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Wstep

Wspodtczesna rzeczywisto$¢ spoteczno-gospodarcza charakteryzuje sie niezwykle wysoka
dynamikg zmian. Szybkie tempo innowacji, postepujgca globalizacja, a takze zmiany stylu zycia czy
wyznawanych wartosci spoteczenstw sprawiajg, iz struktury gospodarcze krajéw i regiondw podlegajg
gwattownym przemianom. Konsekwencjg zmian struktur gospodarczych sg takze zmiany
zapotrzebowania na kwalifikacje zawodowe. Ksztattowane obecnie kwalifikacje zawodowe muszg
nadgzac za zmieniajgcymi sie charakterystykami istniejgcych stanowisk pracy, ale takze dostosowywacd
sie do dopiero wytaniajgcych sie nowych stanowisk pracy. Wyzwaniem z punktu widzenia systemu
ksztatcenia zawodowego jest biezgce monitorowanie dynamicznych potrzeb gospodarki w zakresie
popytu na kwalifikacje i state dostosowanie do nich oferty edukacyjne;.

Nalezy przy tym podkresli¢, iz zapewnianie takiego nadgzania podazy oferty edukacyjnej do
zmieniajgcego popytu na kwalifikacje jest niezmiernie wazne z punktu widzenia jednostek systemu
edukacji, w szczegdlnosci szkdt zawodowych oraz uczestnikéw systemu edukaciji, gtdwnie mtodziezy, ale
tez z perspektywy odbiorcow ksztattowanych kwalifikacji, czyli przedsiebiorstw i instytucji. Z
perspektywy uczestnikéw systemu edukacji zawodowej warto zauwazyé, iz zdolno$¢ do znalezienia
zatrudnienia, nazywana czasem ,zatrudnialnoscig” lub ,atrakcyjnoscig zatrudnieniowg” (od angielskiego
stowa ,,employability”), staje sie kluczowym problemem rynku pracy absolwentéw, w tym absolwentow
ksztatcenia zawodowego.

Rynek pracy, na ktéry wchodzg absolwenci jest coraz bardziej ztozony i niestabilny. Z tego
wzgledu liczni absolwenci majg problemy z rozpoczynaniem karier zawodowych, szczegdlnie w
przypadku podejmowania pracy w zawodzie wyuczonym, ktory nie zawsze jest jednocze$nie zawodem
poszukiwanym przez pracodawcow. Waznym zrédtem tych problemdw jest wybieranie kierunku
ksztatcenia, na ktory zapotrzebowanie na lokalnym czy regionalnym rynku pracy jest niskie czy wrecz
malejgce. Mtodziez kierujac sie niescistymi informacjami badZz pewnego rodzaju ,modami” na pewne
zawody podejmuje nietrafne decyzje edukacyjne, ktdre przynoszg z perspektywy czasu negatywne
konsekwencje. Szereg badan potwierdza, iz kompetencje absolwentéw szkét zawodowych co najmniej
nie w petni odpowiadajg potrzebom rynku pracy.

Z kolei, jesli popatrzymy na popytowga strone rynku pracy, to wyraznie rysuje sie tu problem
niedoboru pracownikow o odpowiednich kwalifikacjach. Obecnie brak wykwalifikowanych kandydatéw
do pracy staje sie kluczowg barierg rozwoju wielu przedsiebiorstw, w tym na obszarze tak zwanego
Biatostockiego Obszaru Funkcjonalnego.

W Swietle powyzszych spostrzezen mozna postawic teze, iz przynajmniej czes¢ uczestnikow
systemu ksztatcenia zawodowego nabywa kwalifikacje i praktyczne umiejetnosci, ktére nie sg juz
poszukiwane na rynku pracy, a z drugiej strony brakuje w systemie ksztatcenia pewnych kierunkéw

ksztatcenia pozwalajgcych na zdobycie kwalifikacji i praktycznych umiejetnosci poszukiwanych przez



pracodawcow na lokalnym i regionalnym rynku pracy. Istnienie powyzszej rozbieznosci moze by¢ takze
waznym elementem obnizajgcym atrakcyjnos¢ samego systemu ksztatcenia zawodowego, ktore moze
przejawiaé sie ograniczonym zainteresowaniem ksztatcenia w szkotach zawodowych, szczegdlnie ze
strony miodziezy osiggajacej dobre wyniki nauczania.

Zrozumienie negatywnych konsekwencji oraz pojawiajgcych sie rozbieznosci pomiedzy oferta
systemu ksztatcenia zawodowego, a zmieniajgcym sie popytem pracodawcdéw na kwalifikacje uzasadnia
potrzebe podejmowania dziatan, ktore przeciwdziatatyby takiej sytuacji i poprawiaty sytuacje zaréwno
mtodziezy - uczestnikow systemu ksztatcenia jak i pracodawcéw odbiorcéw kwalifikacji jak i samych szkot
zawodowych, ktorych istotg jest ksztatcenie w zawodach zgodnych z potrzebami rynku pracy.

Celem relacjonowanych badan byta identyfikacja luk kompetencyjnych na poziome zawododw i
kwalifikacji oraz systematyczne formutowanie rekomendacji w zakresie dostosowania oferty
edukacyjnej systemu ksztatcenia zawodowego na obszarze Biatostockiego Obszaru Funkcjonalnego
(BOF) do potrzeb pracodawcédw. Na obszar BOF sktada sie: miasto Biatystok oraz 9 gmin nalezgcych do
powiatu biatostockiego, w tym gminy miejsko-wiejskie: Choroszcz, Czarna Biatostocka, tapy, Suprasl,
Wasilkéw, Zabtudéw oraz gminy wiejskie: Dobrzyniewo Duze, Juchnowiec KosScielny, Turosn Koscielna.
Biatostocki Obszar Funkcjonalny zlokalizowany jest w centralnej czesci wojewddztwa podlaskiego i
zajmuje obszar 1 728,15 km? co stanowi 8,6% powierzchni wojewddztwa. Biatostocki Obszar
Funkcjonalny zamieszkuje ponad 413 tys. oséb , co stanowi ok. 34% potencjatu ludnosciowego
wojewddztwa podlaskiego. Wysoki potencjat spoteczno — gospodarczy badanego obszaru sprawia, iz
whnioski z badania mogg by¢ rozpatrywane takze z perspektyw catego wojewddztwa podlaskiego.

Realizacja przyjetego celu badawczego wymagata analiz dany na temat sytuacji na rynku pracy
w zakresie poszczegdlnych zawoddw. Przy czym dane statystyczne dostepne sg najczesciej na poziomie
wojewddzkim. Przede wszystkim zatem niezbedne byto przeprowadzenie badan empirycznych
zapotrzebowania na kwalifikacje ze strony pracodawcéw na terenie BOF. Przyjeto, iz konsekwentna
realizacja celu badania wymaga systematycznego zbierania i analizowania danych. W ramach
finansujgcego niniejsze badanie projektu zatozono coroczne przeprowadzanie badan w 5 edycjach w
latach 2017-2021 — co roku, $rednio na probie 120 firm i 360 stanowisk. Niniejszy raport zawiera wyniki
badan prowadzonych w latach 2017-2022, ktére objety 511 firm i 2003 stanowiska.

Na potrzeby relacjonowanego badania dokonano celowego doboru firm, kierujgc sie kryterium
ich udziatu w generowaniu zapotrzebowania na kwalifikacje zawodowe na terenie BOF, z
uwzglednieniem osmiu obszaréw ksztatcenia zawodowego (zgodnie z projektem rozporzadzenia
Ministra Edukacji Narodowej z 2017 roku odnos$nie do Podstawy Programowej Ksztatcenia w Zawodach),
takich jak:

1) administracyjno-ustugowy (AU),

2) budowlany (BD),

3) elektryczno-elektroniczny (EE),

4) mechaniczny i gérniczo-hutniczy (MG),



5) rolniczo-lesny z ochrong srodowiska (RL),

6) turystyczno-gastronomiczny (TG),

7) medyczno-spoteczny (MS),

8) artystyczny (ST).

Podstawg celowego doboru firm do badania byta baza firm REGON, zas zrodtem uzupetniajgcym
ksigzka teleadresowa ,Panorama Firm” przy uwzglednieniu doboru najwiekszych pracodawcéw, czy
typow firm generujgcych najwieksze zapotrzebowanie na kwalifikacje zawodowe. W wytypowanych
firmach badania objety analize konkretnych stanowisk pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci
ksztatcenia zawodowego. Nalezy podkresli¢ przy tym znaczacg rdznice pomiedzy okreslonym zawodem,
ktéry nauczany jest w szkole a wymaganiami konkretnych stanowisk pracy, na ktérych zatrudniani sg
absolwenci. Znajomos$¢ realidw pracy na faktycznych stanowiskach moze by¢ wazing przestanka
identyfikacji na jakie zawody istnieje zapotrzebowanie. W trakcie badan zebrano informacje dotyczace
tego na czym polega praca na danych stanowiskach oraz jakie zadania s3 realizowane. Zebrano w
szczegdblnosci informacje dotyczace tego:

e jakich zawodow wymagajg faktyczne stanowiska pracy na lokalnym rynku pracy BOF;

e jak duze jest zatrudnienie na stanowiskach zwigzanych z danym zawodem, czyli jak gteboki

jest popyt na kwalifikacje danego zawodu;

e czy pracodawcy zamierzajg zatrudniaé¢ nowych pracownikéw na stanowiskach zwigzanych z

danym zawodem;

e jaka jest dostepnos¢ kandydatow do pracy, okreslona przez liczbe kandydatéw na 1 wolne

miejsce.

Nalezy podkresli¢, iz powyzsze cechy rzutujgce na zapotrzebowanie na ksztatcenie w
okreslonych zawodach, ksztattujg sie specyficznie na lokalnych rynkach pracy. W zwigzku z tym, jesli
informacje w tym zakresie majg by¢ uzyteczne w procesie dostosowywania oferty edukacyjnej do
potrzeb pracodawcéw powinny by¢ rozpatrywane w takim wymiarze - w przypadku niniejszego
opracowania w ramach Biatostockiego Obszaru Funkcjonalnego. Ogromna liczba zrdznicowanych
stanowisk pracy, z jednej strony i rozmiar préoby badawczej oraz w konsekwencji brak doboru losowego
wynikajgcy z ograniczonych zasobdéw projektu finansujgcego relacjonowane badanie sprawiajg, iz nie
mozna moéwic o reprezentacyjnosci proby badawczej. Tym niemniej uzyskane informacje majg znaczny
praktyczny walor informacyjny odnosnie przebadanych stanowisk i zawoddw. Pozytywnie na
interpretacje wynikéw wptywa fakt, iz jak wzmiankowano wyzej do badania wytypowane zostaty rodzaje
firm oraz stanowiska o najwiekszym potencjale zatrudnieniowym, czyli dajgce mozliwo$¢ zatrudnienia
dla jak najwiekszej liczby absolwentow ksztatcenia zawodowego.

Badanie zostato przeprowadzone w formie bezposrednich wywiaddw z wykorzystaniem
kwestionariusza badawczego (PAPI). Badania byly przeprowadzone przez ankieterow — statych
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kompetencji. Dobdr proby badanych stanowisk przebiegat w dwdch etapach. W pierwszym jak
wzmiankowano wyzej w sposéb celowy dobrano typy firm, ktére tworzg najwiecej miejsc pracy dla
absolwentow ksztatcenia zawodowego. W drugim kluczowym etapie respondenci - menedzerowie firm
wskazywali w ramach struktur organizacyjnych wtasnych przedsiebiorstw stanowiska, ktére w ich
przeswiadczeniu tworzg obecnie i bedg tworzyty w przysztosci najwiekszy potencjat zatrudnieniowy.
Wiekszos¢ kluczowych wynikdw badania rozpatrywana jest w swietle informacji zebranych nie na temat
firm, lecz na temat stanowisk pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci ksztatcenia zawodowego.

Badanie stanowisk pracy oraz niniejsza ksigzka zostaty zrealizowane w ramach projektu
,Centrum Kompetencji BOF - kompleksowy model wsparcia i modernizacji systemu ksztatcenia
zawodowego na terenie Biatostockiego Obszaru Funkcjonalnego” finansowanego z srodkow UE w
ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Podlaskiego na lata 2014 --2020, O$
priorytetowa Ill. Kompetencje i kwalifikacje, Dziatanie 3.3 Ksztatcenie zawodowe mtodziezy na rzecz
konkurencyjnosci podlaskiej gospodarki, Poddziatanie 3.3.2 Stworzenie Centrum Kompetencji BOF oraz
Srodkéw budzetu panstwa, a takze wktadow wtasnych Miasta Biatystok i partnera Biatostockiej Fundacji
Ksztatcenia Kadr.

Gtownym celem Projektu jest utworzenie ,,Centrum Kompetencji BOF”, ktére bedzie dziatato na
rzecz dostosowania kompetencji oséb uczacych sie, podejmujgcych decyzje edukacyjno-zawodowe do
potrzeb regionalnej gospodarki. Projekt jest realizowany w partnerstwie Miasta Biatystok z Biatostocka
Fundacjg Ksztatcenia Kadr, przy udziale Realizatorow: Centrum Ksztatcenia Ustawicznego w Biatymstoku
i Biatostockiego Parku Naukowo-Technologicznego.

Niniejsza publikacja zawiera wyniki badania firm, ktérych gtéwny zakres dziatalnosci nalezy do
obszaru mechanicznego i goérniczo-hutniczego, z uwzglednieniem dwdch podobszarow: metalowego i
samochodowego. W firmach tych znajdujg sie stanowiska pracy, na ktérych zatrudnieni sg absolwenci
kierunkow ksztatcenia z analizowanego obszaru.

W Rozdziale | zostata przedstawiona metodologia badania firm, w tym opis wykorzystanych
narzedzi badawczych.

Rozdziat Il zawiera krotkg charakterystyke zawoddw z obszaru mechanicznego, w ktérych
ksztatcg szkoty z obszaru BOF obejmujacg takie aspekty jak: opis zawodu, zadania zawodowe
wykonywane w ramach zawodu, miejsca pracy w ktérych mozna podjgé zatrudnienie po zakonczeniu
nauki w szkole.

W Rozdziale Ill zostata przedstawiona sytuacja na rynku pracy rozpatrywana w ramach
zawodow. Przytoczono dane o liczbie bezrobotnych oraz zgtoszonych miejscach pracy w poszczegélnych
zawodach, w ktérych wystepuje ksztatcenie na terenie BOF. Ze wzgledu na brak dostepnosci do tego
typu danych na poziomie BOF prezentowane dane dotyczg dwdch powiatéw Miasta Biatystok i powiatu
biatostockiego. Poniewaz jednak jak wzmiankowano powyzej potencjat spoteczno - gospodarczy BOF
obejmuje znaczgca czes¢ wymienionych powiatéw, to wyniki analizy danych na poziomie regionu moga

by¢ ostroznie odnoszone do sytuacji w samym Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym. Ponadto na



podstawie analizy ,Barometr Zawoddéw” zaprezentowano prognozy zmian w zapotrzebowaniu na
poszczegdlne zawody w 2022 roku na poziomie poszczegdlnych powiatdw wojewddztwa podlaskiego,
w tym Miasta Biategostoku i powiatu biatostockiego tworzgcych obszar BOF.

Rozdziat IV poswiecony jest charakterystyce badanych przedsiebiorstw z obszaru
mechanicznego. Zaprezentowano w nim strukture badanych firm wedtug liczby zatrudnionych
pracownikéw oraz okresu prowadzenia dziatalnosci. Omdwiono zakres wspotpracy firm ze szkotami
zawodowymi oraz ocene tej wspotpracy. Przedstawiono rowniez informacje dotyczgce rekrutacji
nowych pracownikdw oraz stanowisk, na ktére najczesciej poszukiwani sg pracownicy.

W Rozdziale V dla kazdego z zawoddw przeanalizowano zadania zawodowe wykonywanie na
stanowiskach w zawodzie, czestos¢ i waznos¢ wykonywania zadan zawodowych, poziom kompetencji
absolwentdow zakresie wykonywania poszczegdlnych zadan oraz liczbe pracownikéw zatrudnionych na
poszczegdlnych stanowiskach w badanych firmach.

W kolejnych rozdziatach przedstawiono analize luki kompetencyjnej na poziomie kwalifikacji
oraz na poziomie efektow ksztatcenia.

W ostatnim rozdziale zamieszczono informacje o szkoleniach rekomendowanych przez
przedsiebiorcéw dla ucznidw szkot zawodowych, ktére pozwolg im zwiekszy¢ szanse na zatrudnienie i

zdoby¢ kompetencje oczekiwane przez pracodawcow.



Zatozenia metodologiczne badania potrzeb kompetencyjnych
firm z BOF

Problem badawczy

Zdolnos$¢ do znalezienia zatrudnienia, nazywana czasem ,zatrudnialnoscig” lub ,atrakcyjnoscig
zatrudnieniowg” (od angielskiego stowa ,employability”), staje sie kluczowym problemem rynku pracy
absolwentow, takze absolwentow ksztatcenia zawodowego.

Rynek pracy, na ktory wchodzg absolwenci jest coraz bardziej ztozony i niestabilny, a wymagania
stawiane potencjalnym wykonawcom pracy w wiekszosci zawoddw, w tym réwniez w tych o nizszych
wymaganiach kwalifikacyjnych, wykazujg tendencje rosngca. Z tego wzgledu coraz czesciej absolwenci
majg problemy z rozpoczynaniem karier zawodowych, szczegdlnie w przypadku podejmowania pracy w
zawodzie wyuczonym.

Z dotychczas przeprowadzonych badan przez BFKK (2014, Ksztatcenie zawodowe na terenie
BOF) odnosnie szkolnictwa zawodowego wynika, iz kompetencje absolwentéw szkét zawodowych z
terenu BOF nie odpowiadajg potrzebom rynku pracy.

Ponad 15% badanych absolwentéw S$rednich szkét zawodowych i 40% absolwentéw
zasadniczych szkdét zawodowych pozostawata bez pracy, za$ odsetek pracujgcych w wyuczonym
zawodzie wynosi zaledwie 55%. Gtéwnym powodem, dla ktérego absolwenci szkét zawodowych z
terenu BOF nie wykonuja pracy w swoim zawodzie byt fakt, ze nie znalezli pracy w swoim zawodzie (80%
wskazan badanych).

Z kolei jesli popatrzymy na popytowg strone rynku pracy, to blisko jedna trzecia firm, ktére
poszukiwaty pracownikow miata problemy ze znalezieniem osdb o odpowiednich kwalifikacjach. Z badan
wynika, iz najczestszym powodem trudnosci rekrutacyjnych przedsiebiorstw BOF jest: brak oséb z
odpowiednim doswiadczeniem (42%), chetnych do pracy (17%) lub posiadajacych pozgdane kwalifikacje
i umiejetnosci (17%).

Dlatego wazne staje sie takie ksztattowanie kompetencji mieszkancéw BOF, w szczegdlnosci
uczestnikdw systemu ksztatcenia zawodowego, aby stale odpowiadaty potrzebom istniejgcych i
powstajgcych miejsc pracy, przez co nastgpi wzrost zatrudnienia i dochoddw mieszkancéw. Podniesienie
kompetencji do pracy uczestnikéw systemu ksztatcenia zawodowego zapewni ich wiekszg adaptacyjnosc
na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Przedstawione informacje uzasadniajg w petni podjety temat badawczy odnosnie do
identyfikacji luk kompetencyjnych, zas uzyskane dane oraz sformutowane rekomendacje nalezy uznaé

za odpowiedZ na wyzwania stawiane na poziomie BOF, jak catego regionu podlaskiego.
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Cele badawcze

Celem badan jest identyfikacja luk kompetencyjnych, ktéra bedzie podstawg dostosowania

oferty edukacyjnej oraz systemu ksztatcenia zawodowego na obszarze Biatostockiego Obszaru

Funkcjonalnego do potrzeb pracodawcow.

Osiggniecie tego celu wymaga identyfikacji luki kompetencyjnej na pieciu poziomach:
zawodow — w zakresie analizy podazy i popytu na zawody - analogicznie do rankingéw zawodéw
nadwyzkowych i deficytowych oraz prognoz w zakresie zawodow przysztosci BOF;

kwalifikacji — w zakresie analizy popytu na poszczegdlne kwalifikacje, ukazujac braki
kompetencyjne oséb posiadajgcych dany zawdd w zakresie okreslonych kwalifikacji
sktadajgcych sie na ten zawdd lub nowych kwalifikacji wykraczajgcej poza ten zawdd w systemie
ksztatcenia (zgodnie z istniejgcg podstawg programowg) w sytuacji, gdy pracodawca
zatrudniajgc w danym zawodzie wymaga dodatkowych kwalifikacji pracownikéw
(wielozawodowe stanowiska pracy), jednak w zakresie wezszym, niz wynikajgcym z potaczenia
dwaoch catych zawodow. Analiza wymaga konsultacji oswiatowych standardéw kwalifikacji (tj.,
efektow ksztatcenia i tresci programowych dla kazdej kwalifikacji) z pracodawcami BOF,
kreujgcymi konkretne stanowiska pracy w wymiarze doraznym i rozwojowym;

umiejetnosci — w zakresie analizy popytu na umiejetnosci, czyli elementy kwalifikacji zgodnie z
systemem kwalifikacji w systemie oswiaty. Analiza popytu na umiejetnosci, rozumiane jako
cze$¢ kwalifikacji wymaga wnikliwej analizy i opisu stanowisk pracy charakterystycznych dla BOF
i dostepnych w BOF z zaangazowaniem o0séb wykonujgcych prace na tych stanowiskach —
pracownikéw i mistrzow rozumiejgcych procesy pracy w konkretnym Srodowisku pracy,
wspotpracujgcych z nauczycielami zawodu oraz instruktorami praktycznej nauki zawodu,
rozumiejgcych efekty ksztatcenia dla poszczegélnych kwalifikacji wymaganych przez dane
Srodowisko pracy;

czynnosci — w zakresie analizy i opisu czynnosci/zadann zawodowych sktadajgcych sie na
umiejetnosci zawodowe (adekwatne do Kursow Umiejetnosci Zawodowych), z ktorych z kolei
sktadajg sie kwalifikacje zawodowe (adekwatne do Kwalifikacyjnych Kurséw Zawodowych).
Czynnosci zawodowe, ze wzgledu na swoj praktyczny i analityczny, podstawowy charakter
ksztattowane sg tylko i wytgcznie w Srodowisku pracy poprzez wykonywanie tych czynnosci z
mozliwos$cig pomiaru ich efektu, dlatego tez najlepszg formg edukacyjng w tym wymiarze Luki
Kompetencyjnej sg praktyki i staze, ktorych program sktadany jest z wybranych czynnosci
adekwatnie do realnego ,potencjatu edukacyjnego” firmy przyjmujacej na staz (wyposazenie
stanowiska edukacyjnego, narzedzia i urzadzenia, procesy technologiczne i wytworcze);
profesjonalizacji — w zakresie analizy popytu na uprawnienia specjalistyczne niezbedne do
wykonywania pracy w konkretnych srodowiskach pracy, wynikajgce z postepu technologicznego
oraz okreslonych wymogdw prawa czy bezpieczenstwa pracy, a wykraczajgce poza katalog

umiejetnosci sktadajgcych sie na konkretng kwalifikacje. Zgodnie z najnowszymi modelami
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ksztatcenia praktycznego identyfikowanymiw Europie, Dualny System Ksztatcenia powinien by¢

systematycznie uzupetniany poprzez kursy specjalistyczne, dotyczgce uprawnien do stosowania

wybranych technologii czy obstugi urzadzen.

