie zasad gospodarki odpadami). Z kolei kompetencje specjalistyczne w ocenie pracodawcéw mozna
naby¢ wyltacznie na stanowisku pracy — np. umiejetnos¢ w zakresie sporzadzania i ekspedycji potraw i napo-
jow.

Kompetencje niezbedne w zawodzie technik Zywienia i ustug gastronomicznych mozna pozyskaé poprzez

uczestnictwo w certyfikowanych kursach i szkoleniach. Uczestnicy w trakcie szkolen zapoznaja si¢ z zagad-
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nieniami z zakresu bezpieczenstwa zywnosSci oraz zdobeda wiedz¢ dotyczaca zagrozen dla jakoSci zdrowot-

nych produktu oraz ich analizy””.

Ll EREEY Lista najwazniejszych kwalifikacji i kompetencji w zawodzie technik zywienia i uslug gastronomicznych

W ujeciu wynikow badania ilosciowego

rozroznianie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materialow
pomocniczych stosowanych w produkcji gastronomicznej

przestrzeganie zasad racjonalnego wykorzystania surowcow X SZ
(<5} - - m
E przestrzeganie zasad gospodarki odpadami SZ/PR
g przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia X X SZ
z postugiwanie si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stoso-
g - - - X X PR
8 | wanych w produkcji gastronomicznej
% przestrzeganie zasad organoleptycznej oceny zywnosci X X SZ/PR
o) okres'lame zagrozen, ktore majg wptyw na jako$¢ i bezpieczen- X X X S7/PR
Stwo Zywnosci
rozroznianie systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
: i X X X PR
zdrowotnego zywnos$ci
= @  interpretowanie oznakowania zywnosci PR
g g{ ocenianie jakosci zywnoéci oraz jej przechowywania X PR
0 | sporzadzanie i ekspedycji potraw i napojow X PR
% sumiennos¢ Brak
2 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 ilo§ciowych oraz wiedzy eksperta

Whioski dla branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej

Rozwoj branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej oraz przedsigbiorstw w niej dziatajacych hamowany jest
m.in. poprzez sezonowo$¢ dzialnosci, brak wykwalifikowanej kadry (w przypadku absolwentéw wynikajaca
z niskiej jakosci praktyk zawodowych) oraz braku osob chetnych do podjgcia pracy. W branzy w wojewodztwie
matopolskim funkcjonuje 16 564 podmiotow gospodarczych (zaledwie 4,36% wszystkich przedsigbiorstw re-
gionu), ktore dziatajg w 3 dziatach PKD: 55 — zakwaterowanie, 56 — dziatalno$¢ ustugowa zwigzana z wyzywie-
niem, a takze 79 — dzialalno$¢ organizatorow turystyki, posrednikow i agentur turystycznych oraz pozostata

dziatalno$¢ ustugowa w zakresie rezerwacji i dziatalnos$ci z nig zwigzane.

W Matopolsce ksztatcenie zawodowe w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej koncentruje najwieksza
liczbe uczniow (2 532 osob) w Krakowie, gdzie znajduje si¢ 26 oddziatow klasowych ksztalcacych w profesjach
branzy. Nalezy zauwazy¢, iz w stolicy wojewodztwa zlokalizowana jest najwigksza liczba podmiotow gospodar-
czych z branzy (6 118 podmiotow), zatem wystepuje tam takze zapotrzebowanie na absolwentdéw w tych zawo-
dach. Od 2015 roku obserwuje si¢ spadek liczby uczniow ksztatcacych si¢ w zawodach branzy w wojewodztwie
matopolskim. Na przestrzeni ostatnich lat (2014-2017) ksztatcenie odbywato si¢ w 7 profesjach branzy. Najwie-
cej osOb ksztalcito si¢ w zawodzie technik zywienia i uslug gastronomicznych. W ostatnich latach (2014-

™ http://stor.praca.gov.pl/portal/#/risiwyszukiwarkaSzkolen, [dostep: 30.05.2018].
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2017) liczba absolwentow wzrosta w wigkszoséci zawodoéw branzy. W przypadku 3 zawodow (kelner, technik

hotelarstwa oraz technika obstugi turystycznej) liczba absolwentéw zmalata.