Wyniki badan pozwolg na osiggniecie nastepujgcych celdw szczegdtowych, pozwalajgcych na
wypracowanie corocznych rekomendacji, ktérych adresatem beda:

+» szkoty zawodowe - w zakresie modernizacji dotychczasowych kierunkéw ksztatcenia, jak i

otwierania nowych kierunkéw w ramach programoéw rozwojowych szkét zawodowych oraz

Wojewddzka Rada Rynku Pracy, opiniujgca plany poszczegdlnych szkét zawodowych w zakresie

nowo uruchamianych kierunkéw ksztatcenia (efekt badania Luki Kompetencyjnej na poziomie

zawodow);

++» placéwki ksztatcenia ustawicznego - w zakresie KKZ i KUZ wraz ze standardem edukacyjnym i
egzaminacyjnym KUZ —roczna oferta KKZ i KUZ (efekt badania Luki Kompetencyjnej na poziomie
kwalifikacji i umiejetnosci);

% firmy —w zakresie dualnego systemu ksztatcenia poprzez programy stazy zawodowych i praktyk
z zastosowaniem wystandaryzowanych 243 czynnosci zawodowych. Powstanie roczna —
wakacyjna oferta stazy i praktyk (efekt badania Luki Kompetencyjnej na poziomie czynnosci
zawodowych);

% 7 kolei efektem badania Luki Kompetencyjnej na poziomie uprawnien i profesjonalizacji
wykraczajgcej poza ramy kwalifikacji szkolnych (Poziom 5 Luki Kompetencyjnej BOF) bedzie
wypracowany katalog kurséw specjalistycznych i uprawnien specjalistycznych dla
poszczegdlnych 9 branz lub zawodow - roczna oferta kursow w ramach trzeciego filaru edukacji
zawodowej BOF.

Przyjeta koncepcja badania luki kompetencyjnej na pieciu poziomach stanie sie takze podstawg
do optymalizacji systemu ksztatcenia na obszarze BOF, poprzez dopasowanie formy ksztatcenia
zawodowego do poziomu i szczegdtowosci zdiagnozowanej luki kompetencyjnej.

Podejscie to zwiekszy efektywnosc ksztatcenia zawodowego poprzez skuteczniejsze zarzadzanie
procesem edukacji w kontekscie kosztow edukacji i czasu jej trwania. W ten sposéb system ma szanse
sta¢ sie elastyczny, precyzyjnie reagujgcy na zdiagnozowane potrzeby rynku oraz faktyczng podaz

kompetencji, kreowang przez absolwentow szkét zawodowych.

Zasieg terytorialny badania

Badaniem zostaty objete przedsiebiorstwa posiadajgce siedzibe na terenie Biatostockiego
Obszaru Funkcjonalnego. W sktad Stowarzyszenia Biatostockiego Obszaru Funkcjonalnego wchodzg:
stolica wojewddztwa podlaskiego — miasto Biatystok oraz 9 gmin nalezgcych do powiatu biatostockiego,
w tym gminy miejsko-wiejskie: Choroszcz, Czarna Biatostocka, tapy, Suprasl, Wasilkow, Zabtudow oraz

gminy wiejskie: Dobrzyniewo Duze, Juchnowiec Koscielny, Turos$n Koscielna.
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Biatostocki Obszar Funkcjonalny zlokalizowany jest w centralnej czesci wojewddztwa
podlaskiego i zajmuje obszar 1728,15 km?, co stanowi 8,6% powierzchni wojewddztwa. Biatostocki
Obszar Funkcjonalny zamieszkuje ponad 413 tys. ludnosci, co stanowi ok. 34% potencjatu

ludnosciowego wojewddztwa podlaskiego.t

Proba badawcza

Realizacja celu badania sktania do prowadzenia badan corocznie —w 5 edycjach w latach 2017-
202 — na probie 120 firm i 600 pracownikdw.

Ze wzgledu na tak okreslony cel badawczy dokonano celowego doboru firm wedtug kryterium
reprezentatywnosci proby w wymiarze gospodarczym i strategicznym (udziat poszczegélnych branz w
gospodarce BOF oraz w strategicznych kierunkach rozwoju BOF i regionu), z uwzglednieniem o$miu
obszardéw ksztatcenia zawodowego (zgodnie z projektem rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z
2017 roku odnosnie do Podstawy Programowej Ksztatcenia w Zawodach), takich jak:

1) administracyjno-ustugowy (AU),

2) budowlany (BD),

3) elektryczno-elektroniczny (EE),

4) mechaniczny i gorniczo-hutniczy (MG),
5) rolniczo-lesny z ochrong srodowiska (RL),
6) turystyczno-gastronomiczny (TG),

7) medyczno-spoteczny (MS),

8) artystyczny (ST).

Podstawg celowego doboru firm do badania byta baza firm REGON, bedgca w dyspozycji
Biatostockiej Fundacji Ksztatcenia Kadr, za$ zrodtem uzupetniajgcym byta ksigzka teleadresowa typu

,Panorama Firm”.

Metody i narzedzia badawcze
Do badania potrzeb kompetencyjnych firm na terenie BOF zostaty wykorzystane zréznicowane

narzedzia i metody badawcze, dostosowane do pieciu poziomoéw luki kompetencyjne;.

Badanie firmy (Ankieta 1. FIRMA HR i Ankieta 2. Efekty ksztatcenia)

Zadaniem badania za pomocg Ankiety 1 (FIRMA - HR) jest przede wszystkim identyfikacja
stanowisk w firmach na ktérych pracujg absolwenci szkét zawodowych (technikow zawodowych i ZSZ).
Juz na tym etapie mozliwe jest rozpoznanie niektérych luk kompetencyjnych (krotki wywiad pogtebiony
na poczatku ankiety / pytania o preferowane i faktyczne zatrudnienie na stanowiskach /

zapotrzebowanie na szkolenia specjalistyczne). Dodatkowo ankieta stuzy identyfikacji pracownikow do

!http://bof.org.pl/pl/o-stowarzyszeniu/statut
14



kolejnych wywiaddw oraz jest materiatem na potrzeby poradnictwa popytowego w szkotach (np. pytania
0 wynagrodzenia na stanowiskach i mocne strony firmy) oraz jest wstepng deklaracjg przyjmowania
absolwentéw na staze zawodowe.

Ankieta 2 (Efekty ksztatcenia) zostata przyjeta jako narzedzie / ktére sprawdzito sie w badaniach
w innych projektach realizowanych przez BFKK (np. ,Krok w przysztosc¢”). Za jej pomoca bada sie luke
kompetencyjng skorelowang z efektami nauczania z podstawy programowej. Respondenci oceniajg w
skali 1-5 efekty ksztatcenia istotne na danym stanowisku pracy oraz kompetencje absolwentéw szkot
zawodowych podejmujgcych prace w firmie na danym stanowisku. Przyjeto, iz rdznica w ocenie
punktowej pomiedzy ,istotnoscig” a ,umiejetnosciami absolwentéw” stanowi miare luk
kompetencyjnych w poszczegdlnych efektach nauczania / umiejetnosciach absolwentow. Kazdy efekt
nauczania przektada sie na programy szczegétowe w szkotach. Za pomocy tego badania mozna wiec
okresli¢ na jakich kierunkach / w ktérych tresciach nauczania / w ktérych przedmiotach / w ktérych
zagadnieniach (lekcjach) / w ktérych szkotach wystepujg najwieksze luki kompetencyjne. Moze
(powinno) to stanowi¢ podstawe do korekty programdw nauczania na réznych poziomach. Ankiety te
zostaty opracowane dla konkretnych zawodow szkolnych. W ankiecie uwzgledniono rowniez pytanie o

Kompetencje Kluczowe / ktdre stanowig tzw. 9 Obszar badawczy.

Badanie pracownika - Ankieta 3 ,,Opis stanowiska”

Ankieta 3 ,,Opis stanowiska” stuzy do badania pracownikéw. Na pierwszym etapie badan tymi
pracownikami sg szefowie komorek organizacyjnych (wydziatdéw) / ktorzy majg ogdlny przeglad
stanowisk. Pytania zawarte w ankiecie dotyczg wiec raczej ,zbioru pracowniczego na danym
stanowisku” niz poszczegdlnego pracownika. Pozwala to uchwyci¢ pewne zasadnicze dane / opisy
pracownikéw zatrudnionych na konkretnych stanowiskach. W dalszym toku prac badawczych (po
identyfikacji gtéwnych luk kompetencyjnych) przeprowadzane beds tego typu wywiady rowniez
bezposrednio z pracownikami zatrudnionymi na konkretnych stanowiskach.

W Ankiecie 3 identyfikowane sg zadania i czynno$ci wykonywane na danym stanowisku oraz o
deficyty kompetencyjne. Pozwoli to na uzyskanie opiséw zadan i czynnosci zawodowych na konkretnych
stanowiskach. Jednak w poczatkowej fazie badan okazato sie, ze wiekszo$¢ kierownikow wydziatow nie
jest w stanie w trakcie wywiadu w sposdb ekspercki detalicznie okreslic zadan i czynnosci
(wyznacznikiem ,zadania’ byt rezultat / za$ czynnosci wchodzity w sktad zadania). Postanowiono wiec
zmienic¢ uktad ankiety i wprowadzi¢ dwie wersje — uniwersalng i szczegétowa. W ankiecie ,uniwersalnej”
respondenci nadal majg mozliwos¢ w sposdb swobodny okreslania zadan i czynnosci zawodowych. W
drugiej wersji mamy ankiety przygotowane dla konkretnych stanowisk (z okreslonymi zadaniami) / a
pytamy wytgcznie o braki kompetencyjne dla czynno$ci w ramach konkretnych / zdefiniowanych zadan
zawodowych. Utatwia to nie tylko prace Doradcom Kompetencji ale rowniez respondentom. Odnoszg
sie oni judo konkretnych pytan dotyczgcych konkretnych zadan zawodowych. Zadania te zostaty

okreslone przez ekspertow BFKK zajmujacych sie opracowaniem standardéw do egzamindw
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zawodowych. W drugiej wersji ankiety nadal wystepuje mozliwo$¢ swobodnego wypowiedzenia sie
respondentow co do zadan zawodowych na stanowisku. Pytanie o czestotliwos$¢ (przy odpowiedniej

prébie badawczej).
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Charakterystyka turystyczno-gastronomicznego obszaru
ksztatcenia

Kierunki ksztatcenia w obszarze turystyczno-gastronomicznym na terenie BOF
Ksztatcenie w zawodach z obszaru turystyczno-gastronomicznego na terenie Biatostockiego

Obszaru Funkcjonalnego odbywa sie w 2 branzach:

Tabela 1. Przyporzadkowanie zawoddw szkolnictwa zawodowego z obszaru turystyczno-gastronomicznego do
branz

Technik zywienia i ustug gastronomicznych Branza hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna
Technik hotelarstwa (HGT)
Kucharz

Technik ustug kelnerskich

Kelner

Technik organizacji turystyki

Technik obstugi turystycznej

Technik turystyki wiejskiej/Technik turystyki na
obszarach wiejskich

Pracownik obstugi hotelowe]

Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

Pracownik pomocniczy gastronomii
Cukiernik

Piekarz Branza spozywcza (SPC)
Technik technologii zywnosci

Zrédto: opracowanie witasne

W zawodach z obszaru turystyczno-gastronomicznego na terenie Biatostockiego Obszaru

Funkcjonalnego ksztatci osiem szkot:

Zespot Szkot Gastronomicznych na kierunkach:
% technik zywienia i ustug gastronomicznych,
% technik technologii zywnosci

% technik ustug kelnerskich,

% kelner,

% kucharz,

% cukiernik.

Zespot Szkot Technicznych im. gen. Wiadystawa Andersa w Biatymstoku na kierunkach:

R/

%+ technik zywienia i ustug gastronomicznych,

R/

% kucharz.

Zespot Szkot nr 16 na kierunkach:
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% kucharz,
%+ pracownik pomocniczy obstugi hotelowej,
% cukiernik,

%+ pracownik pomocniczy gastronomii.

Zespot Szkot Rolniczych w Biatymstoku na kierunkach:

R/

%+ technik obstugi turystycznej,

R/

%+ technik organizacji turystyki,

R/

%+ technik turystyki na obszarach wiejskich,

R/

% technik turystyki wiejskiej.

Zespot Szkoét Handlowo-Ekonomicznych im. Mikotaja Kopernika na kierunku:

R/

% technik hotelarstwa.

Zespot Szkot Zawodowych nr 2 im. kpt. Wtadystawa Wysockiego na kierunku:

R/

% technik hotelarstwa.

Zespot Szkdt Technicznych i Ogdlnoksztatcgeych z Oddziatami Integracyjnymi w Biatymstoku:

R/

%+ technik obstugi turystycznej,

R/
0’0

technik organizacji turystyki,

’0

technik obstugi turystycznej,

*,

’0

technik hotelarstwa,

*,

R/
0’0

pracownik obstugi hotelowe;.

Zespot Szkot Zawodowych nr 5 im. gen. Ignacego Pradzyniskiego:
% cukiernik,
% kucharz,

% piekarz.

Zespot Szkdt Mechanicznych im. Stefana Czarnieckiego w tapach na kierunku:

% technik hotelarstwa.

Skala i struktura ksztatcenia zawodowego w branzy turystyczno-gastronomicznej na obszarze
BOF

Biorgc pod uwage liczebno$¢ ucznidw na kierunkach zwigzanych z turystyczno-
gastronomicznym obszarem ksztatcenia w roku szkolnym 2021/2022, na pierwszym miejscu znajduje sie

technik zywienia i ustug gastronomicznych technik z 478 uczniami oraz technik hotelarstwa z niemal
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takg samg liczbg uczniow - 475. Najmniej oséb uczy sie na kierunkach piekarz i pracownik pomocniczy

gastronomii, w sumie jest to 10 oséb.

Tabela 2. Liczba uczniéw na poszczegoélnych kierunkach ksztatcenia na terenie BOF w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego w ciggu ostatnich 3 lat

Liczba uczniéw
Nazwa kierunku Kod zawodu rok szk. rok szk. rok szk.
2019/ 2020/ 2021/
2020 2021 2022
Technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404 532 489 478
Technik hotelarstwa 422402 645 506 475
Kucharz 512001 225 196 195
Cukiernik 751201 150 133 141
Technik organizacji turystyki 422104 - 74 98
Technik ustug kelnerskich 513102 56 59 60
Technik obstugi turystycznej 422103 111 31 17
Kelner 513101 39 22 10
Pracownik pomocniczy obstugi hotelowe;j 911205 27 21 24
Technik tu;yjzglréi?sﬁiiji/;iiiuik turystyki 515203/515205 38 40 51
Technik technologii zywnosci 314403 - 9 10

Zrédto: opracowanie wiasne

TECHNIK HOTELARSTWA

Technik hotelarstwa planuje, organizuje, oferuje, koordynuje oraz wykonuje ustugi hotelarskie
w obiekcie hotelarskim i innych obiektach, w ktérych Swiadczone sg ustugi hotelarskie. Przyjmuje
rezerwacje ustug, ustala zakres zamodwionych ustug, sposéb ich Swiadczenia oraz forme zaptaty.
Przyjmuje gosci w obiekcie, kompleksowo ich obstuguje w trakcie pobytu, wykwaterowuje z obiektu,
rozlicza koszty pobytu gosci oraz przyjmuje naleznos¢. Obstuguje rowniez gosci o specjalnym znaczeniu
— typu VIP, CIP, gosci niepetnosprawnych. Organizuje i oferuje ustugi dodatkowe: konferencyjne,
turystyczne, rekreacyjno-sportowe, typu Wellness i SPA oraz okolicznosciowe na specjalne zamowienie.
Prowadzi korespondencje z odbiorcami ustug hotelarskich oraz obstuguje sprzet biurowy, korzysta z
komputerowych programéw uzytkowych i hotelowych. Promuje oferowane ustugi z wykorzystaniem
réznorodnych form reklamy, sprzedazy osobistej, promocji sprzedazy oraz technik z zakresu public
relations. Wspodtpracuje z innymi podmiotami oferujgcymi ustugi hotelarskie, analizuje oferty
konkurencji, obserwuje rynek hotelarski oraz zbiera opinie o preferencjach gosci. Prowadzi
dokumentacje eksploatacyjng obiektu hotelarskiego, oblicza i interpretuje wskazniki wykorzystania bazy

hotelowej oraz wskazniki sprzedazy i optacalnosci prowadzone] dziatalnosci. Utrzymuje czystos¢ i

porzadek w obiekcie hotelarskim. Przygotowuje i podaje $niadania.
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Technik hotelarstwa moze by¢ zatrudniony w obiektach bazy noclegowej takich jak: zaktady
hotelarskie, osrodki wypoczynkowe, zaktady uzdrowiskowe, pensjonaty, zajazdy, goscirice, schroniska,
kwatery prywatne, a takze w bazach ruchomych: promowej, zeglugowej, kolejowej, lotniczej. Moze by¢
zatrudniony w organach administracji samorzgdowej zajmujacej sie ustugami hotelarskimi a takze w
branzowych organizacjach i stowarzyszeniach. Moze prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ w zakresie
Swiadczenia ustug hotelarskich.

Do zadan zawodowych technika hotelarstwa nalezy:

7
X4

L)

prowadzenie dziatalnosci promocyjnej oraz sprzedaz ustug hotelarskich;

7
£ X4

rezerwowanie ustug hotelarskich;

7
£ X4

wykonywanie prac zwigzanych z obstugg gosci w recepc;ji;

7
X4

L)

przygotowywanie jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci;

7
°

przygotowywanie i podawanie $niadan w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie;

7
£ X4

przyjmowanie i realizacja zamdwien na hotelarskie ustugi dodatkowe.

Do umiejetnosci, cech psychologicznych, uzdolnien przydatnych w zawodzie naleza:
odpowiednia ekspresja werbalna oraz refleks. Do wykonywania pracy w zawodzie technika hotelarstwa
niezbedna jest operatywnosé, podejmowanie inicjatywy i umiejetnosci zwigzane z obstugg klienta, tj.
komunikatywnos$¢, dyskrecja, zyczliwo$é. Osoba na tym stanowisku musi cechowac sie odpornoscia
emocjonalng oraz posiada¢ kulture osobistg i dobrg prezencje. Waznym aspektem sg réwniez
uzdolnienia jezykowe oraz posiadanie umiejetnosci organizacyjnych, negocjacyjnych i marketingowych.
Pozgdane obszary zainteresowan obejmujg prawo, ekonomie, administracje i kulturoznawstwo.

Technicy hotelarstwa mogg podejmowac prace na stanowisku: recepcjonisty, pracownika stuzby

pieter, pokojowe].

TECHNIK OBStUGI TURYSTYCZNEJ

Technik obstugi turystycznej to kierunek stworzony dla ludzi kochajgcych piekno swiata i natury,
pragnacych spetniac¢ swoje i innych marzenia o podrdzach. Do zadan technika obstugi turystycznej nalezy
kompleksowe $wiadczenie ustug turystycznych, czyli: przyjmowanie zlecen (zyczen) klienta,
programowanie imprez, kalkulowanie zamawianych Swiadczen, czuwanie nad prawidtowg realizacjg
zamawianych ustug, dbanie o prawidtowy wizerunek przedsiebiorstwa gtéwnie poprzez profesjonalng
obstuge turystow.

Technicy obstugi turystycznej zatrudniani sg w biurach podrézy, agencjach turystycznych,
osrodkach informacji turystycznej, organach administracji samorzagdowe] zajmujgcych sie promocjg
turystyki, fundacjach, stowarzyszeniach i organizacjach pozarzgdowych zwigzanych z branzig
turystyczng, w biurach organizacji kongresow i konferencji, w branzy hotelarskiej (hotelach,
pensjonatach, osrodkach sportowo-rekreacyjnych), mogg réwniez prowadzi¢ witasng dziatalnos¢
gospodarczg jako agenci turystyczni. Jest to takze ukierunkowanie do kontynuowania nauki na

kierunkach: turystyka, marketing, zarzadzanie, rekreacja, hotelarstwo.
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Do zadan zawodowych technika obstugi turystycznej nalezy:

++ organizowanie dziatalnos$ci turystycznej;

«+ organizowanie imprez i ustug turystycznych;

*»* wspodtpraca z krajowymi i zagranicznymi organizatorami ustug turystycznych;

+» obstugiwanie klientdéw korzystajgcych z ustug turystycznych;

¢ rozliczanie i sprzedaz imprez i ustug turystycznych;

*»+ organizuje, koordynuje i nadzoruje obstuge turystyczng klientéw;

+» badanie rynku ustug turystycznych, obserwacja sytuacji na rynku turystycznym;

*»* uczestnictwo w targach, konferencjach, gietdach, sympozjach i innych imprezach
zwigzanych z turystyka;

%+ praca w pomieszczeniach zamknietych biur podrdézy oraz w terenie w zwigzku z
planowaniem imprez turystycznych

Do wykonywania zawodu technika obstugi turystycznej potrzeba jest tatwos$¢ nawigzywania
kontaktéw, zdolnos$¢ przekonywania, odpornos¢ emocjonalna, umiejetnosci planowania i
zorganizowania wtasnej pracy. Praca organizatora wigze sie z duzg odpowiedzialnoscig, dlatego musi
by¢ wykonywana bardzo doktadnie. Niezbedna jest znajomos¢ jezykdéw obcych. Wskazane jest
posiadanie prawa jazdy.

Technicy obstugi turystycznej mogg podejmowaé prace w biurach podrézy, agencjach
turystycznych, osrodkach informacji turystycznej, jak réwniez w organach administracji samorzgdowej
zajmujgcych sie promocjg turystyki. Mogg podjgé zatrudnienie rowniez w fundacjach, stowarzyszeniach
i organizacjach pozarzadowych zwigzanych z branzg turystyczng oraz w biurach organizacji kongreséw i
konferencji, w szczegdlnosci w branzy hotelarskiej tj. hotelach, pensjonatach, osrodkach sportowo-
rekreacyjnych. Ponadto majg mozliwos¢ prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarcze] jako agenci
turystyczni.

Do pracy na stanowisku technika obstugi turystycznej niezbedne sg Srodki i narzedzia pracy takie
jak: komputer z oprogramowaniem, dostep do Internetu, sprzet audiowizualny i multimedialny oraz

urzadzenia biurowe.

TECHNIK TURYSTYKI WIEJSKIE)J
Technik turystyki wiejskiej organizuje dziatalno$¢ turystyczng na obszarach wiejskich oraz
prowadzi obstuge klienta w zakresie przygotowania, sprzedazy, realizowania i rozliczania imprez i ustug
turystycznych. Prowadzi gospodarstwo agroturystyczne.
Do zadan zawodowych technika turystyki wiejskiej nalezy:
*» przygotowuje i sprzedaje imprezy i ustugi turystyczne;
¢ realizujeirozlicza imprezy i ustugi turystyczne;
+»+ prowadzi produkcje w gospodarstwie rolnym;

+» dostosowuje gospodarstwo do dziatalnosci agroturystycznej;
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‘0

e obstuguje klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

Do umiejetnosci, cech psychologicznych, uzdolnien przydatnych w zawodzie naleza: tatwos¢
nawigzywania kontaktow, komunikatywnos¢, zdolnosci organizacyjne. Wskazana jest umiejetnosé
postugiwania sie jezykiem obcym.