Z deklaracji respondentéw wynika, iz obecnie najwigksze zapotrzebowanie dotyczy zawodoéw kucharz (65%
wskazan), kelner (54%) oraz technik hotelarstwa (32%). W opinii badanych zapotrzebowanie na zawody bran-
zy zmaleje w kolejnych 5 latach, aczkolwiek najwigcksze nadal bedzie dotyczyto kucharza (39%), kelnera
(32%) oraz technika hotelarstwa (15%). Z kolei informacja z projektu ,,Prognozowanie zatrudnienia” wskazu-
je, ze do 2022 w zawodach kucharz, kelner i technik turystyki wiejskiej liczba pracujacych wzro$nie.

Dostrzega sie, iz pracodawcy oczekuja od absolwentow przede wszystkim kompetencji ogdlnozawodowych
(kucharz, technik obslugi turystycznej, technik turystyki wiejskiej oraz technik zywienia i uslug gastro-
nomicznych). Wyjatek stanowity 2 zawody — pracownik pomocniczy obstugi hotelowej oraz technik hotelar-
stwa, w przypadku ktorych wigksze znaczenie badani przypisali kompetencjom specjalistycznym. W ocenie
pracodawcow, kelner powinien natomiast posiada¢ zarobwno kompetencje specjalistyczne, jak i ogdlnozawodo-

we.

Kompetencje specjalistyczne okre§lane przez przedsigbiorcow mianem kluczowych najczgsciej stanowily spe-
cjalistyczne umiejetnosci praktyczne, zwigzane z wykonywaniem czynno$ci na terenie obiektu $wiadczacego
ustugi hotelarskie, gastronomiczne badz turystyczne. W opinii badanych te kompetencje najczesciej oferowane
sa przez szkolnictwo zawodowe (np. rozliczanie imprez i uslug turystycznych, przechowywanie zywnosci, wy-
konywanie czynnosci zwigzanych z ekspedycja potraw i napojow). Uczniowie czgsto moga je takze dodatkowo
uzupetni¢ na stanowisku pracy (np. wykonywanie czynnosci zwigzanych z obshuga gosci, wykonywanie prac
zwigzanych z przygotowaniem jednostki mieszkalnej do przyjgcia gosci). Niejednokrotnie zdarza si¢, iz kompe-
tencje nie s oferowane przez szkolnictwo zawodowe, wobec czego mozna je naby¢ jedynie w rzeczywistych
warunkach pracy (np. rozliczanie ustug kelnerskich, wykonywanie prac porzadkowych na terenie obiektu swiad-

czacego ushugi hotelarskie).

Do kluczowych kompetencji ogélnozawodowych najczgséciej zalicza si¢ wiedze teoretyczng zwigzang z zawo-
dem, dotyczaca m.in. ustug turystycznych, hotelarskich, gastronomicznych badz proceséw technologicznych.
Kompetencje z grupy ogdlnozawodowych, uczniowie w wickszosci moga naby¢ juz w trakcie ksztatcenia
w szkole (np. okreslanie zagrozen, ktore majg wptyw na jako$¢ i bezpieczefistwo zywnosci, rozroznianie rodza-
jow ustug hotelarskich i turystycznych), a na pézniejszym etapie cze¢$¢ z nich mogg uzupehic takze na stanowi-
sku pracy (np. przestrzeganie zasad gospodarki odpadami, rozpoznawanie typoéw jednostek mieszkalnych). Nie-
ktore kompetencje z tej grupy mozna naby¢ jedynie na stanowisku pracy (np. rozrdznianie proceséw technolo-
gicznych stosowanych w produkcji potraw lub rozréznianie surowcow i towarow handlowych stosowanych

w produkcji potraw, napojow oraz w bezposredniej sprzedazy w zakladzie gastronomicznym).