Technicy turystyki wiejskiej mogg podejmowac prace w rézinego rodzaju obiektach
agroturystycznych, biurach turystycznych, hotelach, pensjonatach, prywatnych domach letniskowych.
Ponadto majg mozliwosc¢ zatozenia i prowadzenia wtasnego gospodarstwa rolnego i agroturystycznego.

Do pracy w zawodzie technika turystyki wiejskiej niezbedne s3g: komputer z dostepem do
Internetu jako podstawowe narzedzie pracy pracownika biura turystyki na wsi, elektroniczne urzadzenia
za posrednictwem ktorych potencjalny klient moze dokona¢ ptatnosci za zakupione wczasy
agroturystyczne badz inne ustugi czy produkty danego gospodarstwa, maszyny rolnicze i inne urzgdzenia

techniczne niezbedne do wykonania podstawowych prac w gospodarstwie rolnym i agroturystycznym.

TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Technik zywienia i ustug gastronomicznych potrafi sporzgdza¢ rozmaite potrawy i napoje —
posiada te same umiejetnosci, ktére potrzebne sg w pracy kucharza. Ponadto wykonuje zadania
zwigzane z planowaniem i ocenianiem zywienia, organizowaniem i wykonywaniem ustug oraz planuje i
ocenia jadtospisy. Oblicza wartos$¢ odzywczg i energetyczng potraw, positkdw. Uktada menu codzienne,
okolicznosciowe i na przyjecia. Ponadto, technik zywienia i ustug gastronomicznych sporzgdza oferty.
Jest otwarty na nowosci i kreatywny w dziataniu poprzez nowoczesne dekoracje potraw, aranzacje
stotéw i sal.

Do zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastronomicznych nalezy:

7
£ X4

ocenianie jako$ci zywnosci oraz jej przechowywania;

7
£ X4

sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow;

7
£ X4

planowanie i ocena zywienia;

7
£ X4

organizowanie produkcji gastronomicznej;

7
°

planowanie i realizacja ustug gastronomicznych.

Umiejetnosci, cechy psychologiczne, uzdolnienia przydatne w zawodzie: osoby zatrudnione przy
wytwarzaniu positkdw powinny mie¢ dobry smak i wech, zreczne rece i palce oraz dobrg koordynacje
wzrokowo-ruchowg. Pozgdane sg zdolnosci plastyczne, zwtaszcza w zakresie rysunku dekoracyjnego.
Wymagana jest réwniez doktadnos¢ i odpowiedzialnosc.

Zatrudnienie w zawodzie mozna znalezé w zaktadach zywienia zbiorowego otwartego
(pensjonaty, hotele, kawiarnie, bary, restauracje promy i statki), zaktadach zywienia zbiorowego
zamknietego (stotowki szkolne, przedszkola, internaty, akademiki, sanatoria), instytucjach zajmujacych
sie obrotem zywnoscig, instytucjach zajmujgcych sie upowszechnieniem wiedzy o zywieniu. Mozna

réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos$¢ gospodarczg w zakresie swiadczenia ustug gastronomicznych.
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Srodki i narzedzia pracy niezbedne w zawodzie technika zywienia i ustug gastronomicznych:

naczynia kuchenne, sprzet kuchenny, maszyny i urzagdzenia gastronomiczne.

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Technik technologii zywnosci uczestniczy w procesie zabezpieczania surowcéw zwierzecych i

roslinnych oraz ich przetwarzania w gotowe artykuty spozywcze.

Do zadan zawodowych technika technologii zywnosci nalezy:

7
0’0

7
£ X4

7
£ X4

7
£ X4

7
°

7
£ X4

7
°

¢

7
*

L)

7
£ X4

7
°

nadzorowanie przebiegu produkcji wyrobéw Zzywnosciowych i utrzymania rezimu
technologicznego artykutéw spozywczych na kazdym etapie produkcji, poczawszy od
przyjecia surowcéw do zaktadu i ich odpowiedniego sktadowania, przez obrébke
wstepng; wytworzenie potproduktow, ich dalsze przetwarzanie i uzyskanie gotowych
wyrobow oraz pakowanie i przekazanie do magazynu;

nadzorowanie przyjmowania dostaw surowcow, potproduktéw, dodatkéw itp.,
kontrolowanie ich ilosci, jakosci, oznaczenia i przekazywanie ich bezposrednio do
produkcji lub do magazynu;

dobieranie surowcéw, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkg;ji
wyrobow spozywczych;

przeprowadzanie obrobki wstepnej surowcow, w tym: rozpakowywanie, sortowanie,
mycie, obieranie, rozbieranie, rozdrabnianie itp. oraz przygotowywanie dodatkéw do
zywnosci i koncentratéw spozywczych;

nadzorowanie i przeprowadzanie proceséw produkcyjnych z wykorzystaniem maszyn,
urzadzen lub linii produkcyjnych wtasciwych dla danego rodzaju produkcji spozywczej,
az do uzyskania gotowych wyrobdéw, ich pakowanie, przekazywanie do magazynu i
przygotowywanie do wysytki;

postugiwanie sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwérstwie
spozywczym;

przeprowadzanie kontroli jakosci surowcow, pétproduktow i produktéw na kazdym
etapie procesu technologicznego;

prowadzenie dokumentacji rozliczeniowej produkcji;

wykonywanie specjalistycznych analiz surowcow, pétproduktow i produktow gotowych
w warunkach laboratoryjnych, w tym: okreslanie wartosci odzywczej produktéw
spozywczych, analizowanie  zmian  biochemicznych, fizykochemicznych i
mikrobiologiczne zachodzgcych podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych oraz badanie metod utrwalania zywnosci i okreslanie ich wptywu na jakosé
i trwatos¢ wyrobéw spozywczych;

stosowanie przepisow prawa dotyczgcych produkcji wyrobow spozywczych;
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+» identyfikowanie zagrozen bezpieczenstwa zywnos$ci i monitorowanie krytycznych
punktéw kontroli w procesach produkcji oraz podejmowanie dziatan korygujgcych
zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice),
zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i
Systemem Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point);

** stosowanie programow komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan;

*»+ przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowanie przepiséw prawa
dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Prace w tym zawodzie podejmujg absolwenci szkét srednich — technikum o specjalnosci
spozywczej lub gastronomicznej. W laboratoriach spozywczych mogg pracowacé osoby ze Srednim
wyksztatceniem chemicznym, w nowoczesnych, wyposazonych w zautomatyzowane linie produkcyjne,
zaktadach spozywczych.

Technik technologii zywnosci pracuje gtdwnie umystowo, w mniejszym stopniu wykorzystujgc
zdolnosci manualne i site fizyczng. Powinien lubi¢ ruch, zmiany, réznorodnos¢ obowigzkéw, staty kontakt
z ludZmi. Cechy niezbedne w tym zawodzie to gospodarnos¢, doktadnosé¢, systematycznosé,
spostrzegawczo$¢ (wczesne wychwytywanie wad surowcow, zaburzen w przebiegu procesu
technologicznego, drobnych defektéw maszyn, ktére tatwo mogg zamieni¢ sie w awarie), szybkosc
podejmowania decyzji, podzielno$¢ uwagi, ale i umiejetnos¢ skoncentrowania sie na konkretnym
problemie. Od technika technologii zywnosci wymaga sie szybkiego refleksu w sytuacjach awaryjnych,
umiejetnosci samodzielnego, ale i rozwaznego podejmowani decyzji, wspdtpracy z podwtadnymi i
przetozonymi, zapamietywania i praktycznego wykorzystywania duzej ilosci bardzo réznorodnych
informacji, ciggtego przerzucania sie z jednej czynnos$ci na inng, odpowiedzialnosci (za powierzone
mienie, przebieg produkcji, jakos¢ wyrobdw, prac i bezpieczenstwo ludzi). Praca technika wymaga
dobrego stanu zdrowia, petnej sprawnosci ruchowej, prawidtowo rozwinietych zmystéw (wzroku,
stuchu, smaku, wechu, dotyku), odpornosci fizycznej i psychicznej (praca nocna, z ludzmi, w
przedtuzonym czasie).

Ksztatcenie w zawodzie technik technologii Zywnos$ci ma na celu przygotowanie absolwenta do
pracy w przedsiebiorstwach produkcyjnych przetwérstwa spozywczego, instytucjach prowadzgcych
badanie i ocene zywnosci, handel artykutami spozywczymi, a takze przechowywanie i dystrybucje
zywnosci. Absolwent koniczacy nauke moze kontynuowaé ksztatcenie na wszystkich uczelniach

wyzszych, a takze samodzielnie prowadzi¢ dziatalnos¢ gospodarcza.

KUCHARZ
Kucharz jest osobg zawodowo zajmujgcy sie przygotowywaniem potraw pochodzacych z
réznych stron Swiata, jak réwniez dan dostosowanych do indywidualnych okolicznosci i wymagan

klientow. Posiada wiedze odnosnie réznych kultur kulinarnych, witasciwego stosowania produktéw
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spozywczych, odpowiedniego taczenia sktadnikéw, jak rowniez stosownego serwowania potraw,
deserdw, napojow i dodatkdw. Poza samym przygotowywaniem dan, do kucharza nalezy podanie ich w
jak najbardziej atrakcyjnej i wyszukanej formie. Niejednokrotnie do niego nalezy réwniez udekorowanie
stotu. Do obowigzkéw kucharza nalezy takze dbanie o wybdr sktadnikow najlepszej jakosci, wtasciwe
przechowywanie produktéw, dbanie o nalezytg konserwacje wszelkich urzgdzen kuchennych. Sprawuje
on nadzér nad pracg w kuchni, aby przebiegata zgodnie z wymogami sanitarnymi i BHP. W gestii
kucharza znajduje sie rowniez uktadanie menu oraz zarzgdzanie wydatkami na produkty spozywcze.

Praca kucharza wykonywana jest w réznych warunkach lokalowych, pomieszczeniach
zamknietych, w wysokich temperaturach i duzej wilgotnosci, czesto recznie, w pozycji stojacej.
Przewaznie jest to praca w godzinach popotudniowych i nocnych, nie tylko w dni powszednie, ale
réwniez w niedziele i Swieta. Kucharze zatrudniani sg w réznych podmiotach gospodarki prowadzgcych
dziatalno$¢ gastronomiczng. Sg to najczesciej restauracje, bary, gospody, karczmy, jadtodajnie,
restauracje hotelowe, cafeterie, cukiernie, stotowki szkolne, szpitalne, akademickie, bursy, sanatoria,
domy wypoczynkowe. Kucharze mogg by¢ rowniez zatrudniani w zaktadach zajmujgcych sie produkcja
wyrobdow i poétproduktéw kulinarnych oraz spozywczych. Mogg tez prowadzi¢ wiasng dziatalnosé
gospodarcza.

Do zadan zawodowych kucharza nalezy:

*»+ organizowanie, porzagdkowanie i utrzymywanie w statej czystosci stanowiska pracy
zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej;

++ organizowanie i planowanie procesow technologicznych zgodnie z wymaganiami
sanitarno-higienicznymi i zasadami bhp;

*» przechowywanie, magazynowanie i zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow,
potproduktow oraz wyrobow kulinarnych;

¢ pobieranie surowcéw i pétproduktow do produkcji kulinarnej;

+»+ dobieranie i postugiwanie sie narzedziami, maszynami i urzgdzeniami do produkcji
potraw i napojéw oraz biezgca konserwacja tych urzadzen;

+* samodzielne sporzadzanie, réznymi technikami i metodami, potraw, napojéw i
wyrobéw garmazeryjnych z réznych grup surowcdéw z zachowaniem wartosci
odzywczej;

++ porcjowanie, dekorowanie i ekspedycja wyrobow kulinarnych;

+» planowanie positkdw i uktadanie menu;

+»+ kierowanie pracg pracownikéw w dziale produkcyjnym;

+» wspodtpraca z klientami i dostawcami;

+»* wspodtpraca z kierownictwem zaktadu;

+» odbieranie jakosciowe i ilo$ciowe surowcdow, pdtproduktow i gotowych wyrobodw;

+» kontrolowanie zgodnosci czynnosci produkcyjnych z wymaganiami systemu GMP i GHP;
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** monitorowanie procesu produkcyjnego pod katem wystepowania czynnikdéw
zagrazajgcych zyciu i zdrowiu cztowieka zgodnie z procedurami systemu HACCP.

Do umiejetnosci, cech psychologicznych, uzdolnien przydatnych w zawodzie kucharza naleza:
duza sprawnos¢ fizyczna i manualna oraz koordynacja wzrokowo-ruchowa. Ze wzgledu na charakter
produkcji kucharz powinien posiada¢ wrazliwos¢ wechowa, czucie smakowe oraz rozrézniaé barwy.
Musi odznaczac sie wytrzymatoscig na dtugotrwaty wysitek psychiczny i fizyczny oraz zdolnoscig do pracy
w nieprzyjemnych warunkach.

Powinien by¢ odporny na dziatanie pod presjg czasu, odpowiedzialny, samodzielny, rzetelny i
sumienny. Specyfika zawodu wymaga takze uzdolniern organizacyjnych oraz zamitowania do tadu i
porzadku oraz umiejetnosci pracy w zespole. Ze wzgledu na zmienny charakter produkcji i rézne
oczekiwania klientow preferowane sg osoby asertywne, elastyczne i otwarte na zmiany.

W tym zawodzie prace wykonywanie sg na stanowisku kucharza bgdZ pomocnika kucharza.

Srodki i narzedzia pracy uzytkowane w zawodzie kucharza to miedzy innymi: naczynia kuchenne,
sprzet kuchenny, maszyny i urzadzenia gastronomiczne w tym miedzy innymi: piece konwekcyjno-
parowe, kuchenki gazowe i elektryczne, piekarniki, patelnie elektryczne, watkownice do ciasta,
mieszalnica do ciasta, kuter, wilk, krajalnice, chtodziarki, zamrazarki, zmywarko-wyparzarki, frytkownice,

patelnie czy zastawa stofowa.

KELNER

Kelner zajmuje sie kompleksowg obstugg konsumenta w zaktadach gastronomicznych oraz prowadzi
dokumentacje sprzedazy i rozliczenia kelnerskie

Do zadan zawodowych kelnera nalezy:

% przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obstugi kelnerskiej, tj.: przygotowanie
(polerowanie) sztuccow, szkta, porcelany oraz naczyn do wydawania potraw i napojoéw,
nakrywanie stotéw do konsumpcji z uwzglednieniem pory dnia i sktadanego zamdwienia
oraz z wykorzystaniem elementow dekoracyjnych (np. kompozycje kwiatowe);

+» udzielanie konsumentowi informacji dotyczgcych jadtospiséw, wartosci odzywczych potraw
i technologii ich przyrzadzania;

+» doradzanie konsumentowi odpowiedniego asortymentu potraw i napojéw w zaleznosci od
wymagan dietetycznych, przyzwyczajen i specyfiki kuchni (regionalna, staropolska, innych
narodow);

% przyjmowanie i rejestrowanie zamowien konsumenckich;

+* pobieranie potraw i napojéw z kuchni i bufetéw oraz ocenianie ich dekoracji i estetyki;

+* serwowanie potraw i napojow;

% sporzadzanie lub wykanczanie potraw w obecnosci konsumenta (tranzerowanie miesa,

filetowanie ryb, grillowanie potraw, flambirowanie zakgsek i deserdw, sporzgdzanie zakgsek
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gorgcych i zimnych oraz ich doprawianie, sporzadzanie i serwowanie koktajli

bezalkoholowych i alkoholowych);

% postugiwanie sie narzedziami i przyrzadami typu: tace, wozki kelnerskie do serwowania
potraw, przyrzady do otwierania puszek i butelek, sztuéce do serwowania potraw;

¢ obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w czesSci handlowej zakfadu
gastronomicznego, np.: elektronicznych kas kelnerskich, kalkulatoréw, komputerdw,
kostkarek do lodu;

«* zmiana nakry¢ i obrusdow w obecnosci konsumenta;

¢ sprzatanie ze stotéw z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci i warunkow higienicznych;

% inkasowanie naleznosci, rozliczanie z pobranych potraw i napojéw oraz dziennego utargu;

% utrzymywanie porzadku na stanowisku pracy oraz przestrzeganie zasad bhp, ppoz. i
sanitarno-higienicznych;

«» obstugiwanie uczestnikdw przyje¢ okolicznosciowych z uwzglednieniem obowigzujgcych
zasad nakrywania stotéw, rozsadzania gosci, pierwszenstwa obstugi;

«» opracowywanie karty potraw i napojéw na przyjecia okolicznosciowe;

% propagowanie nowych wyrobdw kulinarnych i napojow.

Do umiejetnosci, cech psychologicznych, uzdolnien przydatnych w zawodzie nalezg: tatwosé
nawigzywania kontaktéw, wysoka kultura osobista, wyrozumiato$¢, odpornos¢ emocjonalna,
umiejetnosc¢ prowadzenia rozmowy, zrecznos¢ manualna, znajomosé jezykéw obceych.

Typowe stanowiska pracy w zawodzie kelnera to: kelner, barman.

Srodki i narzedzia pracy majace zastosowanie w zawodzie kelnera: naczynia kuchenne, sprzet

kuchenny, zastawa stotowa.

CUKIERNIK
Cukiernik wykonuje czynnosci produkcyjno-technologiczne zwigzane z wypiekiem ciast i ciastek
o roznych gramaturach i ksztattach przektadanych nadzieniami oraz pokrywanych réznego rodzaju
polewami i kuwerturg, przy uzyciu specjalnych maszyn i urzgdzen oraz sprzetéw.
Do zadan zawodowych cukiernika nalezy:
%+ ocena przydatnosci surowcow (maki pszennej, cukru, ttuszczu, jaj itd.) oraz
przygotowanie ich do produkcji;
*»* mieszanie surowcow (zgodnie z recepturami) w zalezno$ci od rodzaju ciast oraz ich
wyrabianie;
+» przygotowywanie réznego rodzaju nadzien, np. kremdw, polew, galaretek, owocdw,
marmolad, ponczow;
+»» formowanie i wypiek lub smazenie, w zaleznosci od rodzaju ciasta;
+» przektadanie i nadziewanie réoznymi masami, wykanczanie glazurg, galaretkg, cukrem

pudrem lub kuwerturg, w zaleznos$ci od rodzaju ciasta lub ciastek;
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ocena organoleptyczng poszczegdlnych faz procesu technologicznego;

zapobieganie powstawaniu wad i odstepstw od norm jakosciowych przy produkcji ciast
i ciastek;

regulowanie maszyn i urzadzen w zakresie utrzymania wiasciwych parametrow
technologicznych;

usuwanie drobnych usterek w zespotach mechanicznych elementéw bezposrednio
stykajgcych sie z ciastem lub produkowanym nadzieniem lub polewsg;

ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzadzen ciastkarskich;
organizowanie i nadzorowanie pracy brygad produkcyjnych;

prowadzenie dokumentacji produkcyjnej oraz rozliczenn technologicznych zuzycia
surowcow i potfabrykatow do produkcji;

utrzymywanie porzadku i czystosci na stanowiskach pracy oraz przestrzeganie

obowigzujgcych zasad bhp i ppoz.

Do umiejetnosci, cech psychologicznych, uzdolnien przydatnych w zawodzie cukiernika nalezy

w szczegdlnosci sprawnos¢ fizyczna i manualna oraz sensomotoryczna. W ocenie jakosci

wyprodukowanych wyrobow cukiernik powinien postugiwac sie czuciem smakowym, wrazliwoscig

wechowg i czuciem dotykowym. Cukiernik powinien miec¢ takze sprawne rece do wyrabiania ciasta i

elementéw dekoracyjnych.

Cukiernicy moga by¢ zatrudnieni w sferze produkcyjnej i ustugowej, gtéwnie na stanowiskach

pokrewnych, na przyktad stanowisko mistrza cukierniczego.

Srodki i narzedzia pracy uzytkowane w zawodzie cukiernika to miedzy innymi watki, radetka,

szczypce, formy do ciasta, ubijaczki, wycinarki, maszyny cukiernicze.

PIEKARZ

Prowadzi procesy i wykonuje czynnosci zwigzane z wytwarzaniem roznych rodzajow pieczywa

przy uzyciu odpowiednich maszyn, urzadzen i sprzetu, rozlicza zuzycie surowcow do produkeji pieczywa.

Do zadan zawodowych piekarza nalezy:

ocenianie przydatnosci produkcyjnej surowcéw podstawowych i pomocniczych;
ustalanie zapotrzebowania na surowce do produkcji;

przygotowywanie surowcoéw do produkcji;

wytwarzanie ciast na rézne rodzaje pieczywa w okreslonych warunkach techniczno-
organizacyjnych piekarni;

dzielenie ciasta na kesy, formowanie keséw, prowadzenie rozrostu uformowanych

kesow ciasta na rézne rodzaje pieczywa;
wypiekanie rozrosnietych kesow ciasta w réznych typach piecéw piekarskich;

schtadzanie, krojenie i pakowanie pieczywa;
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7
£ X4

ocenianie stopnia dojrzatosci pétproduktéw piekarskich do dalszego przerobu;

7
£ X4

ocenianie jakosci potproduktéw i pieczywa, jej zgodnosci z wymogami przepisow

technologicznych i norm;

7
£ X4

zapobieganie powstawaniu wad pieczywa i odstepstw od okreslonej normatywnie

jakosci;

7
£ X4

obstugiwanie maszyn i urzadzen wystepujgcych w piekarniach;

7
X4

L)

ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzadzen piekarskich;

7
£ X4

utrzymywanie porzadku i czystosci na stanowiskach pracy oraz przestrzeganie zasad

bhp i ppoz.;

7
£ X4

prowadzenie rozliczen technologicznych zuzycia surowcéw do produkcji pieczywa i
dokumentacji produkcyjne;j.

Do umiejetnosci, cech psychologicznych, uzdolnien przydatnych w zawodzie naleza:
umiejetnosci szybkiego, samodzielnego podejmowania decyzji, kreatywnosci, wyobrazni, zdolnosci
manualnych, wrazliwosci estetycznej i smakowej, doktadnosci, cierpliwosci, podzielnosci uwagi,
umiejetnosci pracy w zespole, szybkiego refleksu w sytuacjach awaryjnych, umiejetnosci utrzymania
porzadku i higieny w czasie wykonywania zadan zawodowych, systematycznosci, odpowiedzialnosci,
umiejetnosci przewidywania konsekwencji swoich dziatan, zainteresowan i uzdolnier technicznych,
dobrego stanu zdrowia: petnej sprawnosci ruchowej, prawidtowo rozwinietych zmystéw, odpornosci
fizycznej i psychicznej.

W zawodzie tym prace wykonywane sg najczesciej na stanowisku: piekarz, pomocnik piekarza,
piekarz ciastowy, piekarz stotowy czy piekarz piecowy.

Srodki i narzedzia pracy stosowane w zawodzie piekarza to miedzy innymi: automatyczny
przesiewacz maki, brytfanny piekarnicze, napetniacz bulionu, zbiornik do fermentacji, utrzymywacz
ciepta dla rozczynu, zbiornik przechowujgcy rozczyn, szczotki, noze do ciecia, napetniacz maki, maszyny
mieszajace, piekarnik, napetniacz roztworu napowietrzajgcego, zbiornik roztworu utleniajgcego, miski,
sitka, watki, wagi, formy do wycinania, kociotek do mieszania, napetniacz farszu, topatki, kociotek do
gotowania na parze, krajalnice do chleba, zgniatarki, rogalikarki, miksery, dzielarki, maszyny do

formowania ,longéw”, trzeparki do workéw.

PRACOWNIK POMOCNICZY OBStUGI HOTELOWEJ

Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej moze pracowaé w rdznego rodzaju obiektach
hotelowych (hotele, pensjonaty, motele, kempingi, itp.). Wykonuje prace porzadkowe w czesci
noclegowej obiektu, przyjmuje gosci hotelowych, pielegnuje rosliny ozdobne, obstuguje urzadzenia
rekreacyjne i wykonuje drobne naprawy.

Do zadan zawodowych pracownika pomocniczej obstugi hotelowej nalezy:
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7
£ X4

planowanie uzycia i dobor odpowiednich materiatow i narzedzi odpowiednio do rodzaju

petnionych czynnosci zawodowych;

7
°

wykonywanie prac porzadkowych w czesci noclegowej hotelu;

7
£ X4

wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z przyjmowaniem gosci hotelowych;

7
X4

L)

pielegnowanie roslin ozdobnych, przylegtych terendw zieleni i urzgdzen rekreacyjnych;

7
£ X4

wykonywanie drobnych napraw niewymagajgcych specjalnych uprawnien;

7
£ X4

wykonywanie powierzonych zadan, zgodnie z aktualng sytuacjg w hotelu, w zaleznosci

od liczby gosci, liczby obecnych pracownikow;

7
£ X4

wykonywanie pracy na zajmowanym stanowisku zgodnie z zasadami ergonomii oraz

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

7
X4

L)

podejmowanie wspodtpracy z zespotem roboczym odpowiedzialnym za utrzymanie

hotelu w czystosci i porzadku zgodnie z przyjetymi standardami;

7
£ X4

ocenianie jako$ci wykonywanej pracy witasnej;

7
X4

L)

kontrolowanie pokoi hotelowych, pomieszczen publicznych i magazynéw pod
wzgledem czystosci oraz stanu standardowego wyposazenia;
¢ przestrzeganie procedur zarzgdzania jakoscig $wiadczenia ustug hotelowych.

Do umiejetnosci, cech psychologicznych, uzdolnien przydatnych w zawodzie nalezg: sprawnosc
fizyczna, spostrzegawczosé¢, koncentracja, zdolnos¢ logicznego rozumowania i odpowiedzialnosci.
Osoba ta powinna posiadac zdolno$¢ wspétpracy w zespole i mie¢ zamitowanie do tadu i porzadku.
Osoba powinna posiada¢ umiejetnosci z zakresu prac pomocniczych nie tylko w ramach obiektu
hotelowego, ale rowniez w jego czesci gastronomicznej i wokét niego.

W tym zawodzie prace wykonywanie sg na stanowisku pracownika pomocniczego obstugi
hotelowe;j.

Srodki i narzedzia pracy w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi hotelowej to miedzy

innymi: sprzet porzagdkowy, srodki czystosci, sprzet do utrzymywania czystosci.

Sytuacja na rynku pracy w zawodach zwigzanych z
turystyczno-gastronomicznym obszarem ksztatcenia

TECHNIK HOTELARSTWA

Trudnosci ze znalezieniem pracy pojawity sie w zawodzie technika hotelarstwa. W pierwszej
pofowie 2021 roku w Biatymstoku na 14 zarejestrowanych jako bezrobotni, 2 byto absolwentami. Na
koniec omawianego okresu w rejestrze pozostaty 22 osoby, wsrdd ktérych nie byto absolwentéw. W tym
samym roku w powiecie biatostockim do urzeddéw zgtosito sie 9 technikéw hotelarstwa, w tym 1

absolwent. Na koniec potrocza liczba bezrobotnych wzrosta do 20 0séb, ktére nie byty absolwentami.
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Szczegdlng uwage nalezy jednak zwrdci¢ na liczbe zgtoszonych ofert pracy, ktéra w catym

omawianym okresie wyniosta 0. Z tego powodu zawdd technika hotelarstwa znalazt sie na liscie

zawodow o najmniejszej szansie na znalezienie pracy w wojewddztwie podlaskim.

Tabela 3. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie technik hotelarstwa w powiecie
biatostockim i Biatymstoku

Lata Zarejestrowani Zarejestrowani Bezrobotni Bezrobotni Liczba ofert
bezrobotni w bezrobotni wg absolwenci (do 12 | absolwenci (do 12 | pracy
ciggu okresu stanu na koniec miesiecy od miesiecy od
sprawozdawczego | okresu ukonczenia nauki) | ukonczenia nauki)

sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu
sprawozdawczego | sprawozdawczego
BIALYSTOK
2020 28 21 6 1 0
2021 14 22 2 0 0
POWIAT BIAtOSTOCKI
2020 28 20 1 0 0
2021 9 20 1 0 0

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku

Technik hotelarstwa w badaniu ,Barometr Zawodow” zakwalifikowany zostat do grupy
pracownicy biur podrdzy i organizatorzy obstugi turystycznej. W prognozie zatrudnienia na 2021 ro
przewiduje sie zmniejszenie zapotrzebowania na pracownikdw na terenie 6 powiatéw: suwalski,
Suwatki, biatostocki, Biatystok, tomzynski, tomza, na pozostatym obszarze zapotrzebowanie na
pracownikéw z badanej grupy zawodowej nie ulegnie zmianie. Na terenie 5 powiatow: suwalskiego,
Suwatki, wysokomazowieckiego, biatostockiego i m. Biatystok bedziemy mieli do czynienia z nadwyzka
poszukujgcych pracy, spowodowang spadkiem liczby podmiotéw gospodarczych w branzy turystycznej

z uwagi na pandemie COVID -19.

TECHNIK OBStUGI TURYSTYCZNEJ

Jak wynika z danych Wojewddzkiego Urzedu Pracy, w zawodzie technika obstugi turystycznej
mamy do czynienia z duzg liczbg bezrobotnych (7 zarejestrowanych oséb w Biatymstoku i 2 osoby
zarejestrowane w powiecie biatostockim w pierwszej potowie 2021 roku). Réwnoczesnie
zapotrzebowanie pracodawcow w Biatymstoku i powiecie biatostockim jest niewielkie —w 2021 roku nie

zgtoszono zadnej oferty pracy.

Tabela 4. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie technik obstugi turystycznej w powiecie
biatostockim i Biatymstoku

Lata Zarejestrowani Zarejestrowani Bezrobotni Bezrobotni Liczba ofert
bezrobotni w bezrobotni wg absolwenci (do 12 | absolwenci (do 12 | pracy
ciggu okresu stanu na koniec miesiecy od miesiecy od
sprawozdawczego | okresu ukonczenia nauki) | ukonczenia nauki)
sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu
sprawozdawczego | sprawozdawczego
BIALYSTOK
2020 10 8 0 | 0 | 0
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2021 7 11 0 0 0
POWIAT BIALOSTOCKI

2020 4 7 1 0 0

2021 2 6 0 0 0

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku

Technik obstugi turystycznej w badaniu ,,Barometr Zawodéw” zostat zakwalifikowany do grupy

pracownicy biur podrdzy i organizatorzy obstugi turystycznej, tak jak technik hotelarstwa.

TECHNIK TURYSTYKI WIEJSKIEJ

Sytuacja technika turystyki wiejskiej na rynku pracy jest niejednoznaczna. Z jednej strony liczba
zarejestrowanych bezrobotnych nie jest duza. W pierwszym pdétroczu 2021 roku byta to 1 osoba
zarejestrowana w Biatymstoku i 2 osoby zarejestrowane w powiecie biatostockim. Z drugiej strony brak

ofert pracy pozwolit zakwalifikowac¢ go do zawoddw o najmniejszej szansie na znalezienie pracy.

Tabela 5. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie technik turystyki wiejskiej w powiecie
biatostockim i Biatymstoku

Lata Zarejestrowani Zarejestrowani Bezrobotni Bezrobotni Liczba ofert
bezrobotni w bezrobotni wg absolwenci (do 12 | absolwenci (do 12 | pracy
ciggu okresu stanu na koniec miesiecy od miesiecy od
sprawozdawczego | okresu ukonczenia nauki) | ukonczenia nauki)

sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu
sprawozdawczego | sprawozdawczego
BIALYSTOK
2020 1 1 0 0 0
2021 1 2 0 0 0
POWIAT BIAtOSTOCKI
2020 1 1 0 0 0
2021 2 3 0 0 0

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku

W badaniu ,Barometr Zawodéw” nie ujeto zawodu technik turystyki wiejskiej na rynku pracy
w 2021 roku.

TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Technik zywienia i ustug gastronomicznych to jeden z zawoddw nadwyzkowych. Analizujgc dane
Wojewddzkiego Urzedu Pracy w Biatymstoku, zauwazy¢é mozna duzg liczbe oséb zarejestrowanych jako
bezrobotne —w 2020 roku byto to 29 oséb w Biatymstoku i 13 osdb w powiecie biatostockim, w pierwszej
potowie 2021 roku 10 osdb w Biatymstoku i 9 osdb w powiecie biatostockim. Na koniec pierwszego
pétrocza 2021 roku w Biatymstoku w rejestrze bezrobotnych widniato 15 oséb. W powiecie biatostockim

byto to 8 0sdb. Jednoczesnie pracodawcy nie zgtosili zadnych ofert pracy.

Tabela 6. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie technika zywienia i ustug
gastronomicznych w powiecie biatostockim i Biatymstoku

Lata Liczba ofert

pracy

Bezrobotni
absolwenci (do 12

Bezrobotni
absolwenci (do 12

Zarejestrowani
bezrobotni w ciggu

Zarejestrowani
bezrobotni wg
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okresu stanu na koniec miesiecy od miesiecy od
sprawozdawczego | okresu ukonczenia nauki) ukonczenia nauki)
sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu
sprawozdawczego | sprawozdawczego
BIALYSTOK
2020 29 19 6 2
2021 10 15 3 0
POWIAT BIAtOSTOCKI
2020 13 9 5 3 0
2021 9 8 5 0 0

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku

W ramach badania ,Barometr Zawoddw” zawdd technika zywienia i ustug gastronomicznych
zakwalifikowano do grupy szefowie kuchni. W 2021 roku na terenie catego wojewddztwa nie nastgpi
zmiana zapotrzebowania na pracownikéw. Jedyny wyjgtek stanowi powiat bielski, gdzie nastgpi wzrost
zapotrzebowania na pracownikéw z uwagi na rozwéj branzy i brak osdb z praktycznym doswiadczeniem.
Na terenie powiatu bielskiego, siemiatyckiego, zambrowskiego, kolnenskiego, sokdlskiego, suwalskiego
i Suwatk ma wystgpi¢ deficyt oséb poszukujgcych pracy, czego przyczyng jest brak kadry z

doswiadczeniem i aktualnymi umiejetnosciami.

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Wedtug danych Wojewddzkiego Urzedu Pracy w Biatymstoku w pierwszej potowie 2021 roku
pracodawcy nie zgtosili ofert pracy w Biatymstoku i powiecie biatostockim. W tym samym okresie
odnotowano 7 o0sob, ktore zarejestrowaty sie jako bezrobotne w Biatymstoku oraz 1 osobe
zarejestrowang w powiecie biatostockim. Wsrdd nich nie pojawili sie absolwenci. Na koniec okresu

sprawozdawczego zarejestrowanych byto 18 osdb w Miescie Biatystok i 6 0sdb w powiecie biatostockim.

Tabela 7. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie technika technologii zywnosci w powiecie
biatostockim i Biatymstoku

Lata Zarejestrowani Zarejestrowani Bezrobotni Bezrobotni Liczba ofert
bezrobotni w bezrobotni wg absolwenci (do absolwenci (do pracy
ciggu okresu stanu na koniec 12 miesiecy od 12 miesiecy od
sprawozdawczego | okresu ukonczenia nauki) | ukonczenia nauki)

sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu
sprawozdawczego | sprawozdawczeg
o
BIALYSTOK
2020 15 14 0
2021 7 18 0
POWIAT BIAtOSTOCKI
2020 6 9 0
2021 1 6 0

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku

Prognoza na 2021 nie przewiduje zmiany zapotrzebowania na pracownikéw w grupie zawodéw

specjalisci technologii zywnosci i Zywienia na terenie catego wojewddztwa. Nadwyzke poszukujgcych
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pracy bedzie mozna zaobserwowacé na terenie 6 powiatow: sejnenskiego, kolnenskiego, grajewskiego,

monieckiego, a takze biatostockiego i M. Biatystok.

KUCHARZ

Z analizy ponizszej tabeli wynika, ze liczba osdb zarejestrowanych jako bezrobotne w zawodzie
kucharza zmalata w poréwnaniu z rokiem 2020 (zarejestrowane byty 144 osoby w Biatymstoku i 77 osoby
w powiecie biatostockim). W pierwszej potowie 2021 roku liczba zarejestrowanych oséb wyniosta 59 w
Biatymstoku (z czego 2 stanowili absolwenci) i 27 w powiecie biatostockim (w tym 2 absolwentéw). Na
koniec omawianego potrocza liczba zarejestrowanych bezrobotnych wyniosta 147 oséb w Biatymstoku
oraz 83 osoby w powiecie biatostockim. Liczba zgtoszonych w 2021 roku ofert pracy to 89 w Biatymstoku

i 19 w powiecie biatostockim, co oznacza spadek wzgledem lat poprzednich.

Tabela 8. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie kucharza w powiecie biatostockim i
Biatymstoku

Lata Zarejestrowani Zarejestrowani Bezrobotni Bezrobotni Liczba ofert
bezrobotni w bezrobotni wg absolwenci (do absolwenci (do pracy
ciggu okresu stanu na koniec 12 miesiecy od 12 miesiecy od
sprawozdawczego | okresu ukonczenia nauki) | ukonczenia nauki)

sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu

sprawozdawczego | sprawozdawczeg

o
BIALYSTOK
2020 144 138 2 0 111
2021 59 147 2 1 89
POWIAT BIAtOSTOCKI

2020 77 91 3 2 23
2021 27 83 2 0 19

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku

Prognoza zatrudnienia na 2021 rok wskazuje, ze na terenie catego wojewddztwa nie nastgpi
zmiana zapotrzebowania na pracownikéw. Na tym tle wyrdznia sie tylko powiat bielski, gdzie nastgpi
wzrost zapotrzebowania na pracownikow z uwagi na pojawienie sie nowych lokali gastronomicznych
nastgpi wzrost zapotrzebowania na kucharzy. Na obszarze 9 powiatdéw: suwalskiego, Suwatk,
sejnenskiego, kolnenskiego, sokdlskiego, zambrowskiego, bielskiego, siemiatyckiego i hajnowskiego
doswiadczymy deficytu osdb poszukujgcych pracy. Jak wynika z danych zawartych w badaniu ,, Barometr
Zawodow” problem stanowi m.in. konieczno$¢ posiadania dosSwiadczenia zawodowego, niskie
wynagrodzenia, wystepowanie szarej strefy. Jedynie w powiecie wysokomazowieckim z uwagi na

nadwyzke dtugotrwale bezrobotnych wystgpi nadwyzka poszukujgcych pracy.

KELNER
Zgodnie z danymi Wojewddzkiego Urzedu Pracy, w pierwszej potowie 2021 roku w Biatymstoku

zarejestrowanych jako bezrobotne byto 21 oséb, z czego 2 byto absolwentami. Na koniec okresu

34



sprawozdawczego nastgpit wzrost liczby zarejestrowanych bezrobotnych do 51. Zmalata liczba ofert
pracy z 11 w 2020 roku do 2 w 2021 roku.
W powiecie biatostockim w pierwszym poétroczu 2021 roku w rejestrze znalazto sie 11 osdb

bezrobotnych, ktére nie absolwentami. Na koniec okresu sprawozdawczego liczba

byty
zarejestrowanych wzrosta do 32. Pracodawcy zgtosili zapotrzebowanie na 7 pracownikow, co wskazuje

na niewielki spadek zapotrzebowania w poréwnaniu z rokiem poprzednim.

Tabela 9. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie kelnera w powiecie biatostockim i

Biatymstoku

Lata Zarejestrowani Zarejestrowani Bezrobotni Bezrobotni Liczba ofert
bezrobotni w bezrobotni wg absolwenci (do 12 | absolwenci (do 12 | pracy
ciggu okresu stanu na koniec miesiecy od miesiecy od
sprawozdawczego | okresu ukonczenia nauki) | ukonczenia nauki)

sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu
sprawozdawczego | sprawozdawczego
BIALYSTOK
2020 70 56 3 0 11
2021 21 51 2 0 2
POWIAT BIAtOSTOCKI
2020 39 37 2 1 11
2021 11 32 0 0 7

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku

Badanie ,Barometr Zawodéw” przewiduje, ze w 2021 roku tylko powiat hajnowski i grajewski
doswiadczy deficytu osdb poszukujgcych pracy w zawodzie kelnera. Specjalisci z poszczegdlnych
regionow wskazujg jako powdd niskie wynagrodzenia, brak chetnych do pracy oséb z doswiadczeniem i
znajomoscig jezykéw obcych. W powiecie biatostockim i

Biatymstoku pojawi sie nadwyzka

poszukujgcych pracy spowodowana ograniczeniami w prowadzeniu dziatalnosci hotelowo-
gastronomicznej wynikajgcymi z zagrozenia epidemiologicznego Covid-19. Na obszarze pozostatych
powiatéw wystgpi rownowaga popytu i podazy. W zapotrzebowaniu na pracownikéw przewiduje sie

spadek jedynie w powiecie biatostockim i Biatymstoku.

TECHNIK UStUG KELNERSKICH
Ksztatcenie w zawodzie technik ustug kelnerskich jest realizowane w klasach pierwszych 5-
letniego technikum od roku szkolnego 2019/2020. W zwigzku z tym, ze jest to nowy zawdd, nie sg

dostepne dane do oceny sytuacji na rynku pracy.

CUKIERNIK

W grupie 0séb zarejestrowanych jako bezrobotne w pierwszej potowie 2021 roku w Biatymstoku
znalazto sie 26 kandydatéw chcgcych podjgc prace w zawodzie cukiernika. Liczba zmalata w poréownaniu
z 2020 rokiem, kiedy zarejestrowane byty 52 osoby. Podobnie zmalata liczba rejestrujgcych sie

absolwentow — w 2020 roku byto ich 3, a w 2021 ani jednego. Na koniec okres sprawozdawczego
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odnotowano 61 zarejestrowanych o0séb. Liczba miejsc pracy w zawodzie cukiernika, ktora w
analizowanym roku wyniosta 10, zmalata w stosunku do poprzedniego okresu.

Podobnie sytuacja ksztattuje sie w powiecie biatostockim, gdzie liczba osdb zarejestrowanych
znacznie spadfa — w 2020 roku byto to 41 osdb, w pierwszym pdétroczu 2021 roku 9 osdb. Na koniec
poétrocza liczba zarejestrowanych wzrosta do 49. Zanotowano natomiast niewielki wzrost liczby ofert

pracy, ktorych w 2021 roku pojawito sie 6.

Tabela 10. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie cukiernika w powiecie biatostockim i

Biatymstoku

Lata Zarejestrowani Zarejestrowani Bezrobotni Bezrobotni Liczba ofert
bezrobotni w bezrobotni wg absolwenci (do 12 | absolwenci (do 12 | pracy
ciggu okresu stanu na koniec miesiecy od miesiecy od
sprawozdawczego | okresu ukonczenia nauki) | ukonczenia nauki)

sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu
sprawozdawczego | sprawozdawczego
BIALYSTOK
2020 52 53 3 0 26
2021 26 61 0 0 10
POWIAT BIAtOSTOCKI
2020 41 53 5 3 5
2021 9 49 1 0

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku

Prognoza zatrudnienia na 2021 rok przewiduje state zapotrzebowanie na pracownikow na
obszarze catego wojewddztwa. Natomiast 9 powiatow, w tym powiat biatostocki i m. Biatystok,
doswiadczy deficytu dostepnych pracownikow. Wsréd powodow takiej sytuacji badanie wskazuje na
niedostosowanie programu ksztatcenia do potrzeb rynku pracy, zatrudnianie cudzoziemcow. W

pozostatych powiatach przewiduje sie rownowage popytu i podazy.

PIEKARZ

W Biatymstoku sytuacja w zawodzie piekarza jest niejednoznaczna. W pierwszej potowie 2021
roku w rejestrze pojawito sie 13 osdb, mozna wiec zauwazy¢ spadek w poréwnaniu z rokiem
poprzednim. Pracodawcy zgtosili zapotrzebowanie na 15 pracownikdéw. Nalezy jednak wskazaé, ze na
koniec okresu sprawozdawczego liczba zarejestrowanych wzrosta do 36.

W powiecie biatostockim liczba zarejestrowanych bezrobotnych réwniez spadta w poréwnaniu
z rokiem poprzednim i na poczatku 2021 roku wyniosta 5. Na koniec okresu sprawozdawczego w
rejestrze znajdowaty sie 24 osoby. Jednoczesnie pracodawcy nie zgtosili zapotrzebowania na

pracownikéw w tym zawodzie.

Tabela 11. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie piekarza w powiecie
biatostockim i Biatymstoku

Lata Zarejestrowani Zarejestrowani Bezrobotni Bezrobotni Liczba ofert
bezrobotni w bezrobotni wg absolwenci (do 12 | absolwenci (do 12 | pracy
ciggu okresu stanu na koniec miesiecy od miesiecy od
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sprawozdawcze | okresu ukonczenia nauki) | ukonczenia nauki)
go sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu
sprawozdawczego | sprawozdawczego
BIALYSTOK
2020 27 30 0 0 34
2021 13 36 0 0 15
POWIAT BIAtOSTOCKI
2020 18 26 0 0 0
2021 5 24 0 0 0

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku

Z analizy wynikow badania ,Barometr Zawodow”, prognozujgcego poziom zatrudnienia na 2021
rok, wynika, ze w zawodzie piekarza bedzie wystepowat staty poziom zapotrzebowania na pracownikéw
na terenie catego wojewddztwa. W perspektywie kolejnych lat w zawodzie piekarza popyt na prace
bedzie dos¢ zrdznicowany lokalnie. Przewiduje sie poprawe sytuacji na obszarze 9 powiatéow —
suwalskiego, Suwatki, monieckiego, biatostockiego, m. Biatystok, sokdlskiego, hajnowskiego,
wysokomazowieckiego, kolneniskiego. Nadwyzka oséb poszukujgcych pracy bedzie natomiast dotyczyta
powiatu grajewskiego, gdzie mamy do czynienia z nadwyzkg edukacyjna, absolwenci sg zainteresowani

podjeciem pracy w zawodzie m.in. z powodu nieatrakcyjnych warunkéw pracy.

PRACOWNIK POMOCNICZY OBStUGI HOTELOWEJ

W pierwszym pétroczu 2021 roku w Biatymstoku zarejestrowana byta tylko 1 osoba poszukujgca
pracy powigzanej z kierunkiem pracownik pomocniczy obstugi hotelowej, ktéra nie byta absolwentem.
Na koniec okresu sprawozdawczego liczba zarejestrowanych wzrosta do 3. Wzrost liczby
zarejestrowanych pod koniec potrocza mozna rowniez zauwazyé w powiecie biatostockim, gdzie na
poczatku zarejestrowana byta 1 osoba, nastepnie byty to 3 osoby. W omawianym okresie pracodawcy

nie zgtosili zapotrzebowania na pracownikéw w zawodzie.