Pracodawcy czgsto wskazywali, iz kompetencje ogdlne mozna uzyskaé przede wszystkim w szkole (np. znajo-
mo$¢ jezyka angielskiego). Niektore kompetencje z tej grupy mozna uzupetnic¢ na stanowisku pracy (np. obstuga
urzadzen biurowych, kultura osobista). Natomiast umiej¢tno$¢ sporzadzania rozliczen i bilansow w turystyce

i hotelarstwie mozna zdoby¢ wytacznie w rzeczywistych warunkach pracy.

Ponizsza tabela stanowi zestawienie kluczowych kompetencji oczekiwanych od absolwentéw w poszczegolnych
zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej.
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LELEEREH Kluczowe kompetencje w zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej

NAZWA ZAWODU KLUCZOWE KOMPETENCJE

rozroznianie procesow technologicznych stosowanych w produkcji potraw

przestrzeganie zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej Zzywnosci

stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan
przygotowywanie sal konsumpcyjnych do obstugi gosci

wykonywanie czynnosci zwigzanych z obstugg gosci

rozliczanie ustug kelnerskich

przestrzeganie zasad racjonalnego wykorzystania surowcow

przestrzeganie zasad gospodarki odpadami

przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia

postugiwanie si¢ instrukcjami obshugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji gastrono-
micznej

rozroéznianie maszyn, urzadzen i sprzetow stosowanych w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespotow

rozpoznawanie instalacji technicznych w zaktadach gastronomicznych

stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan
wykonywanie prac zwiazanych z przygotowaniem jednostki mieszkalnej do przyjecia gosci
wykonywanie prac pomocniczych w czesci gastronomicznej obiektu $wiadczacego ustugi hote-
larskie

wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

wykonywanie prac porzadkowych na terenie obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie
stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan
wykonywanie prac zwigzanych z obstuga go$ci w recepcji

przygotowywanie jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci

przygotowywanie i podawanie $niadan w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie
przyjmowanie i realizacja zamowien na hotelarskie ustugi dodatkowe.

prowadzenie dziatalno$ci promocyjnej oraz sprzedaz ustug hotelarskich

rozréznianie rodzajow ushug turystycznych

charakteryzowanie rynku ushug turystycznych

Kelner

Kucharz

Pracownik pomoc-
niczy obstugi hote-
lowej

Technik hotelarstwa

Ijer;}sl?;c(z?]t;?mgl przestrzeganie zasad marketingu dotyczacych turystyki
stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan.
obstugiwanie klientow korzystajacych z ustug turystycznych
opisywanie walorow turystycznych regiondw geograficznych, ze szczegdlnym uwzglednieniem
walorow przyrodniczych i kulturowych
Technik turystyki rozpoznawanie gatunkow, ras i typow uzytkowych zwierzat gospodarskich
wiejskiej stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan

planowanie, organizowanie i wykonywanie prac w gospodarstwie rolnym

planowanie i organizowanie dziatalno$ci agroturystycznej

rozrdznianie surowcow, dodatkow do zywnosci i materialtdow pomocniczych stosowanych w pro-
dukcji gastronomicznej

przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia

postugiwanie si¢ instrukcjami obshugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji gastrono-
micznej

przestrzeganie zasad organoleptycznej oceny Zywnosci

okreslanie zagrozen, ktore maja wptyw na jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci

rozrdznianie systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

Technik zZywienia i
ustug gastronomicz-
nych

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

W opinii uczestnikow badan jako$ciowych, lukg kompetencyjng wsrod absolwentdw jest kultura osobista, kultu-
ra obstugi klienta, znajomo$¢ jezykow obcych, komunikatywnos¢ (komunikacja werbalna, niewerbalna, pisem-
na) i sumiennos$é¢. Cze$¢ z nich, np. kulturg osobista, komunikatywno$¢ i sumienno$¢ uczniowie powinni wyno-
si¢ z domu w ramach wychowania, cho¢ szkota ma mozliwo$¢ uzupeliania pewnych brakow. Niewatpliwie
szkota powinna zintensyfikowa¢ nauczanie jezykow obcych, obecnie stanowigcych wymagania podstawowe
w przyjeciu do pracy. Edukacja w zakresie podstawowym bedzie wystarczajaca, gdyz nastepnie po stronie pra-