Tabela 12. Liczba bezrobotnych oraz zgtoszonych miejsc pracy w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi
hotelowej w powiecie biatostockim i Biatymstoku

Lata Zarejestrowani Zarejestrowani Bezrobotni Bezrobotni Liczba ofert
bezrobotni w bezrobotni wg absolwenci (do 12 | absolwenci (do 12 | pracy
ciggu okresu stanu na koniec miesiecy od miesiecy od
sprawozdawczego | okresu ukonczenia nauki) | ukonczenia nauki)

sprawozdawczego | w ciggu okresu na koniec okresu
sprawozdawczego | sprawozdawczego
BIALYSTOK
2020 3 2 0 0 0
2021 1 3 0 0 0
POWIAT BIAtOSTOCKI
2020 5 1 1 0
2021 1 6 0 0 0

Zrédto: dane WUP w Biatymstoku
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W badaniu ,Barometr Zawodow” przewiduje sie, ze w roku 2020 poziom zapotrzebowania na
pracownikéw pomocniczej obstugi hotelowej? bedzie utrzymywat sie na stalym poziomie w
wojewddztwie podlaskim. Prognozuje sie rowniez utrzymanie rownowagi popytu i podazy na obszarze
wiekszosci powiatéw. Jedynie w powiatach hajnowskim grupa ta bedzie deficytowa pod wzgledem ilosci

pracownikéw poszukujgcych zatrudnienia, z powodu braku chetnych do pracy.

PRACOWNIK POMOCNICZY GASTRONOMII

Ksztatcenie w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii jest realizowane w klasach
pierwszych 3-letniej szkoty branzowej | stopnia od roku szkolnego 2019/2020. Ksztatcenie prowadzone
jest wytgcznie dla 0séb z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim. W zwigzku z tym, ze jest

to nowy zawdd, nie sg dostepne dane do oceny sytuacji na rynku pracy.

Przedsiebiorstwa prowadzace dziatalnos¢ w obszarze
turystyczno-gastronomicznym na terenie BOF

W badaniu wzieto udziat 81 firm z obszaru turystyczno-gastronomicznego, znajdujgcych sie na

terenie Biatostockiego Obszaru Funkcjonowania.

Tabela 13. Liczba firm z obszaru turystyczno-gastronomicznego badanych w projekcie

Liczba firm Liczba firm
Obszar przebadanych w Podobszar przebadanych w
obszarze podobszarze
TG. (tu rystyczno- 31 brak 31
gastronomiczny)

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=81)

Struktura badanych firm wedtug liczby zatrudnionych pracownikéw
Przebadane przedsiebiorstwa zostaty sklasyfikowane wedtug teorii stosowanej w Unii
Europejskiej zgodnie z obowigzujaca definicjg prawng MSP zawierajacg Zatacznik | do Rozporzadzenia
Komisji (WE) 800/2008), w ktdérym obowigzuje nastepujgcy podziat:
%+ Przedsiebiorstwo duze — ponad 250 pracownikdw,
+* Przedsiebiorstwo $rednie — nie mniej niz 50 pracownikow i nie wiecej niz 249 pracownikdw,

** Przedsiebiorstwo mate — nie mniej niz 11 pracownikow i nie wiecej niz 49 pracownikow,

2 W badaniu ,,Barometr Zawoddw” zawdd pracownik pomocniczej obstugi hotelowej znalazt sie w grupie

sprzataczki i pokojowe.
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R/

% Mikro przedsiebiorstwo — 0 pracownikéw (dziatalnos¢ gospodarcza prowadzona przez 1 osobe

— wiasciciela) i nie wiecej niz 10 pracownikéw.

Tabela 14. Klasyfikacja firm w obszarze turystyczno-gastronomicznym wedtug liczby pracownikéw

Odpowiedz Liczba odpowiedzi Procent
Duze (<=250) 1 1,23%
Srednie (50-249) 13 16,05%
Mate (11-49) 35 43,21%
Mikro (0-10) 32 39,51%

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=81)

Wsrdd przebadanych firm w obszarze turystyczno-gastronomicznym najwiecej jest firm matych
(43,2%), na drugim miejscu znajduja sie mikro przedsiebiorstwa (39,5%). Dane z tabeli zostaty

zaprezentowane rowniez na ponizszym wykresie.

Wykres 1. Klasyfikacja firm w obszarze turystyczno-gastronomicznym wedtug liczby pracownikéw

1,23%
16,05%
39,51%
43,21%
m Duze (<=250) Srednie (50-249) Mate (11-49) Mikro (0-10)

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=81)

Struktura badanych firm wedtug okresu prowadzenia dziatalnosci
Firmy w obszarze turystyczno-gastronomicznym mozna réwniez pogrupowac ze wzgledu na

czas prowadzenia dziatalnosci, dane prezentuje ponizsza tabela.

Tabela 15. Klasyfikacja firm w obszarze turystyczno-gastronomicznym wedtug wieku

Odpowiedz Liczba odpowiedzi Procent
powyzej 25 lat 15 18,52%
10-25 lat 31 38,27%
5-10 lat 15 18,52%
ponizej 5 19 23,46%
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brak odpowiedzi 1 1,23%

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=81)

Wsrdd przebadanych przedsiebiorstw z obszaru turystyczno-gastronomicznego najwiecej jest

przedsiebiorstw, ktore istniejg na rynku od 10 do 25 lat. Dane prezentuje rowniez ponizszy wykres.

Wykres 2. Klasyfikacja firm w obszarze turystyczno-gastronomicznym wedtug wieku

1,23%

23,46%

m powyzej25lat = 10-25lat = 5-10 lat ponizej 5 = brak odpowiedzi

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=81)

Ocena szkolnictwa zawodowego wedtug badanych przedsiebiorstw

Przedmiotem badania byty firmy z obszaru turystyczno-gastronomicznego. W ramach pytania
zamknietego ,Jak Pan/Pani ocenia system szkolnictwa zawodowego w naszym wojewddztwie?”
przedstawiciele firm mieli mozliwo$¢ udzielenia odpowiedzi takie jak ,Zle, raczej zle, neutralnie, dobrze,

bardzo dobrze, brak zdania, brak odpowiedzi”. Wyniki odpowiedzi zawiera ponizszy wykres.

40



Wykres 3. Struktura odpowiedzi badanych pracodawcéw na pytanie o ocene szkolnictwa zawodowego
0,0% 5,0% 10,0% 15,0% 20,0% 25,0% 30,0% 35,0%
de N &.0%
raczej zle [N 126%
neutrainie | 52,2%
dobrze | 23.0%

bardzo dobrze [l 2,3%

brak zdania - | 17,2%
brak odpowiedzi [ 2.6%

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=81)

Oceny byty bardzo zrdéznicowane (25% odpowiedzi oceniato system szkolnictwa ,bardzo

”

dobrze” i ,dobrze”, ponad 20% odpowiedzi, brzmiato ,raczej zle” i ,zle”, pozostali pracodawcy
wypowiadali sie neutralnie lub nie mieli zdania). Wsrdd pracodawcéw wypowiadajgcych sie negatywnie
o systemie ksztatcenia przewaza opinia o niedopasowaniu programdéw nauczania do potrzeb rynku
pracy, w szczegélnosci w zakresie ksztatcenia praktycznej nauki zawodu:
,Kiedy przychodzg mtode osoby po ukoniczeniu szkoty gastronomicznej: pomoce kuchenne,
kelnerzy to sami moéwig, ze nie wiele nauczyli sie w szkole. Szkota uczy tylko teoretycznie a
praktycznie nie. Za mato jest przyktadanej uwagi, aby uczen po ukonczeniu szkoty byt
pracownikiem. Nowych pracownikow uczymy od podstaw nie wazne czy sg po szkole
kierunkowej czy tez nie.”;

-, W szkole uczniowie otrzymujg tylko podstawowe informacje. W momencie kiedy przychodzg
do pracy, trzeba ich doucza¢”;

-, Szkoty nie naucza tego, czym trzeba zajgé sie w naszej firmie, wszystkiego uczymy od podstaw”.

W $lad za taka opinig idzie rowniez konkluzja dotyczgca niskiej jakosci ksztatcenia zawodowego i niskich
kwalifikacji uczniow:

- ,Szkolnictwo zawodowe na terenie naszego wojewddztwa oceniam krytycznie. Dzieci
opuszczajgce szkote nie sg przygotowane do wykonywania zawodu. W szkotach zdecydowanie
jest za mato praktycznego ksztatcenia, za mato jest praktyk i stazy u pracodawcéw. Czasem mam
tez wrazenia, ze kadra uczaca przedmiotow zawodowych zatrzymata sie na etapie lat '70. Nie
uczy w sposéb nowoczesny, nie zna najnowoczes$niejszych trendéw w branzy gastronomicznej”;

-, System szkolnictwa zawodowego nie jest w petni skuteczny , gtéwng przyczyng tego stanu jest
niedostosowanie do potrzeb pracodawcy .Czesto wynika to z braku rozpoznania potrzeb i nie

przystosowania warunkow do wspodtpracy szkét z pracodawcyg (samodzielne poszukiwanie
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odbycia praktyk przez mtodziez). Szkoty czesto nie posiadajg odpowiedniego zaplecza tzn.
warsztatoéw pracy ktére posiadajg zaktady , a takze kadry dydaktycznej (nauczyciele praktycznej
nauki byli mistrzami i pracownikami zaktadow)”;

- ,Brak checi do pracy, absolwenci sg nieprzygotowani do pracy na dane stanowiska, czestym
defektem jest brak umiejetnosci miekkich (prawidtowe wystawianie sie, zasady savoir-vivre,
zachowanie przy gosciach hotelu”;

- ,Brak przygotowania praktycznego, jak rowniez wiele oséb "nie czuje" zawodu. Szkota nie
potrafi przemoéwié, zareklamowac, wpoi¢ mtodym ludziom piekna zawodu oraz jak wazng misje
wykonujg swojg pracg. Mtodziez powinna by¢ réwniez przygotowana od strony
psychologicznej”.

Whasciciele firm zwrdcili réwniez uwage na to, ze kierunki ksztatcenia w zawodach nie odpowiadajg
potrzebom regionalnego rynku pracy:
,W tej chwili w Biatymstoku nie ma ksztatcenia w szkotach zawodowych na profilach ktdére sg
wazne dla naszej firmy np. wykrawacz rozpieracz miesa, garmazer”;

- Jesli chodzi o naszg dziatalnos¢ to szkoty w niewielkim stopniu przygotowujg do pracy w naszej
firmie, jesteSmy piekarnig bezglutenowg z certyfikowanymi produktami”;

-, W regionie nie ma szkodt, ktére uczg tych zawoddéw”.

Pojawity sie takze uwagi dotyczgce komunikacji interpersonalnej i prezencji ucznidw i absolwentéw,

wskazujace na braki w kompetencjach miekkich:
,Uczniowie majg przygotowanie merytoryczne. Problem polega na tym, ze sg niesmiali, mato
otwarci, maja problem z klimatyzacjg, kontaktami z ludzmi. Do tego ktamig no. gdy nie chce im
sie przyjs¢ do pracy (na praktyki) wymyslajg choroby, sg nieuczciwi. Wynika to z braku
odpowiedzialnosci. Do tego czesto nie informujg o swojej nieobecnosci. Majg tez problem z
doborem odpowiedniego stroju - nieodpowiednie obuwie, stréj (krétkie spddniczki, za krétkie
bluzki, nieodpowiednie kolory, dtugie paznokcie, mocny makijaz). Nie majg wyczucia”;

-, Problem z kompetencjami spotecznymi - stownos$¢, brak zdolnosci sprzedazowych”

Wspdtpraca firm ze szkotami zawodowymi

W przebadanej probie zapytano rowniez przedstawicieli przedsiebiorstw o formy wspétpracy ze
szkotami zawodowymi. Odpowiedzi respondentdw przedstawiono na ponizszym wykresie.

Najwiece]j przedstawicieli przedsiebiorstw odpowiedziato, ze w ramach wspdtpracy firmy ze
szkotg przyjmujg ucznidw na praktyki (31%) i staze zawodowe (21%). Ponad 6% organizuje zajecia
praktyczne w zaktadzie, 5% badanych uczestniczy w badaniach dotyczacych oczekiwann wobec
absolwentéw, ponad 4% informuje szkoty o potrzebach i oczekiwaniach wobec potencjalnych
pracownikéw. Szczegdlna uwage nalezy zwrdci¢ na fakt, ze 12% badanych firm wskazato, ze nie
wspotpracuje ze szkotami zawodowymi. Tylko nieliczne firmy wspodtpracujg ze szkotami w sposdb taki

jak: organizowanie w szkotach spotkan z uczniami w celu przedstawienia oczekiwan absolwentéw,
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zatrudnianie mtodocianych w celu przygotowania zawodowego, konkursy z nagrodami (ptatny staz), dni
otwarte, staz jako przygotowanie do zatrudnienia, rekomendowanie przez szkoty najlepszych

absolwentow, rekrutacja uczniow, szkolenia, targi pracy - prezentacja firmy w szkole, wycieczki, klasy

patronackie, udostepnianie pracownikéw jako nauczycieli przedmiotéw zawodowych.

Wykres 4. Wspétpraca firm z obszaru turystyczno-

0

Przyjmowanie ucznidw na praktyki zawodowe
Przyjmowanie ucznidw na staz zawodowy
Organizowanie zajec¢ praktycznych w zaktadzie
Uczestniczenie w badaniach dotyczacych oczekiwan

Informowanie szkét o potrzebach i oczekiwaniach

gastronomicznego ze szkotami zawodowymi

,0%  5,0% 10,0% 15,0% 20,0% 25,0% 30,0% 35,0%

e 31 2%
I 20,3%
e 6,4%

.. I 52%

.. I 4,6%

Organizowanie w szkotach spotkan z uczniami w celu... s 3 5%
Zatrudnianie mtodocianych w celu przygotowania... s 2 9%
Konkursy z nagrodami (ptatny staz) mmm 2,3%
Dniotwarte mm 1,7%
Staz jako przygotowanie do zatrudnienia = 1,7%
Rekomendowanie przez szkoty najlepszych... mm 1,7%
Rekrutacja uczniow m 1,2%
Szkolenia m 1,2%
Targi pracy - prezentacja firmy w szkole m 1,2%
Wycieczki m 1,2%
Klasy patronackie B 0,6%
Udostepnianie pracownikéw jako nauczycieli... B 0,6%

Brak wspétpracy m—— 12,1%

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=81)

Przedstawicieli przedsiebiorstw zapytano réwniez jakimi formami wspdtpracy ze szkotami
zawodowymi byliby zainteresowani. Najwiecej firm chce przyjmowaé ucznidw na praktyki i staze
zawodowe. Nieco mniej firm jest zainteresowana uczestniczeniem w badaniach dotyczgcych oczekiwan
wobec absolwentéw i zatrudnianiem mtodocianych w celu przygotowania zawodowego. 7% firm jest
zainteresowanych informowaniem szkét o potrzebach i oczekiwaniach wobec absolwentéw. 2% firm w
ogéle nie widzi potrzeby wspdtpracy ze szkotami zawodowymi. Procentowy udziat wskazanych
odpowiedzi przedstawiono na ponizszym wykresie. Respondenci mieli mozliwos¢ wyboru kilku

odpowiedzi.
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Wykres 5. Zainteresowanie wspotpracy z instytucjami o$wiaty firm z obszaru turystyczno-gastronomicznego

0% 2% 4% 6% 8% 10% 12% 14% 16% 18% 20%

Przyjmowanie uczniéw na praktyki zawodowe I 19,4 %
Przyjmowanie uczniéw na staz zawodowy IS 17,5%
Uczestniczenie w badaniach dotyczacych oczekiwan... I 3 3%
Informowanie szkét o potrzebach i oczekiwaniach... GGG 7,0%
Zatrudnianie mtodocianych w celu przygotowania... I 6,7%
Organizowanie zaje¢ praktycznych w zaktadzie G 5,7%
Organizowanie w szkotach spotkan z uczniami w celu... I 4,4%
Konkursy z nagrodami (ptatny staz) N 3,2%
Dniotwarte | 3,2%
Rekrutacja uczniow N 3,2%
Rekomendowanie przez szkoty najlepszych... I 2,9%
Staz jako przygotowanie do zatrudnienia | 2,9%
Udostepnianie pracownikéw jako nauczycieli... I 2,5%
Targi pracy - prezentacja firmy w szkole | 2,5%
Wycieczki N 2,5%
Szkolenia I 2,2%
Programy autorskie M 1,6%
Ksztatcenie nauczycieli 1M 1,3%
Kursy potwierdzajace kwalifikacje Wl 1,0%

Brak wspétpracy I 2,2%

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=81)

Przedsiebiorstwa na terenie BOF zatrudniajg absolwentéw nastepujgcych kierunkdéw ksztatcenia

w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego:

e technik zywienia i ustug gastronomicznych,

technik hotelarstwa,

e technik obstugi turystycznej,

e technik turystyki wiejskiej,

e technik ustug kelnerskich,

e technik technologii zywnosci,

e kucharz,

e kelner,

e cukiernik,

e piekarz,

e pracownik pomocniczy obstugi hotelowej,

e pracownik pomocniczy gastronomii.
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Najwieksza liczba firm w obszarze turystyczno-gastronomicznym zatrudnia pracownikéw w
zawodzie kucharza (30,6% firm) i kelnera (17,9% firm), nieco mniej cukiernikdw (12,7% firm) i technikéw
hotelarstwa (11,6% firm). Szczegdétowe informacje na temat liczby firm, zatrudniajgcych absolwentow

kierunkdow z obszaru turystyczno-gastronomicznego, przestawia ponizsza tabela.

Tabela 16. Liczba firm zatrudniajacych absolwentéw poszczegélnych kierunkéw ksztatcenia w ramach obszaru
turystyczno-gastronomicznego

Liczba firm zatrudniajacych na | Liczba firm zatrudniajacych na
Nazwa kierunku stanowiskach po okreslonym | stanowiskach po okreslonym
kierunku ksztatcenia kierunku ksztatcenia w %
Kucharz 53 30,64%
Kelner 31 17,92%
Cukiernik 22 12,72%
Technik hotelarstwa 20 11,56%
Technik zyW|e.n|a i ustug 15 8,67%
gastronomicznych
Technik obstugi turystycznej 12 6,94%
Pracownik pomocanzy obstugi 10 5 78%
hotelowej
Technik technologii zywnosci 5 2,89%
Piekarz 5 2,89%
Razem 173 100

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=173), n=liczba firm zatrudniajgcych w grupie zawoddéw z

obszaru turystyczno-gastronomicznego

Liczba zatrudnionych pracownikéw

tacznie na badanych stanowiskach zatrudnione byty 1174 osoby, najwiecej na stanowisku
kucharza, gdzie pracuje 198 oséb. Na drugim miejscu znalazt sie wychowawca podwdrkowy — 150 0séb,
a tuz za nim kelner — na stanowisku tym zatrudnione sg 134 osoby. Mimo iz tylko jedna firma zatrudnia
piekarzy na stanowisku piekarza — operatora linii zmechanizowanej, to jest to liczna grupa 104 oséb.
Podobnie sytuacja wyglada w przypadku stanowiska garmazera w ramach kierunku technik zywienia i
ustug gastronomicznych, gdzie w jednej firmie na tym stanowisku pracujg 63 osoby. Powyzej 60 oséb
zatrudnionych jest tez na stanowiskach cukiernika (67 osdb) i recepcjonisty (64 osoby). Z mniejszg liczba
zatrudnionych pracownikéw mamy do czynienia na stanowiskach, na ktérych pracujg absolwenci
kierunku pracownik pomocniczy obstugi hotelowej. W tym przypadku 35 osdb zatrudnionych jest na

stanowisku pokojowej. Technicy technologii zywnosci zatrudniani sg gtéwnie na stanowiskach serowara,

maslarza i specjalisty ds. jakosci.

Tabela 17. Liczba pracownikéw zatrudnionych na poszczegélnych stanowiskach w badanych firmach

Liczba firm Liczba zatrudnionych Liczba zatrudnionych
Zawad Stanowisko zatrudniajacych na pracownikéw na pracownikéw na
stanowisku stanowisku stanowisku w %
Cukiernik Cukiernik 14 67 56,3
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Ciastkarz linii

zmechanizowanej 1 37 31,09
Deserant tortow 1 5 4,2
Ciastkarz 3 4 3,36
Dekorator tortow 1 2 1,68
Pomocnik cukiernika 1 2 1,68
Produkcja cukiernicza 1 2 1,68
Razem 16 95 100
Kelner 26 134 87,01
Barista 1 10 6,49
Kelner - barman 1 4 2,60
Kelner Barman 1 3 1,95
Kelner/barista 1 2 1,30
Kierownik baru -
manager 1 1 0,65
Razem 31 154 100
Kucharz 31 198 74,16
Pomoc kuchenna 17 61 22,85
Pomoc kucharza 2 4 1,50
Kucharz -
Pizzerman 1 2 0,75
Szef kuchni 1 1 0,37
Bufetowa 1 1 0,37
Razem 53 267 100
Recepcjonista 13 64 64
Technik hotelarstwa Pol.<010wa 3 17 17
Animator 2 11 11
Pracownik recepcji 2 8 8
Razem 20 100 100
Pracownik
pomocniczy obstugi Pokojowa 10 35 100
hotelowe;j
Razem 10 35 100
Garmazer 1 63 55,12
Kucharz 7 38 27,56
o Kelner 1 8 6,3
Technlllj;z/]\évnenla ! Pomoc kuchenna 2 7 5,51
- Sprzedawca 1 3 2,36
gastronomicznych
Barman 1 2 1,57
Szef kuchni 1 1 0,79
Intendentka 1 1 0,79
Razem 15 123 100
Wychowawca 1 150 78,95
podworkowy
Pilot wycieczek 1 20 10,53
Agent turystyczny 5 10 5,26
Technik obstugi Specjalista ds. turystyki 1 3 1,58
turystycznej Informz.a\tor turystyczn.y 1 2 1,05
Organizator turystyki 1 2 1,05
Agent turystyczny 1 2 1,05
Specjalista ds.
sprzedazy imprez 1 1 0,53
turystycznych
Razem 12 190 100
. Piekarz - operator I|.n|| 1 104 6753
Piekarz zmechanizowanej
Piekarz 4 50 32,47
Razem 5 154 100
Serowar 1 14 43,75
. . Maslarz 1 8 25,00
Techn.|k techn.ologn Specjalista ds. jakosci 1 8 25,00
Zywnosci —
Rzeinik 1 1 3,13
Pomocnik rzeznika 1 1 3,13
Razem 5 32 100
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Ogdtem

173

1174

100

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badar (n=173), n=liczba firm zatrudniajgcych w grupie zawoddéw z

obszaru turystyczno-gastronomicznego

Plany zatrudnieniowe

W ciggu najblizszego roku firmy planujg zwiekszy¢ zatrudnienie na stanowiskach kelnera (51

osbb) i kucharza (35 o0séb), co wskazuje na duze zapotrzebowanie na absolwentéw kierunkéw

przygotowujgcych do pracy na tych stanowiskach, takich jak kucharz, kelner czy technik zywienia i ustug

gastronomicznych. Nieco mniej oséb bedzie mogto podjgc prace na stanowiskach pomoc kuchenna (24

osoby), recepcjonista (17 oséb), cukiernik (14 oséb), pokojowa (12 oséb). Najmniejszg szanse na

podjecie pracy w badanych firmach bedg mieli absolwenci kierunkow technik obstugi turystycznej, w

ramach ktérego poszukiwana jest tylko 1 osoba na stanowisko agent turystyczny. Na stanowiskach

takich jak np. ciastkarz, pizzerman, intendentka, agent turystyczny, piekarz — operator linii

zmechanizowanej czy rzeznik, nie zgtoszono checi zatrudnienia nowych pracownikow. Szczegdtowe

dane dotyczgce plandéw zatrudnieniowych na stanowiskach przedstawia tabela ponize;j.

Tabela 18. Plany zatrudnieniowe na poszczegdlnych stanowiskach w obszarze turystyczno-gastronomicznym

Liczba firm Planowane ..
Zawad Stanowisko zatrudniajacych na zatrudnienie na Planowane za.\trudnlenle
. . na stanowisku w %
stanowisku stanowisku
Cukiernik 14 14 82,35
Produkcja cukiernicza 1 2 11,76
Pomocnik cukiernika 1 1 5,88
Cukiernik Ciastkafrz linii . 1 0 0
zmechanizowanej
Ciastkarz 3 0 0
Deserant tortéw 1 0 0
Dekorator tortow 1 0 0
Razem 22 17 100
Kelner 26 51 87,93
Barman 1 2 3,45
Kelner - barman 1 2 3,45
Kelner Kelner/barista 1 2 3,45
Barista 1 1 1,72
Kierownik baru -
manager 1 0 0
Razem 31 58 100
Kucharz 31 35 58,33
Pomoc kuchenna 17 24 40,00
Bufetowa 1 1 1,67
Kucharz -
Szef kuchni 1 0 0,00
Pizzerman 1 0 0,00
Pomoc kucharza 2 0 0,00
Razem 53 60 100
Recepcjonista 13 17 51,52
hnik hotel Animator 2 9 27,27
Technik hotelarstwa Pokojowa 3 5 1515
Pracownik recepcji 2 2 6,06
Razem 20 33 100
Pracownik
pomocniczy obstugi Pokojowa 10 12 100
hotelowej
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Razem 10 12 100
Kucharz 8 9 50,00
Garmazer 1 4 22,22
o Kelner 1 3 16,67
Technik Zywienia i Pomoc kuchenna 2 2 11,11
ustug
gastronomicznych Sprzedawca ! 0 0
Barman 1 0 0
Szef kuchni 1 0 0
Intendentka 1 0 0
Razem 15 18 100
Agent turystyczny 5 1 100
Pilot wycieczek 1 0 0
Specjalista ds turystyki 1 0 0
Informator turystyczny 1 0 0
Technik obstugi Organizator turystyki 1 0 0
turystycznej Agent turystyczny 1 0 0
Specjalista ds. 0
sprzedazy imprez 1 0
turystycznych
Wychowawca 0
podworkowy 1 0
Razem 12 1 100
Piekarz 4 8 100
Piekarz Piekarz - operator linii 1 0 0
zmechanizowanej
Razem 5 8 100
Serowar 1 2 40
. .| Specjalista ds. jakosci 1 2 40
Techn.|k techn.ologn Madlarz 1 1 20
zywnosci —
Rzeznik 1 0 0
Pomocnik rzeznika 1 0 0
Razem 5 5 100
Ogdtem 173 212 100

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=173), n=liczba firm zatrudniajgcych w grupie zawodéw z
obszaru turystyczno-gastronomicznego

Dostepnos¢ kandydatéw do pracy

Ponad 45% badanych firm wskazata, ze wystepowaty trudnosci w zatrudnieniu nowych
pracownikéw. Co czwarta firma ma takie trudnosci réwniez obecnie. Tylko 1,1% badanych firm nie
napotkato trudnosci, mimo iz poszukiwano kandydatéw do pracy. Z kolei 14% badanych nie ma

trudnosci, poniewaz nie zatrudnia nowych pracownikéw.

Wykres 6. Wystepowanie trudnosci przy zatrudnianiu pracownikéw na stanowiskach w obszarze turystyczno-
gastronomicznym
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0%

5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%

Nie mamy trudnosci poniewaz nie zatrudniamy _ 14.09%
, (]

nowych pracownikéw

Nie mamy trudnosci cho¢ zatrudniamy nowych I
pracownikéw

1,08%

oy takie truanosci | s -

Sa takie trudnosci obecnie _ 25,95%

Trudno powiedzie¢ - 5,41%

Brak odpowiedzi - 7,03%

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=173), n=liczba firm zatrudniajgcych w grupie zawodéw z

obszaru turystyczno-gastronomicznego

Wsréd powodow  wystepowania

trudnosci przy zatrudnianiu nowych pracownikéw na

przebadanych stanowiskach wskazywano: lekcewazgcy stosunek do pracy (18,4% odpowiedzi) oraz niski

poziom kwalifikacji i umiejetnosci kandydatéw do zatrudnienia (14% odpowiedzi). Nieco mniej badanych

udzielito odpowiedzi, iz powodem byty zbyt wysokie zgdania ptacowe (13,5% odpowiedzi), brak

kandydatéw w ogédle (11,9% odpowiedzi)

i ucigzliwa specyfikacja pracy (11,3% odpowiedzi). Duzo

rzadziej pojawiaty sie odpowiedzi dotyczace braku kandydatéow o odpowiednim doswiadczeniu (6,5%

odpowiedzi) oraz niecheci do podjecia pracy w oferowanej formie zatrudnienia (2,7% odpowiedzi).

Wykres 7. Powody wystepowania trudnosci przy zatrudnianiu pracownikéw na stanowiskach w obszarze

turystyczno-gastronomicznym

Brak kandydatow w ogdle

Brak kandydatéw o odpowiednim doswiadczeniu

Niski poziom kwalifikacji i umiejetnosci
kandydatéw do zatrudnienia

Zbyt wysokie zgdania ptacowe

Uciazliwa specyfika pracy (organizacja czasu pracy,
nieprzyjazne warunki pracy)

Nieche¢ do podjecia pracy w oferowanej formie
zatrudnienia

Lekcewazacy stosunek kandydatow do pracy

Brak odpowiedzi

0% 5% 10% 15% 20% 25%
I 11,89%

I 6,49%

I 14,05%
I 13,51%
I 11,35%

B 2.70%

I 18,38%
I 21,62%

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=173), n=liczba firm zatrudniajgcych w grupie zawodow z

obszaru turystyczno-gastronomicznego
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Wyksztatcenie preferowane przez pracodawcow

Na pytanie o preferowane wyksztatcenie 40,5% badanych firm zatrudniajgcych w zawodach z
obszaru turystyczno-gastronomicznego udzielito odpowiedzi, ze najchetniej zatrudniatoby osoby z
wyksztatceniem srednim zawodowym. W przypadku 16,2% jako najbardziej pozadane wskazano
wyksztatcenie branzowe | stopnia. Dla 18,4% badanych firm wyksztatcenie nie ma znaczenia.
Szczegdtowe dane na temat preferowanego przez badane firmy wyksztatcenia przedstawione zostaty na
ponizszym wykresie.

Wykres 8. Procentowy udziat odpowiedzi dotyczgcych preferowanego wyksztatcenia pracownikéw zatrudnionych
w firmach w obszarze turystyczno-gastronomicznym

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

Zasadnicze zawodowe || NN 15.22%
Srednic zawodowe - N <54

Srednie ogdlnoksztatcace - 3,24%
Wyzsze | 6.49%
Nie ma znaczenia _ 18,38%
Brak odpowiedzi || A 15.14%

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badar (n=173), n=liczba firm zatrudniajgcych w grupie zawoddéw z
obszaru turystyczno-gastronomicznym

Biorgc pod uwage preferencje badanych firm w zakresie kierunkéw, ktérych absolwentow
najchetniej by zatrudniali, dla prawie 29% najbardziej oczekiwanym zawodem jest kucharz. W przypadku
19,4% firm kierunkiem, ku ktéremu sktaniajg sie pracodawcy, okazat sie technik zywienia i ustug
gastronomicznych. Na kolejnych miejscach znalazty sie kelner (13,7% wskazan) oraz technik hotelarstwa
(11,5% wskazan). 7,9% badanych wskazato, ze preferowanym zawodem jest technik technologii
zywnosci. Szczegdtowe dane dotyczgce preferowanych kierunkéw ksztatcenia zostaty przedstawione w
ponizszej tabeli.

Tabela 19. Wskazane przez badane firmy preferowane kierunki/zawody ksztatcenia zawodowego w obszarze
turystyczno-gastronomicznym

Odpowiedz Odsetek

odpowiedzi
Kucharz 28,78%
Technik zywienia i ustug gastronomicznych 19,42%
Kelner 13,67%
Technik hotelarstwa 11,51%
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Technik technologii zywnosci 7,91%
Technik obstugi turystycznej 5,04%
Cukiernik 5,04%
Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej 3,60%
Technik handlowiec 1,44%
Piekarz 1,44%
Technik ekonomista 1,44%
Technik organizacji reklamy 0,72%

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=173), n=liczba firm zatrudniajgcych w grupie zawoddw z

obszaru turystyczno-gastronomicznego

Najczesciej poszukiwani pracownicy

W toku badaniu przedstawiciele firm byli proszeni o udzielenie odpowiedzi na pytanie ,Na jakie

stanowiska najczesciej poszukujg Panstwo pracownikow?”. Wyniki tego badania w przebadanej prébie

obrazuje ponizsza tabela.

Tabela 20. Najczesciej poszukiwane stanowiska wéréd przebadanych firm z obszaru turystyczno-gastronomiczego

Odpowiedz Liczba odpowiedzi
kucharz 40
kelner 33
pomoc kuchenna 20
recepcjonista 18
pokojowa 11
cukiernik
piekarz
agent turystyczny
rozbieracz - wykrawacz
garmazer

kelner - barman

pizzerman

pomoc kucharza

pracownik recepcji

sprzedawca

barman

ciastkarz

ciastkarz linii zmechanizowanej

elektryk

handlowiec

instruktor warsztatéw

kelner/barista

kierowca

kontroler jakosci

logistyk

magazynier

masarz

masarz-wedliniarz

RiRrRP|IRPR|IRPR[RPRIPIRPIRPR|RPR|RR|IRIMIMINIMIMIVIW Do O
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obstuga maszyn i urzadzen spozywczych

osoby sprzatajace

piekarz - operator linii zmechanizowanej

pilot wycieczek

pracownik biurowy

pracownik produkgcji

pracownik produkcyjny

projektant

przedstawiciel handlowy

szef kuchni

technik technologii zywienia

technik handlowiec

technik logistyk

wedliniarz

wedliniarz-wykrajacz

wedzarz

wychowawca kolonijny

wykrawacz miesa

RRr(RrRR[RPRIRIRPRIRPRIRIRRPR[R|R[R[R|[R|~

kucharz

N
o

kelner

w
w

pomoc kuchenna

N
o

recepcjonista

=
oo

pokojowa

[Eny
[Eny

cukiernik

piekarz

agent turystyczny

rozbieracz - wykrawacz

garmazer

kelner - barman

pizzerman

pomoc kucharza

pracownik recepcji

sprzedawca

barman

ciastkarz

ciastkarz linii zmechanizowanej

elektryk

handlowiec

instruktor warsztatéw

kelner/barista

kierowca

kontroler jakosci

logistyk

magazynier

masarz

masarz-wedliniarz

obstuga maszyn i urzadzen spozywczych

osoby sprzatajace

piekarz - operator linii zmechanizowanej

pilot wycieczek

RiRr|RrRRPRIPIRIRIRPR|IPIRPRIRPRRPR|IP|IPR[RP[ILININININ|ININV W M| |O
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pracownik biurowy

pracownik produkgcji

pracownik produkcyjny

projektant

przedstawiciel handlowy

szef kuchni

technik technologii zywienia

technik handlowiec

technik logistyk

wedliniarz

wedliniarz-wykrajacz

wedzarz

wychowawca kolonijny

RRrRr(RPrIRPRIRRPR(RPR[R|IR|[R|R|[R |~

wykrawacz miesa

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=173)

Najwiecej firm wskazato zapotrzebowanie na kucharzy, kelneréw, pomoc kuchenng,
recepcjonistow i pokojowe, nieco mniej potrzebuje cukiernikéw i piekarzy. Najmniej wskazanych

odpowiedzi to zawody takie jak: ciastkarz, pilot wycieczek, wedliniarz czy wedzarz.

Sposoby rekrutacji pracownikéw

Badani zostali zapytani, w jaki sposéb najczesciej rekrutujg pracownikéw. Liczbe firm, ktdra
udzielita odpowiedzi na pytanie ,Jakie sg gtéwne sposoby rekrutacji?” przedstawiono na ponizszym
wykresie.

Najwiecej pracodawcéw rekrutuje kandydatéw do pracy z pomocg portalu bialystokonline.pl

(27,3%). Chetnie korzystajg rowniez z portalu OLX.pl i ustug Powiatowego Urzedu Pracy.

Wykres 9. Rozktad odpowiedzi na pytanie o sposoby rekrutacji pracownikéw do firm

0,0% 5,0% 10,0%6 15,0% 20,0% 25,0% 30,0%

ogtoszenia w bialystokonline.pl GGG 27,3%
portale pracy OLX.p| NN 13,2%
PUP I 15,7%
portale pracy PRACUJ.pl NG 14,0%
inne portale pracy NG 10,7%
ogtoszenia w prasie lokalnej NN 6,6%
wiasna strona www I 5,0%
ogtoszenia w radiu lokalnym W 0,8%
ogtoszenia w telewizji lokalnej M 0,8%

CKU M| 0,8%

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie wynikéw badari (n=173)
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Stanowiska pracy w obszarze turystyczno-gastronomicznym

na terenie BOF

TECHNIK HOTELARSTWA

Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie technika

hotelarstwa

W ramach badania przeanalizowane zostaty 4 stanowiska, na ktorych zatrudniani sg absolwenci

kierunku technik hotelarstwa. Analizie poddano nastepujgce stanowiska: recepcjonista, pokojowa,

pracownik recepcji, animator.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest

posiadanie doswiadczenia. Na ponad 54% badanych stanowisk oczekuje sie od kandydatéw, ze bedg

posiadali doswiadczenie.

Na analizowanych stanowiskach najczesciej wykonywane byto zadanie: przestrzeganie zasad

etyki i kultury zawodowej, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowanie przepisow prawa

dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska (69% stanowisk).

Tabela 21. Czesto$¢ wykonywania zadann zawodowych na badanych stanowiskach w zawodzie technika

hotelarstwa

Zadanie zawodowe

Czestosc wystepowania

Przestrzeganie zasad etyki i kultury zawodowej, bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz stosowanie przepiséw prawa dotyczgcych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

69%

Planowanie i realizowanie prac zwigzanych z obstugg gosci w recepcji, w
tym rozpoznawanie oczekiwan gosci, prowadzenie ksigzki meldunkowej,
sporzgdzanie dokumentacji zwigzanej z procedurami przyjazdu (check-in) i
wyjazdu (check-out) gosci, udzielanie informacji turystycznej,
przygotowywanie informacji dotyczacych przybytych gosci dla innych
komérek organizacyjnych obiektu, przyjmowanie zamédwien na ustugi,
wystawianie faktur, przyjmowanie naleznosci itp.

58%

Przestrzeganie procedur postepowania z rzeczami pozostawionymi przez
gosci

58%

Biegte postugiwanie sie przynajmniej jednym jezykiem obcym w zakresie
stownictwa zawodowego w branzy hotelarskiej

58%

Stosowanie nowoczesnego sprzetu biurowego oraz specjalistycznych
programéw komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan

58%

Rezerwowanie ustug hotelarskich, w tym dobieranie oferty hotelowej
zgodnie z potrzebami gosci i zasadami rezerwacji ustug dla gosci
indywidualnych i grup, rezerwowanie ustug hotelarskich z wykorzystaniem
systemow rezerwacyjnych, sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z
rezerwacja ustug hotelarskich i przekazywanie tych danych innym
komadrkom organizacyjnym obiektu.

54%

Organizowanie ustug dodatkowych w hotelu (oferowanych przez hotel i
dostawcow zewnetrznych) oraz sporzgdzanie dokumentacji dotyczacej
przyjmowania i realizacji zamdwien na ustugi dodatkowe

54%

Stosowanie przepiséw prawa dotyczgce Swiadczenia ustug hotelarskich

50%

Prowadzenie korespondenc;ji oraz dokumentacji wymaganej na stanowisku
pracy

46%

Prowadzenie dziatalnosci promocyjnej oraz sprzedazy ustug hotelowych

42%
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Obstugiwanie gosci zgodnie z zakresem ustug Swiadczonych przez hotel,
tym przygotowanie i podawanie positkow

w

42%

Analizowanie rynku ustug hotelarskich pod kagtem polityki cenowej i
oferowanych ustug oraz potencjatu turystycznego regionu, w ktérym
zlokalizowany jest hotel oraz stosowanie zasad i narzedzi marketingu

42%

Wspotpracowanie z firmami zewnetrznymi swiadczgcymi ustugi dla
zaktadéw hotelarskich

42%

Utrzymywanie czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych, w tym
dobieranie techniki sprzatania oraz urzadzen, sprzetu i Srodkéw do
wykonywanych prac porzagdkowych, obstugiwanie urzadzen i sprzetu do
utrzymywania czystosci oraz stosowanie srodkow czyszczacych i
dezynfekcyjnych

35%

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=20) n=liczba przebadanych stanowisk

Pracodawcy zostali réwniez zapytani o wazno$¢ wykonywania zadan i poziom kompetencji

absolwentow w zawodzie technika hotelarstwa w ramach poszczegdlnych zadan. Szczegétowe dane

zostaty przedstawione w ponizszej tabeli.

Tabela 22. Waino$¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5w

zawodzie technika hotelarstwa

Zadanie zawodowe

Srednia
czestotliwos¢

Srednie braki

wsrod kandydatow

Prowadzenie dziatalnosci promocyjnej oraz sprzedazy ustug
hotelowych

4,50

3,55

Rezerwowanie ustug hotelarskich, w tym dobieranie oferty
hotelowej zgodnie z potrzebami gosci i zasadami rezerwacji ustug
dla gosci indywidualnych i grup, rezerwowanie ustug hotelarskich z
wykorzystaniem systemdw rezerwacyjnych, sporzadzanie
dokumentacji zwigzanej z rezerwacjg ustug hotelarskich i
przekazywanie tych danych innym komdrkom organizacyjnym
obiektu

4,86

3,14

Planowanie i realizowanie prac zwigzanych z obstugg gosci w
recepcji, w tym rozpoznawanie oczekiwan gosci, prowadzenie
ksigzki meldunkowej, sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z
procedurami przyjazdu (check-in) i wyjazdu (check-out) gosci,
udzielanie informacji turystycznej, przygotowywanie informacji
dotyczacych przybytych gosci dla innych komérek organizacyjnych
obiektu, przyjmowanie zamdwien na ustugi, wystawianie faktur,
przyjmowanie naleznosci itp.

4,88

3,07

Obstugiwanie gosci zgodnie z zakresem ustug Swiadczonych przez
hotel, w tym przygotowanie i podawanie positkow

4,00

2,82

Organizowanie ustug dodatkowych w hotelu (oferowanych przez
hotel i dostawcow zewnetrznych) oraz sporzgdzanie dokumentacji
dotyczacej przyjmowania i realizacji zamowien na ustugi
dodatkowe

3,29

3,14

Utrzymywanie czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych, w
tym dobieranie techniki sprzatania oraz urzadzen, sprzetu i
$rodkéw do wykonywanych prac porzadkowych, obstugiwanie
urzadzen i sprzetu do utrzymywania czystosci oraz stosowanie
Srodkow czyszczacych i dezynfekeyjnych

3,83

2,89

Analizowanie rynku ustug hotelarskich pod katem polityki cenowej
i oferowanych ustug oraz potencjatu turystycznego regionu, w
ktorym zlokalizowany jest hotel oraz stosowanie zasad i narzedzi
marketingu

3,67

3,91

Stosowanie przepiséw prawa dotyczgce Swiadczenia ustug
hotelarskich

3,50

2,77
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Przestrzeganie procedur postepowania z rzeczami pozostawionymi

L 3,88 3,00

przez gosci
Wspotpracowanie z firmami zewnetrznymi swiadczgcymi ustugi dla

X . 3,00 3,20
zaktadéw hotelarskich
Prowadzenie korespondencji oraz dokumentacji wymaganej na

) 4,50 3,42
stanowisku pracy
Biegte postugiwanie sie przynajmniej jednym jezykiem obcym w 4,63 3,40

zakresie stownictwa zawodowego w branzy hotelarskiej
Stosowanie nowoczesnego sprzetu biurowego oraz
specjalistycznych programéw komputerowych wspomagajacych 4,38 3,20
wykonywanie zadan

Przestrzeganie zasad etyki i kultury zawodowej, bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz stosowanie przepiséw prawa dotyczgcych 4,80 2,72
ochrony przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=20) n=liczba przebadanych stanowisk

Na stanowiskach pracy, na ktdrych pracujg technicy hotelarstwa, najczesciej wykonujg oni
zadania takie jak: planowanie i realizowanie prac zwigzanych z obstugg gosci w recepcji, w tym
rozpoznawanie oczekiwan gosci, prowadzenie ksigzki meldunkowej, sporzadzanie dokumentac;i
zwigzanej z procedurami przyjazdu (check-in) i wyjazdu (check-out) gosci, udzielanie informacji
turystycznej, przygotowywanie informacji dotyczacych przybytych gosci dla innych komodrek
organizacyjnych obiektu, przyjmowanie zamodwien na ustugi, wystawianie faktur, przyjmowanie
naleznosci itp. (4,88); rezerwowanie ustug hotelarskich, w tym dobieranie oferty hotelowej zgodnie z
potrzebami gosci i zasadami rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych i grup, rezerwowanie ustug
hotelarskich z wykorzystaniem systemow rezerwacyjnych, sporzgdzanie dokumentacji zwigzanej z
rezerwacjg ustug hotelarskich i przekazywanie tych danych innym komadrkom organizacyjnym obiektu
(4,86); przestrzeganie zasad etyki i kultury zawodowej, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowanie
przepiséw prawa dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska (4,80).

Najnizszy poziom kompetencji dotyczy zadan: analizowanie rynku ustug hotelarskich pod katem
polityki cenowej i oferowanych ustug oraz potencjatu turystycznego regionu, w ktérym zlokalizowany
jest hotel oraz stosowanie zasad i narzedzi marketingu (3,91); prowadzenie dziatalno$ci promocyjne;j
oraz sprzedazy ustug hotelowych (3,55).