codawcy pozostanie wypracowanie jezyka branzowego. Podczas stazu w zakladzie pracy uczniowie moga row-
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niez nauczy¢ si¢ kontaktu z klientem, a takze obstugi specjalistycznego sprzetu niedostepnego w szkole. Zatem,
aby wyposazy¢ ucznidow w brakujgce kompetencje i kwalifikacje, szkota powinna potozy¢ wigkszy nacisk na

dobre nauczanie podstaw jgzykow obcych, wystarczajacych, aby rozwija¢ pozniej jezyk branzowy. Nalezy row-

niez intensyfikowa¢ dziatania rozwijajace kompetencje migkkie, przede wszystkim dotyczace komunikacji

i umiejetnoscei zachowania si¢. Zaleca sig, by na ten cel przeznaczaé przede wszystkim godziny wychowawcze.

Uczestnicy badan jakosciowych wskazywali rowniez na konieczno$¢ zwigkszenia liczby praktyk — w szczeg6l-
nosci w technikach. Eksperci reprezentujacy szkoty zawodowe deklarowali, iz w kazdej szkole osobg odpowie-
dzialng za praktyki powinien by¢ specjalista z danej dziedziny. We wspolpracy na linii szkota-pracodawcy, taki
specjalista powinien obywaé¢ rozmowy z pracodawcami, uzyskiwa¢ informacj¢ zwrotna dotyczaca praktyk,
uczniow oraz luk kompetencyjnych. Wspdlnie tatwiej bytoby ustali¢, w jakim kierunku powinno i$¢ ksztatcenie

oraz jak dodatkowo pracowa¢ nad kompetencjami migkkimi.

Wspdlpraca na linii pracodawca-szkota w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej ma ztozony charakter,
cho¢ ogdlnie przez przedstawicieli szkot oceniana jest raczej dobrze. Kierunki ksztatlcone w tej branzy wyroznia
mozliwo$¢ podjecia pracy zarobkowej juz na etapie nauki, szerokie spektrum mozliwo$ci podjecia zatrudnienia
czy tez praca W firmach rodzinnych. Zjawiska te sa mocno zauwazalne szczegdlnie w okresie wakacyjnym.
Na tym polu dochodzi czesto do rozdzwigku pomiedzy wymaganiami a mozliwo$ciami — np. w zakresie praktyk,
ktore musza si¢ odby¢, a uczniowie w czasie wakacji wyjezdzaja za granice. Problematyczna jest tez kwestia
duzej liczby kierunkéw. Rézne szkoly dostajg zezwolenia, np. na klas¢ gastronomiczng, ktorg jest tatwo uru-
chomi¢. Nie ma wtedy znaczenia tradycja nauczania, posiadany warsztat itp. Przedstawiciele szkot potwierdzaja
réwniez, ze wymiana informacji pomiedzy nimi a pracodawcami przebiega poprawnie — organizowane sa spo-
tkania z pracodawcami, wymiana do$wiadczen po praktykach, modyfikowany sa programy nauczania i praktyk

uwzgledniajgce wymagania pracodawcow.

Obecne formy wspotpracy to jednak najczgséciej praktyki zawodowe. Dodatkowo, Matopolska jako region
Z mocno rozwinigtym sektorem turystycznym ma zdaniem pracodawcow dos¢ liczna, potencjalng kadre pracow-
niczg dla branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej. Inicjatywa wspotpracy jest zardwno po stronie szkot
jak i pracodawcow, przy czym ta druga grupa nie wychodzi z inicjatywa statej wspotpracy. Pracodawcy zglasza-
ja sie do szkot w momencie, kiedy potrzebujg praktykantow na okreslone dni lub okresy, spodziewajac si¢ wiek-
szego ruchu (np. kelner, technik hotelarstwa). Branza reaguje takze na biezaco na pojawiajace si¢ trendy tury-
styczne, co zdaniem przedstawicieli szkot widaé np. na przyktadzie popularyzacji technika turystyki wiejskiej.