Badani przedstawiciele przedsiebiorstw zostali poproszeni o wymienienie najwiekszych
trudnosci i brakdéw wystepujgcych w czasie wykonywania poszczegélnych czynnosci. Ponizej cytujemy
wypowiedzi respondentéw w odniesieniu do omawianych zadan:

e problem z udzieleniem informacji turystycznej — brak znajomosci miejsc wartych polecenia,

e problem z ceng, przeliczanie ze ztotowki na euro, dolary,

e nie majqg problemdéw z samym jezykiem, ale z komunikacjg, samym odezwaniem sie do klienta,
przetamaniem sie,

e wsrod uczniow pojawiajq sie problemy z j. angielskim - bariera jezykowa,

e problem z obstugq kasy.
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Na podstawie dokonanych analiz dotyczgcych zawodu technika hotelarstwa mozna przedstawic
rekomendacje stazu obejmujgca nastepujace zadania zawodowe:

- prowadzenie dziatalnosci promocyjnej oraz sprzedazy ustug hotelowych,

- rezerwowanie ustug hotelarskich, w tym dobieranie oferty hotelowej zgodnie z potrzebami
gosci i zasadami rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych i grup, rezerwowanie ustug
hotelarskich z wykorzystaniem systeméw rezerwacyjnych, sporzgdzanie dokumentacji
zwigzanej z rezerwacjg ustug hotelarskich i przekazywanie tych danych innym komdrkom
organizacyjnym obiektu,

- planowanie i realizowanie prac zwigzanych z obstugg gosci w recepcji, w tym rozpoznawanie
oczekiwan gosci, prowadzenie ksigzki meldunkowej, sporzagdzanie dokumentacji zwigzanej z
procedurami przyjazdu (check-in) i wyjazdu (check-out) gosci, udzielanie informacji
turystycznej, przygotowywanie informacji dotyczgcych przybytych gosci dla innych komorek
organizacyjnych obiektu, przyjmowanie zamowien na ustugi, wystawianie faktur, przyjmowanie
naleznosci itp.,

- analizowanie rynku ustug hotelarskich pod katem polityki cenowej i oferowanych ustug oraz
potencjatu turystycznego regionu, w ktorym zlokalizowany jest hotel oraz stosowanie zasad i
narzedzi marketingu,

- przestrzeganie zasad etyki i kultury zawodowej, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowanie
przepiséw prawa dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Szczegdtowa charakterystyka, w oparciu o ktorg konstruowacd nalezy staze, moze by¢ rozpatrywana

nie tylko w kontekscie zawodow, ale i stanowisk atrakcyjnych z punktu widzenia pracodawcow i
kandydatéw chetnych podjgé na nich zatrudnienie. W tym przypadku warte uwagi wydajg sie w
szczegblnosci stanowiska, na ktorych odnotowano znaczng liczbe zatrudnionych. W zwigzku z
powyzszym zawod technika hotelarstwa zostat poddany analizie rowniez na poziomie stanowisk, na

ktérych zatrudniani sg absolwenci tego kierunku.

Stanowiska pracy, na ktérych zatrudniani sg3 absolwenci kierunku technik
hotelarstwa

Jak wspomniano wyzej, stanowiska, na ktérych zatrudniani sg technicy hotelarstwa,
przeanalizowane zostaty w kontek$cie zatrudniania. Wsrdd nich stanowiskiem, na ktérym poziom
zatrudnienia jest najwyzszy, okazat sie recepcjonista (szczegétowe dane na temat stanowisk, na ktorych
zatrudnieni sg absolwenci tego kierunku, mozna znalezé w raporcie Zapotrzebowanie na kierunki

ksztatcenia zawodowego w Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym - Rekomendacje ,,Nowe kierunki”).
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Stanowisko: recepcjonista

Jak wskazujg analizy, najczesciej wykonywane zadania zawodowe oraz najwieksze braki

kompetencyjne wsrdd kandydatow do pracy na stanowisku recepcjonisty pokrywajg sie z informacjami

dotyczgcymi catego zawodu.

Tabela 23. Waznos$¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 na

stanowisku recepcjonista

Zadania zawodowe

Srednia
czestotliwos¢

Srednia czestos¢
wystepowania
brakéw wsréd

kandydatow

Prowadzenie dziatalnosci promocyjnej oraz sprzedazy ustug hotelowych

4,50

3,55

Rezerwowanie ustug hotelarskich, w tym dobieranie oferty hotelowej
zgodnie z potrzebami gosci i zasadami rezerwac;ji ustug dla gosci
indywidualnych i grup, rezerwowanie ustug hotelarskich z
wykorzystaniem systemdw rezerwacyjnych, sporzgdzanie dokumentacji
zwigzanej z rezerwacjg ustug hotelarskich i przekazywanie tych danych
innym komadrkom organizacyjnym obiektu.

4,83

3,08

Planowanie i realizowanie prac zwigzanych z obstugg gosci w recepcji, w
tym rozpoznawanie oczekiwan gosci, prowadzenie ksigzki meldunkowej,
sporzgdzanie dokumentacji zwigzanej z procedurami przyjazdu (check-in)
i wyjazdu (check-out) gosci, udzielanie informacji turystycznej,
przygotowywanie informacji dotyczacych przybytych gosci dla innych
komarek organizacyjnych obiektu, przyjmowanie zamdwien na ustugi,
wystawianie faktur, przyjmowanie naleznosci itp.

4,86

3,08

Obstugiwanie gosci zgodnie z zakresem ustug Swiadczonych przez hotel, w
tym przygotowanie i podawanie positkow

4,00

2,90

Organizowanie ustug dodatkowych w hotelu (oferowanych przez hotel i
dostawcow zewnetrznych) oraz sporzgdzanie dokumentacji dotyczacej
przyjmowania i realizacji zamdwien na ustugi dodatkowe

3,29

3,08

Utrzymywanie czystosci i porzagdku w jednostkach mieszkalnych, w tym
dobieranie techniki sprzagtania oraz urzgdzen, sprzetu i Srodkéw do
wykonywanych prac porzagdkowych, obstugiwanie urzadzen i sprzetu do
utrzymywania czystosci oraz stosowanie srodkow czyszczacych i
dezynfekcyjnych

3,25

3,00

Analizowanie rynku ustug hotelarskich pod katem polityki cenowej i
oferowanych ustug oraz potencjatu turystycznego regionu, w ktérym
zlokalizowany jest hotel oraz stosowanie zasad i narzedzi marketingu

3,67

3,80

Stosowanie przepiséw prawa dotyczgce Swiadczenia ustug hotelarskich

3,50

2,92

Przestrzeganie procedur postepowania z rzeczami pozostawionymi przez
gosci

4,00

3,08

\Wspotpracowanie z firmami zewnetrznymi swiadczgcymi ustugi dla
zaktaddw hotelarskich

3,00

3,22

Prowadzenie korespondenc;ji oraz dokumentacji wymaganej na
stanowisku pracy

4,50

3,45

Biegte postugiwanie sie przynajmniej jednym jezykiem obcym w zakresie
stownictwa zawodowego w branzy hotelarskiej

4,71

3,38

Stosowanie nowoczesnego sprzetu biurowego oraz specjalistycznych
programéw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan

4,43

3,23

Przestrzeganie zasad etyki i kultury zawodowej, bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz stosowanie przepiséw prawa dotyczgcych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

4,71

3,00

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=13) n=liczba przebadanych stanowisk
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W zwigzku z powyzszym, osobom zainteresowanym pracg na stanowisku recepcjonisty mozna

zaproponowac staz, ktory obejmowatby zadania zawodowe zaproponowane dla technika hotelarstwa.

TECHNIK OBStUGI TURYSTYCZNEJ

Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie technika obstugi
turystycznej

W ramach badania przeanalizowanych zostato 8 stanowisk, na ktorych zatrudniani sg
absolwenci kierunku technik obstugi turystycznej. Analizie poddano nastepujace stanowiska:
wychowawca podwodrkowy, pilot wycieczek, agent turystyczny, specjalista ds. turystyki, informator
turystyczny, organizator turystyki, agent turystyczny, specjalista ds. sprzedazy imprez turystycznych.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest
posiadanie doswiadczenia. Na ponad 50% badanych stanowisk jest ono oczekiwane.

Na analizowanych stanowiskach najczesciej wykonywane byty zadania takie jak: planowanie i

realizacja imprez i ustug turystycznych (92% stanowisk); sprzedaz ustug turystycznych (67% stanowisk).

Tabela 24. Czesto$¢ wykonywania zadan zawodowych na badanych stanowiskach w zawodzie technika obstugi
turystycznej

Zadanie zawodowe Czestos¢ wystepowania
Planowanie i realizacja imprez i ustug turystycznych 92%
Sprzedaz ustug turystycznych 67%
Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug turystycznych 58%
Rozliczanie imprez i ustug turystycznych 50%
Prowadzenie sprzedazy ustug i imprez turystycznych 50%
Prowadzenie dziatan marketingowych na rzecz turystyki 50%
Przygotowanie ofert turystycznych 50%
Rezerwacja imprez turystycznych 42%
Obstuga informatyczna w turystyce 42%
Realizowanie zadan w systemach rezerwacyjnych 42%
Obstuga konferencji i kongreséw 33%

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=12) n=liczba przebadanych stanowisk

Pracodawcy zostali réwniez zapytani o waznos¢ wykonywania zadan i poziom kompetenc;ji
absolwentow w zawodzie technika obstugi turystycznej w ramach poszczegdlnych zadan. Szczegétowe

dane zostaty przedstawione w ponizszej tabeli.

Tabela 25. Wazno$¢ wykonywania zadai zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 w
zawodzie technika obstugi turystycznej

Zadanie zawodowe Srednia Srednie braki
czestotliwosc wsrod kandydatow

Rezerwacja imprez turystycznych 4,50 3,80
Planowanie i realizacja imprez i ustug turystycznych 4,80 3,80
Rozliczanie imprez i ustug turystycznych 4,60 3,00
Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug 4,50 4,00
turystycznych

Sprzedaz ustug turystycznych 4,86 3,71
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Obstuga informatyczna w turystyce 4,50 4,00
Prowadzenie sprzedazy ustug i imprez turystycznych 4,60 3,80
Obstuga konferencji i kongreséw 2,25 2,67
Prowadzenie dziatan marketingowych na rzecz turystyki 4,00 3,40
Realizowanie zadan w systemach rezerwacyjnych 4,50 3,80
Przygotowanie ofert turystycznych 4,80 3,60

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=12) n=liczba przebadanych stanowisk

Na stanowiskach pracy, na ktorych pracujg technicy obstugi turystycznej, najczesciej wykonuja
oni zadania takie jak: sprzedaz ustug turystycznych (4,86); planowanie i realizacja imprez i ustug
turystycznych (4,80); przygotowanie ofert turystycznych (4,80).

Najnizszy poziom kompetencji dotyczy zadan: prowadzenie informacji turystycznej oraz
sprzedaz ustug turystycznych (4,00), obstuga informatyczna w turystyce (4,00).

Badani przedstawiciele przedsiebiorstw zostali poproszeni o wymienienie najwiekszych
trudnosci i brakow wystepujgcych w  wykonaniu poszczegdlnych czynnosci. Ponizej cytujemy
wypowiedzi respondentéw w odniesieniu do omawianych zadan:

e nieznajomosc bazy hotelowo-ustugowej,

e korzystanie z systemow rezerwacyjnych,

e brak kadry pilotéw,

e staba znajomosc geografii turystycznej, hoteli oraz oferty innych touroperatoréw.

e duzailosc systemow,

e negocjacja cen z osrodkami, z kontrahentami.

Na podstawie dokonanych analiz dotyczacych zawodu technika obstugi turystycznej mozna
przedstawi¢ rekomendacje stazu obejmujgcg nastepujgce zadania zawodowe:
— planowanie i realizacja imprez i ustug turystycznych,
— prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug turystycznych,
— przygotowanie ofert turystycznych,

obstuga informatyczna w turystyce.

Stanowiska pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci kierunku technik obstugi
turystycznej

Stanowiska, na ktérych zatrudniani sg technicy obstugi turystycznej, przeanalizowane zostaty w
kontekscie zatrudniania i plandw zatrudnieniowych. Najwyzszy poziom zatrudnienia dotyczy stanowiska
wychowawcy podwodrkowego. Najwiecej firm zatrudnia natomiast na stanowisku agenta turystycznego,
w zwigzku z czym to witasnie to stanowisko poddane zostato dalszym analizom (szczegdtowe dane na
temat stanowisk, na ktérych zatrudnieni sg absolwenci tego kierunku, mozna znalez¢ w raporcie
Zapotrzebowanie na kierunki ksztatcenia zawodowego w Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym -

Rekomendacje ,,Nowe kierunki””).
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Stanowisko: agent turystyczny
Stanowisko agenta turystycznego zostato poddane analizie pod katem czestotliwosci
wykonywania zadan zawodowych oraz brakéw kompetencyjnych wsréd kandydatow do pracy.

Szczegdtowe informacje dotyczgce odpowiedzi pracodawcow zawarte zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 26. Waznos¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 na
stanowisku agenta turystycznego

Srednia czestosé
Srednia wystepowania
Zadania zawodowe czestotliwos¢ bt};kg\r.:v wsrod
kandydatéow

Rezerwacja imprez turystycznych 5,00 4,00
Planowanie i realizacja imprez i ustug turystycznych 5,00 3,86
Rozliczanie imprez i ustug turystycznych 5,00 3,00
Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug turystycznych 4,60 4,00
Sprzedaz ustug turystycznych 4,80 3,83
Obstuga informatyczna w turystyce 5,00 4,25
Prowadzenie sprzedazy ustug i imprez turystycznych 4,67 3,75
Obstuga konferencji i kongreséw 2,00 2,00
Prowadzenie dziatan marketingowych na rzecz turystyki 5,00 3,25
Realizowanie zadan w systemach rezerwacyjnych 5,00 3,75
Przygotowanie ofert turystycznych 5,00 3,50

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=5), n=liczba przebadanych stanowisk

Na stanowisku agenta turystycznego najczesciej (z waznoscig 5,00) wykonywanymi zadaniami
zawodowymi sg: rezerwacja imprez turystycznych; planowanie i realizacja imprez i ustug turystycznych;
rozliczanie imprez i ustug turystycznych; obstuga informatyczna w turystyce; prowadzenie dziatan
marketingowych na rzecz turystyki; realizowanie zadan w systemach rezerwacyjnych; przygotowanie
ofert turystycznych.

Zdaniem przedsiebiorstw, w ktorych pojawito sie stanowisko agenta turystycznego, duze braki
kompetencyjne wsrdd kandydatow do pracy dotyczg przede wszystkim zadania: obstuga informatyczna

w turystyce (4,25).

Na podstawie dokonanych analiz dotyczgcych stanowiska agenta turystycznego, kandydatom
chcgeym podjgé zatrudnienie na wspomnianym stanowisku mozna zarekomendowac staz, w czasie
ktérego wykonywane bytoby jedno lub wiecej zadan:

— planowanie i realizacja imprez i ustug turystycznych,
— rezerwacja imprez turystycznych,
— rozliczanie imprez i ustug turystycznych,
obstuga informatyczna w turystyce; prowadzenie dziatan marketingowych na rzecz turystyki;

realizowanie zadan w systemach rezerwacyjnych; przygotowanie ofert turystycznych.
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TECHNIK TURYSTYKI WIEJSKIEJ

Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie technika turystyki
wiejskiej

W ramach badania przeanalizowane zostaty 2 stanowiska, na ktorych zatrudniani sg absolwenci
kierunku technik turystyki wiejskiej. Absolwenci kierunku moga podjgé prace na terenie BOF na
stanowisku technika turystyki wiejskiej i instruktora warsztatéw.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest
posiadanie doswiadczenia. Na 60% badanych stanowisk od kandydatéw do pracy oczekuje sie
doswiadczenia w pracy na podobnym stanowisku.

Na analizowanych stanowiskach z réwng czestoscig (40% stanowisk) wykonywane byty
wszystkie omawiane zadania zawodowe: obstuga turystyczna gosci w hotelu - $Swiadczenie ustug
zywieniowych noclegowych; planowanie imprezy turystycznej; realizacja imprezy turystycznej. Czestosc¢
wykonywania zadan w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi hotelowej przedstawia ponizsza

tabela.

Tabela 27. Czesto$¢ wykonywania zadarh zawodowych na badanych stanowiskach w zawodzie technika turystyki
wiejskiej

Zadanie zawodowe Czestosc wystepowania
Obstuga turystyczna gosci w hotelu - Swiadczenie ustug zywieniowych
noclegowych 40%
Planowanie imprezy turystycznej 40%
Realizacja imprezy turystycznej 40%

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=5) n=liczba przebadanych stanowisk

Pracodawcy poproszeni zostali o ocene czestotliwosci wykonywania zadan zawodowych oraz
poziom kompetencji absolwentéw w zawodzie technika turystyki wiejskiej. Szczegdtowe dane zostaty

przedstawione w ponizsza tabela.

Tabela 28. Wazno$¢ wykonywania zadani zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 w
zawodzie technika turystyki wiejskiej

Srednia Srednie braki

Zadanie zawodowe ., i .
czestotliwosc wsrod kandydatow

Obstuga turystyczna gosci w hotelu - Swiadczenie ustug

e 4,50 3,00
zywieniowych noclegowych

Planowanie imprezy turystycznej 4,00 3,00
Realizacja imprezy turystycznej 4,00 3,00

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=5) n=liczba przebadanych stanowisk

Najczesciej wykonywane zadanie zawodowe w zawodzie technika turystyki wiejskiej to: obstuga
turystyczna gosci w hotelu - Swiadczenie ustug zywieniowych noclegowych (4,50)
Pracodawcy wskazali, ze w ramach wszystkich omawianych zadan zawodowych braki

kompetencyjne wystepujg na takim samym poziomie (3,00). Dotyczy to zadan: obstuga turystyczna gosci
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w hotelu - $wiadczenie ustug zywieniowych noclegowych; planowanie imprezy turystycznej; realizacja
imprezy turystycznej.

Badani przedstawiciele przedsiebiorstw zostali poproszeni o wymienienie najwiekszych
trudnosci i brakow wystepujgcych w wykonaniu poszczegdlnych czynnosci. Nie wskazali oni jednak na
wystepowanie konkretnych probleméw.

Na podstawie analizy czestotliwosci wykonywania zadan na stanowiskach powigzanych z
kierunkiem technik turystyki wiejskiej oraz brakéw kompetencyjnych wystepujgcych wsrdd kandydatow,
mozna zaproponowac staz, w czasie ktérego realizowane bytyby zadania:

- obstuga turystyczna gosci w hotelu - Swiadczenie ustug zywieniowych noclegowych,
- planowanie imprezy turystycznej,

- realizacja imprezy turystycznej.

Stanowiska pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci kierunku technik turystyki
wiejskiej

Stanowiska, na ktérych zatrudniani sg technicy turystyki wiejskiej przeanalizowane zostaty w
kontekscie zatrudniania. Wsrdd nich najwyzszy poziom zatrudnienia odnotowany zostat na stanowisku
o takiej samej nazwie, czyli technik turystyki wiejskiej (szczegétowe dane na temat stanowisk, na ktorych
zatrudnieni sg absolwenci tego kierunku, mozna znalezé w raporcie Zapotrzebowanie na kierunki

ksztatcenia zawodowego w Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym - Rekomendacje ,,Nowe kierunki”).

Stanowisko: technik turystyki wiejskiej

Na stanowisku technika turystyki wiejskiej najczesciej wykonywane zadania zawodowe
pokrywajg sie z zadaniami najczesciej wykonywanymi w ramach catego zawodu. Dotyczy to réwniez
brakow kompetencyjnych wsrdod kandydatéw do pracy. Szczegétowe informacje dotyczgce waznosci
wykonywania poszczegdlnych zadan na omawianym stanowisku oraz poziomu kompetencji zawarte

zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 29. Waznos$¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 na
stanowisku technika turystyki wiejskiej

Srednia czestos¢
wystepowania

Zadania zawodowe Srednia czestotliwos¢ ; .
brakéw wsréd
kandydatow
(.)bsffugfa\ turystyczna gosci w hotelu - Swiadczenie ustug 4,50 3,00
zywieniowych noclegowych
Planowanie imprezy turystycznej 4,00 3,00
Realizacja imprezy turystycznej 4,00 3,00

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=4) n=liczba przebadanych stanowisk
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Osobom zainteresowanym pracg na stanowisku technika turystyki wiejskiej mozna

zaproponowac staz, ktory obejmowatby zadania zawodowe zaproponowane dla zawodu technika

turystyki wiejskiej.

TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYM
Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie technika zywienia i
ustug gastronomicznych

W przebadanych firmach pojawito sie 8 stanowisk, na ktérych zatrudniani sg absolwenci
kierunku technik zywienia i ustug gastronomicznych. Analizom poddano nastepujgce stanowiska:
sprzedawca, kelner, barman, pomoc kuchenna, kucharz, szef kuchni, garmazer, intendentka.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest
posiadanie doswiadczenia. Na prawie 90% badanych stanowiskach od kandydatéow oczekuje sie
posiadania doswiadczenia w pracy na podobnym stanowisku.

Na analizowanych stanowiskach najczesciej wykonywane byty zadania takie jak: przygotowanie
dan miesnych; przygotowanie dan z ryb; przygotowanie dan z drobiu; przygotowanie dan kuchni

regionalnej (po 75% stanowisk).

Tabela 30. Czesto$¢ wykonywania zadarn zawodowych na badanych stanowiskach w zawodzie technika zywienia i
ustug gastronomicznych

Zadanie zawodowe Czestosc wystepowania

Przygotowanie dan miesnych 75%
Przygotowanie dan z ryb 75%
Przygotowanie dan z drobiu 75%
Przygotowanie dar kuchni regionalnej 75%
Przygotowanie zimnych i gorgcych przystawek 63%
Przygotowanie zup i soséw goracych 63%
Przygotowanie dan weganskich i wegetarianskich 63%
Przygotowanie ciast i deseréw 50%
Przygotowanie bufetéw sniadaniowych 50%
Przygotowanie dan z dziczyzny 50%
Nakrycie stotu bielizng i zastawa stotowa 13%
Obstuga kelnerska gosci 0%
Przygotowywanie pizzy 0%
Przygotowywanie fast food’éw 0%
Podawanie potraw i napojow 0%
Inne zadania wskazane przez respondentow

Inne - sprzatanie stanowiska pracy 14%
Inne - rozbiér miesa, dania garmazeryjne 14%

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=15) n=liczba przebadanych stanowisk

Pracodawcy zostali réwniez zapytani o wazno$¢ wykonywania zadan i poziom kompetencji
absolwentow w zawodzie technika zywienia i ustug gastronomicznych w ramach poszczegdlnych zadan.

Szczegdtowe dane zostaty przedstawione w ponizszej tabeli.
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Tabela 31. Waino$¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5w

zawodzie technika zywienia i ustug gastronomicznych

. Srednia Srednie braki
Zadanie zawodowe ., i .
czestotliwosc wsrod kandydatow

Przygotowanie zimnych i gorgcych przystawek brak odpowiedzi 3,20
Przygotowanie zup i soséw goracych brak odpowiedzi 3,20
Przygotowanie dan miesnych 5,00 3,50
Przygotowanie dan z ryb 4,00 3,50
Przygotowanie dan weganskich i wegetarianskich brak odpowiedzi 3,40
Przygotowanie ciast i deseréw brak odpowiedzi 3,50
Przygotowanie bufetéw sniadaniowych brak odpowiedzi 3,50
Przygotowanie dan z drobiu 5,00 3,50
Przygotowanie dan z dziczyzny brak odpowiedzi 3,50
Przygotowanie dan kuchni regionalnej 5,00 3,33
Przygotowywanie pizzy brak odpowiedzi brak odpowiedzi
Przygotowywanie fast food’éw brak odpowiedzi brak odpowiedzi
Nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowg brak odpowiedzi 3,00
Obstuga kelnerska gosci brak odpowiedzi 3,00
Podawanie potraw i napojow brak odpowiedzi brak odpowiedzi
Inne zadania wskazane przez respondentow
Inne - rozbiér miesa, dania garmazeryjne brak odpowiedzi 4,00
Inne - sprzatanie stanowiska pracy brak odpowiedzi 2,00

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=15) n=liczba przebadanych stanowisk

Badani przedstawiciele przedsiebiorstw ocenili wazno$¢ wykonywania zadann zawodowych.
Najwyzej (na poziomie 5,00) ocenione zostaty: przygotowanie dan miesnych; przygotowanie dan z
drobiu; przygotowanie dan kuchni regionalne;.

Oceniony zostat réwniez poziom kompetencji absolwentéw. Najwieksze braki kompetencyjne,
zadaniem pracodawcéw, dotyczg zadan: przygotowanie dan miesnych; przygotowanie dan z ryb;
przygotowanie ciast i deserdw; przygotowanie bufetéw $niadaniowych; przygotowanie dan z drobiu;
przygotowanie dan z dziczyzny (na poziomie 3,50)

Badani przedstawiciele przedsiebiorstw zostali poproszeni o wymienienie najwiekszych
trudnosci i brakow wystepujgcych w  wykonaniu poszczegdlnych czynnosci. Ponizej cytujemy
wypowiedzi respondentéw w odniesieniu do omawianych zadan:

e pojawiajq sie problemy z wykonywaniem prostych czynnosci jak obieranie, przygotowanie

ziemniakow,

e duze problemy wsrdd uczniéw z rozbiorem miesa,

e dania garmazeryjne - nie umiejq zrobic pasztetow, rolad, kietbas.

Na podstawie dokonanych analiz dotyczacych zawodu technika zywienia i ustug
gastronomicznych mozna przedstawic¢ rekomendacije stazu obejmujgcego jedno lub wiecej zadan:
- przygotowanie dan miesnych,
- przygotowanie dan z drobiu,

- przygotowanie dan kuchni regionalne;.
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Stanowiska pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci kierunku technik zywienia
i ustug gastronomicznych

Stanowiska, na ktorych =zatrudniani sg technicy Zzywienia i ustug gastronomicznych,
przeanalizowane zostaty w kontekscie zatrudniania. Najwiecej pracownikow zatrudnionych jest na
stanowisku garmazera. Najwieksza liczba firm zatrudnia natomiast na stanowisku kucharza i to wtasnie
to stanowisko poddane zostato dalszym analizom (szczegétowe dane na temat stanowisk, na ktérych
zatrudnieni sg absolwenci tego kierunku, mozna znalezé w raporcie Zapotrzebowanie na kierunki

ksztatcenia zawodowego w Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym - Rekomendacje ,,Nowe kierunki”).

Stanowisko: kucharz

W ramach stanowiska kucharza analizie poddane zostaty najczesciej wykonywanie zadania oraz
braki kompetencyjne wsréd kandydatow do pracy. Pracodawcy wskazujg, ze najczesciej wykonywane
zadania zawodowe to: przygotowanie dan miesnych; przygotowanie dan z drobiu; przygotowanie dan
kuchni regionalnej (wszystkie na poziomie 5,00). Najnizszy poziom kompetencji, podobnie jak w
przypadku samego zawodu, dotyczy zadan: przygotowanie dan miesnych; przygotowanie dan z ryb;
przygotowanie ciast i deserdw; przygotowanie bufetéw $niadaniowych; przygotowanie dan z drobiu;
przygotowanie dan z dziczyzny (we wszystkich wskazanych zadaniach braki znalazty sie na poziomie

3,50).

Tabela 32. Waznos$¢ wykonywania zadani zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 na

stanowisku kucharza

Zadania zawodowe

Srednia
czestotliwos¢

Srednia czestos¢
wystepowania
brakéw wsréd

kandydatow
Przygotowanie zimnych i gorgcych przystawek brak odpowiedzi 3,20
Przygotowanie zup i sosow goracych brak odpowiedzi 3,20
Przygotowanie dan miesnych 5,00 3,50
Przygotowanie dan z ryb 4,00 3,50
Przygotowanie dan weganskich i wegetarianskich brak odpowiedzi 3,40
Przygotowanie ciast i deseréw brak odpowiedzi 3,50
Przygotowanie bufetéw sniadaniowych brak odpowiedzi 3,50
Przygotowanie dan z drobiu 5,00 3,50
Przygotowanie dan z dziczyzny brak odpowiedzi 3,50
Przygotowanie dan kuchni regionalnej 5,00 3,33

Przygotowywanie pizzy

brak odpowiedzi

brak odpowiedzi

Przygotowywanie fast food’ow

brak odpowiedzi

brak odpowiedzi

Nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowg

brak odpowiedzi

3,00

Obstuga kelnerska gosci

brak odpowiedzi

3,00

Podawanie potraw i napojéw

brak odpowiedzi

brak odpowiedzi

Inne zadania wskazane przez respondentow

Inne - sprzatanie stanowiska pracy

brak odpowiedzi

2,00

Inne - rozbidor miesa, dania garmazeryjne

brak odpowiedzi

4,00

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=7) n=liczba przebadanych stanowisk
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Zakres stazu na stanowisku kucharza powinien obejmowaé te same zagadnienia, ktoére

zaproponowane zostaty w kontekscie kierunku technik zywienia i ustug gastronomicznych.

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI
Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie technika
technologii zywnosci

W ramach badania przeanalizowanych zostato 5 stanowisk, na ktorych zatrudniani sg
absolwenci kierunku technik technologii zywnosci. Analizie poddano nastepujgce stanowiska: serowar,
maslarz, specjalista ds. jakosci, rzeznik, pomocnik rzeznika.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest
posiadanie doswiadczenia. Jest ono wymagane na wszystkich omawianych stanowiskach.

W odniesieniu do tych stanowisk pracodawcy byli pytani o wykonywane na nich zadania
zawodowe. W zawodzie technika technologii zywnosci nie pojawity sie odpowiedzi oparte na
ustrukturyzowanych zadaniach zawodowych. Rekomendacja stazu zostata wiec w tym przypadku oparta
na swobodnych wypowiedziach respondentéw, dotyczacych wykonywanych zadan. Pracodawcy
wskazali nastepujace nieukierunkowane zadania zawodowe wykonywane na stanowiskach w zawodzie
technik technologii zywnosci:

— przekazanie surowca do dziatéw wedtug zamowienia,

— przygotowanie surowca,

— obrdbka termiczna surowca,

— ocena jakosci mikrobiologicznej produktéw,

— ocena organoleptyczna produktow,

— monitorowanie wszystkich parametréow pracy maszyn na ekranie komputera,
— ocena stanu higieny maszyn i urzadzen,

— ocena higieny pracownikow,

— ocena weztdéw sanitarnych,

— ocena higieny Srodkéw transportu.

W przypadku zawodu technika technologii zywnosci mata liczba obserwacji oraz brak
ustrukturyzowanych zadan zawodowych nie pozwalajg na przeprowadzenie analizy poszczegdlnych
stanowisk. Wskazania dotyczace stazu na stanowiskach pokrywaja sie z rekomendacjami dla catego

zawodu.

KUCHARZ
Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie kucharza
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W ramach badania przeanalizowanych zostato 6 stanowisk, na ktorych zatrudniani sg
absolwenci kierunku kucharz: kucharz, pomoc kuchenna, pomoc kucharza, pizzerman, szef kuchni,
bufetowa.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest
posiadanie doswiadczenia. Na 75% badanych stanowisk jest ono oczekiwane.

W odniesieniu do tych stanowisk pracodawcy byli pytani o charakterystyke wykonywanych na
nich zadan zawodowych z uwzglednieniem okreslenia waznosci ich wykonywania oraz brakéw
kompetencyjnych absolwentéw do ich realizacji.

Na analizowanych stanowiskach najczesciej wykonywane byty zadania takie jak przygotowanie
dan miesnych; przygotowanie dan z drobiu (po 78% stanowisk). Czestotliwos¢ wykonywania zadan w

zawodzie kucharza przedstawia ponizsza tabela.

Tabela 33. Czesto$¢ wykonywania zadan zawodowych na badanych stanowiskach w zawodzie kucharza

Zadanie zawodowe Czestos¢ wystepowania

Przygotowanie dan miesnych 78%
Przygotowanie zimnych i gorgcych przystawek 75%
Przygotowanie dan z ryb 75%
Przygotowanie dan z drobiu 75%
Przygotowanie dan weganskich i wegetarianskich 66%
Przygotowanie dan kuchni regionalnej 59%
Przygotowanie zup i soséw goracych 56%
Przygotowanie bufetéw sniadaniowych 53%
Przygotowanie ciast i deseréw 50%
Przygotowanie dan z dziczyzny 44%
Przygotowanie pizzy 19%
Przygotowywanie fast food’éw 16%

Inne zadania wskazane przez respondentow

Inne - wydawanie potraw 2%

Inne - sporzadzanie "pakietéw swigtecznych" - specjalnie utozone zestawy 2%

Inne - przygotowanie dan garmazeryjnych zwtfaszcza kuchni regionalnej 2%

Inne - kuchnia cateringowa 2%

Inne - pomoc kucharzowi w przygotowaniu potraw 2%

Inne - przygotowanie wstepne warzyw i owocow brak odpowiedzi
Inne - sprzatanie stanowiska pracy brak odpowiedzi

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=53) n=liczba przebadanych stanowisk

Pracodawcy zostali réwniez zapytani o wazno$¢ wykonywania zadan i poziom kompetencji

absolwentéow w zawodzie kucharza w ramach poszczegdlnych zadan. Szczegdtowe dane zostaty

przedstawione w ponizszej tabeli.

Tabela 34. Waino$¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5w
zawodzie kucharza

Zadanie zawodowe Srednia Srednie braki
czestotliwosc wsrod kandydatow
Przygotowanie zimnych i gorgcych przystawek 4,18 3,09
Przygotowanie zup i sosow goracych 4,25 3,35
Przygotowanie dan miesnych 4,52 3,29
Przygotowanie dan z ryb 3,59 3,26
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Przygotowanie dan weganskich i wegetarianskich 3,16 3,29

Przygotowanie ciast i deseréw 3,50 3,07
Przygotowanie bufetéw sniadaniowych 4,07 3,06
Przygotowanie dan z drobiu 4,41 3,04
Przygotowanie dan z dziczyzny 3,38 3,29
Przygotowanie dan kuchni regionalnej 4,44 3,06
Przygotowanie pizzy 2,40 3,40
Przygotowywanie fast food’éw 2,00 3,75

Inne zadania wskazane przez respondentow

Inne - sporzadzanie "pakietow swigtecznych" - specjalnie utozone

zestawy 2,00 1,00

Inne - przygotowanie dan garmazeryjnych zwtaszcza kuchni

regionalnej 5,00 3,00

Inne - kuchnia cateringowa 5,00 4,00

Inne - wydawanie potraw brak odpowiedzi 2,00

Inne - pomoc kucharzowi brak odpowiedzi 4,00

Inne - sprzatanie stanowiska pracy brak odpowiedzi brak odpowiedzi
Inne - pomoc w przygotowaniu potraw brak odpowiedzi brak odpowiedzi
Inne - wydawanie potraw brak odpowiedzi brak odpowiedzi
Inne - przygotowanie wstepne warzyw i owocow brak odpowiedzi brak odpowiedzi

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=53) n=liczba przebadanych stanowisk

Najczesciej wykonywane zadania zawodowe to: przygotowanie darh miesnych (4,52); przygotowanie

dan kuchni regionalnej (4,44); przygotowanie dan z drobiu (4,41).

Najwieksze trudnosci wsrdd kandydatow do pracy na stanowiskach w zawodzie kucharza pojawiajg

sie przy wykonywaniu zadan: przygotowanie fast food'éw (3,75); przygotowanie pizzy (3,40);

przygotowywanie zup i soséw goracych (3,35).

Badani przedstawiciele przedsiebiorstw zostali poproszeni o wymienienie najwiekszych trudnosci i

brakow wystepujgcych w wykonaniu poszczegdlnych czynnosci. Ponizej cytujemy wypowiedzi

respondentow w odniesieniu do omawianych zadan:

doprawianie przystawek,

pracownicy nie trzymajq sie receptur i wytycznych przy sporzqdzaniu przystawek co wpfywa na
niejednorodnosc¢ smakowq wydawanych dan,

problem z zimnymi przekgskami,

znajomosc¢ receptur dania, odpowiedniego smaku, dobdr proporcji sktadnikow,

sosy - brak umiejetnosci tqgczenia produktow, potrzebne jest wyczucie smaku,

braki w towaroznawstwie, korzystanie z pdtproduktow; brak wiedzy na temat kolejnosci
przygotowania potraw,

oczyszczanie miesa, doktadnos¢ porcjowania miesa (kazda porcja powinna miec takg samg
wage)

dobdr odpowiedniego czasu przygotowania, pieczenia miesa, ustawienie odpowiedniej
temperatury,

brak smaku, problem z doprawieniem, mies - cielecina, jagniecina, baranina,

filetowanie, wycigganie osci z ryb,
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e obrobka termiczna ryb, dobdr odpowiedniego surowca,

e brak pomystow na dania wegarnskie i wegetariariskie,

e kalkulacja energetyczna, komponowanie positkow tak by zaspokajaty potrzeby organizmu,
dobdr kalorycznosci dan,

e przygotowanie kaczki i gesi. To wymagajgcy drob, wymaga specjalnej obrobki, odpowiednich
sposobow konfitowania (gotowanie w gtebokim ttuszczu w niskiej temperaturze, 5/6 godzin),

e duze problemy sprawia obrobka miesa z dzika (wymaga dtuzszej obrobki i przygotowania,
likwidacji zapachu),

e nieumiejetnosc¢ wykonania oraz nieznajomosc receptur nastepujqcych dari: babka ziemniaczana,
kiszka ziemniaczana, pierogi, tradycyjne danie kuchni biatoruskiej - solianka, kuchnia kresowa
wschodnia, fosos pieczony,

e przygotowanie kartaczy - dobranie odpowiednich ziemniakdw (ziemniaki z jak najwiekszq iloscig
skrobi),

e estetyka przygotowania.

Na podstawie analizy czestotliwosci wykonywania zadarn na stanowiskach powigzanych z
kierunkiem kucharz oraz brakow kompetencyjnych wystepujgcych wsréd kandydatéw, mozna
zaproponowac staz, w czasie ktérego realizowane bytoby jedno lub wiecej zadan:

- przygotowanie zup i sosOw gorgcych,

- przygotowanie dan miesnych,

- przygotowanie dan z drobiu,

- przygotowanie dan kuchni regionalne;.

Szczegdtowa charakterystyka, w oparciu o ktdorg konstruowac nalezy staze, moze byc
rozpatrywana nie tylko w kontekscie zawodow, ale i stanowisk, na ktére pojawia sie zapotrzebowanie
na rynku pracy lub sg interesujgce z perspektywy uczniow. W szczegdlnosci warto przyjrzec sie
stanowiskom, na ktérych odnotowano najwiekszg liczbe pracownikéw oraz plany zatrudnieniowe. W
zwigzku z powyzszym zawdd kucharza zostat poddany analizie na poziomie stanowisk, na ktérych

zatrudniani sg absolwenci tego kierunku.

Stanowiska pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci kierunku kucharz

Jak wspomniano wyzej stanowiska, na ktorych zatrudniani sg kucharze przeanalizowane zostaty
w kontekscie obecnej liczby pracownikow na nich zatrudnionych oraz planéw rekrutacyjnych. Wéréd
przebadanych stanowisk najwiecej osdb pracuje na stanowisku kucharza. W poddanych badaniu
przedsiebiorstwach zatrudnionych jest na nim 198 oséb. Powyzsze analizy, a przede wszystkim wysoki
poziom zatrudnionych pracownikéw na stanowisku kucharza, sktaniajg do doktadniejszego przyjrzenia

sie temu stanowisku (szczegotowe dane na temat stanowisk, na ktorych zatrudnieni sg absolwenci tego
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kierunku, mozna znalezé w raporcie Zapotrzebowanie na kierunki ksztatcenia zawodowego w

Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym - Rekomendacije ,,Nowe kierunki”).

Stanowisko: kucharz

Stanowisko kucharza zostato poddane analizom pod czestotliwosci wykonywania zadan

zawodowych oraz brakow kompetencyjnych wsrdd kandydatow do pracy. Szczegdtowe informacje

zawarte zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 35. Waznos$¢ wykonywania zadari zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 na

stanowisku kucharza

Zadania zawodowe

Srednia
czestotliwos¢

Srednia czestos¢
wystepowania
brakéw wsréd

kandydatow

Przygotowanie zimnych i gorgcych przystawek 4,18 3,09
Przygotowanie zup i sosow goracych 4,25 3,35
Przygotowanie dan miesnych 4,52 3,29
Przygotowanie dan z ryb 3,59 3,26
Przygotowanie dan weganskich i wegetarianskich 3,16 3,29
Przygotowanie ciast i deseréw 3,50 3,07
Przygotowanie bufetéw sniadaniowych 4,07 3,06
Przygotowanie dan z drobiu 441 3,04
Przygotowanie dan z dziczyzny 3,38 3,29
Przygotowanie dan kuchni regionalnej 4,44 3,06
Przygotowanie pizzy 2,40 3,40
Przygotowywanie fast food’ow 2,00 3,75
Inne zadania wskazane przez respondentow

Inne - sporzadzanie "pakietéw swigtecznych" - specjalnie utozone

zestawf ! P ! ! P 2,00 1,00
Inne - przygotowanie dan garmazeryjnych zwtaszcza kuchni regionalnej 5,00 3,00
Inne - kuchnia cateringowa 5,00 4,00

Inne - wydawanie potraw

brak odpowiedzi

brak odpowiedzi

Inne - pomoc kucharzowi

brak odpowiedzi

brak odpowiedzi

Inne - sprzatanie stanowiska pracy

brak odpowiedzi

brak odpowiedzi

Inne - pomoc w przygotowaniu potraw

brak odpowiedzi

brak odpowiedzi

Inne - wydawanie potraw

brak odpowiedzi

brak odpowiedzi

Inne - przygotowanie wstepne warzyw i owocow

brak odpowiedzi

brak odpowiedzi

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=31) n=liczba przebadanych stanowisk

Na omawianym stanowisku najczesciej wykonywane zadania zawodowe to: przygotowanie dan

miesnych (4,52), przygotowywanie dan kuchni regionalnej (4,44); przygotowanie dan z drobiu (4,41).

Najwieksze braki kompetencyjne wsréd kandydatéw do pracy dotyczg zadan: przygotowywanie

fast food’dw (3,75); przygotowanie pizzy (3,40).

Na podstawie dokonanych analiz dotyczgcych stanowiska kucharza kandydatom chcgcym podjgé

zatrudnienie na wspomnianym stanowisku mozna zarekomendowac staz, w czasie ktérego wykonywane

bytoby jedno lub wiecej zadan:

— przygotowanie dan miesnych,
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— przygotowanie dan z drobiu,

— przygotowanie dan kuchni regionalne;.

KELNER
Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie kelnera

W ramach badania przeanalizowanych zostato 6 stanowisk, na ktorych zatrudniani sg
absolwenci kierunku kelner. Analizie poddano nastepujgce stanowiska: kelner, barista, kelner —barman,
barman, kelner/barista, kierownik baru — manager.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest
posiadanie doswiadczenia. Na 53% badanych stanowisk jest ono oczekiwane.

Na analizowanych stanowiskach najczesciej wykonywane byty zadania takie jak: podawanie
potraw i napojow; obstuga kelnerska gosci; nakrycie stotu bielizng i zastawa stotowg (76% stanowisk).

Czestotliwos$¢ wykonywania zadan w zawodzie kelnera przedstawia ponizsza tabela.

Tabela 36. Czestos¢ wykonywania zadan zawodowych na badanych stanowiskach w zawodzie kelnera

Zadanie zawodowe Czestos¢ wystepowania

Podawanie potraw i napojéw 76%
Obstuga kelnerska gosci 76%
Nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowg 76%
Inne zadania wskazane przez respondentow

Inne - przygotowanie gorgcych napojéw/drinkow 1%
Inne - rozliczanie kas fiskalnych 1%
Inne — catering 4%

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=31) n=liczba przebadanych stanowisk

Pracodawcy zostali réwniez zapytani o czestotliwosci wykonywania zadan zawodowych oraz braki
kompetencyjne ws$réd kandydatow do pracy w zawodzie kelnera, wystepujgce w ramach
poszczegdlnych zadan. Szczegdtowe dane dotyczgce brakow kompetencyjnych wsréd kandydatow

zostaty przedstawione w ponizszej tabeli.

Tabela 37. Waino$¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5w
zawodzie kelnera

Srednia Srednie braki

Zadanie zawodowe ., i .
czestotliwos¢ wsrod kandydatow

Nakrycie stotu bielizng i zastawa stotowg 3,84 3,57
Obstuga kelnerska gosci 4,79 3,45
Podawanie potraw i napojéw 4,89 3,48
Inne zadania wskazane przez respondentow

Inne - przygotowanie goracych napojéw/drinkéw brak odpowiedzi 4,00
Inne - rozliczanie kas fiskalnych 5,00 3,00
Inne — catering brak odpowiedzi 3,00

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=31) n=liczba przebadanych stanowisk

Na stanowiskach pracy, na ktérych pracujg kelnerzy, najczesciej wykonujg oni zadania takie jak:

podawanie potraw i napojow (4,89); obstuga kelnerska gosci (4,79).
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Najnizszy poziom kompetencji dotyczy zadania: nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowa (3,57).
Badani przedstawiciele przedsiebiorstw zostali poproszeni o wymienienie najwiekszych
trudnosci i brakow wystepujgcych w  wykonaniu poszczegdlnych czynnosci. Ponizej cytujemy
wypowiedzi respondentéw w odniesieniu do omawianych zadan:
e nieznajomosc¢ galanterii stotowej, nieznajomos¢ zasad nakrywania stotow obrusami, brak
znajomosci uktadania sztuccow,
e specyfika lokalu - kazdy jest inny, wiec trzeba nauczyc¢ sie np. sposobu nakrywania w danym
miejscu,
e brak znajomosci zasad savoir-vivre,
e komunikatywnosc¢, rozmowa z goscmi dostosowanie sie do ich potrzeb; znajomosc jezykow
obcych,
e brak wiedzy, z ktorej strony podejsc do goscia siedzgcego przy stoliku, z ktorej strony serwuje
sie dania gosciom,
e brak znajomosci sktadnikéow napojow oraz mozliwosci ich zastosowania,
e przygotowanie drinkdw - wino i inne alkohole.
Na podstawie dokonanych analiz dotyczacych zawodu kelnera mozna przedstawic
rekomendacje stazu obejmujgca nastepujace zadania zawodowe:
— nakrycie stotu bielizng i zastawa stotowg,
— podawanie potraw i napojéw,

- obstuga kelnerska gosci.

Stanowiska pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci kierunku kelner

Stanowiska, na ktérych zatrudniani sg kelnerzy przeanalizowane zostaty w kontekscie
zatrudniania. Wsrdd nich najwyzszy poziom zatrudnienia odnotowany zostat na stanowisku o takiej
samej nazwie, czyli kelner (szczegdtowe dane na temat stanowisk, na ktérych zatrudnieni sg absolwenci
tego kierunku, mozna znalezé w raporcie Zapotrzebowanie na kierunki ksztatcenia zawodowego w

Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym - Rekomendacije ,,Nowe kierunki”).

Stanowisko: kelner

W przypadku stanowiska kelnera najczesciej wykonywane zadania zawodowe pokrywajg sie z
zadaniami najczesciej wykonywanymi w ramach catego zawodu. Dotyczy to rowniez brakéw
kompetencyjnych wsréd kandydatéw do pracy. Szczegdtowe informacje dotyczace waznosci
wykonywania poszczegdlnych zadan na omawianym stanowisku oraz poziomu kompetencji zawarte

zostaty w ponizszej tabeli.
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Tabela 38. Waznos$¢ wykonywania zadani zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 na
stanowisku kelnera

Srednia czestos¢
Zadania zawodowe S’redr.mia .. wyst?pow?n’