Promocja pozadanych zawodoéw jest ograniczona raczej do promocji danego ,,zaktadu pracy”, ktéry chce pozy-
ska¢ praktykantow, a p6zniej pracownikow, poprzez atrakcyjne pokazywanie wlasnej oferty (np. ciekawa wizu-
alnie, brak monotonnos$ci, firma z tradycjami). Przedstawiciele szk6t zauwazaja, Zze uczniowie pomigdzy soba
rozmawiajg o pracodawcach, analizuja ich oferty. Rywalizujg tez o atrakcyjne ich zdaniem miejsca pracy
i to czesto pomimo braku realnych perspektyw utrzymania pracy. Mniejszym zainteresowaniem cieszg sie pra-
codawcy, u ktorych wystepuje duza rotacja pracownikow — pomimo zglaszanego zapotrzebowania ci¢zko za-

pewni¢ chetnych do pracy. Dla aplikujacych wazne sg nie tylko zarobki, ale takze atmosfera w zespole.

Aby poradzi¢ sobie z brakiem kwalifikacji i kompetencji u nowo zatrudnionych, pracodawcy doszkalaja ich
w ramach wdrozenia na stanowisko pracy. Jeden z uczestnikow indywidualnych wywiadow pogtebionych wska-

zal, iz zacheca praktykantéw do nauki i samodoskonalenia, dzigki czemu sg zafascynowani swojg pracg.

Przedsigbiorcy w indywidualnych wywiadach poglebionych wskazywali takze, iz podej$cie pracodawcow do

praktyk nie zawsze jest odpowiednie, gdyz ci cz¢sto zapominaja, iz poprzez organizacj¢ wlasciwego miejsca
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praktyk dla ucznidéw mogg zapewnic sobie w przysztosci pracownikoéw solidnie przygotowanych do wykonywa-
nia czynnosci zawodowych. Wedlug przedsiebiorcéw, bardzo czgsto uczniowie na praktykach wykonuja jedynie
czynnosci, ktore niczego ich nie ucza (np. obieranie warzyw, zmywanie naczyn). Gwarancja zatrudnienia bytaby
rozwigzaniem tego problemu (w szczegdlnos$ci w zawodzie kucharz), jednakze klasy patronackie i zapewnienie
zatrudnienia sg rzadko$cia — pracodawcy rzadko je oferuja, nie chcac si¢ az tak wigza¢. Zaangazowanie praco-
dawcoéw w promocje pewnych zawoddw oraz przygotowanie do pracy w nich mozliwe jest nie tylko poprzez
tworzenie klas patronackich z opcja zatrudnienia. Przedsigbiorcy mogg dodatkowo uczestniczy¢ w ksztalttowaniu
kompetencji i kwalifikacji ucznioéw realizujac szkolenia i dodatkowe zajecia oraz przekazujac sprzet, na ktorym

uczniowie moga trenowac umiejgtnosci.

Rekomenduje si¢ modyfikacje programoéw ksztalcenia pod katem kompetencji oczekiwanych przez pracodaw-
coOw. W szczegdlnoscei dotyczy to zawodow kelner, kucharz, technik hotelarstwa oraz technik zywienia
i ustug gastronomicznych, gdyz absolwenci tych kierunkdéw czesto nie sg wyposazeni w kompetencje, ktore sg

najbardziej pozadane na rynku pracy.

Zaleca si¢ rozwijanie promocji zawodow poprzez ukazywanie mozliwosci zatrudnienia oraz wykonywania
czynno$ci zawodowych w powigzaniu z posiadanymi przez uczniow kompetencjami. Rekomendacje te beda
szczegOlnie istotne w zawodach, ktore nie ciesza si¢ duzym zainteresowaniem wsrod uczniow (np. technik tu-

rystyki wiejskiej, kelner).

Nalezy rozwazy¢ rozwijanie kompetencji sprzedazowych, gdyz te niejednokrotnie sg bardzo istotne dla wyko-
nywania wielu czynnosci na stanowisku. Takie rozwigzanie zaleca si¢ przede wszystkim w zawodach kelner

oraz technik obslugi turystyczne;j.




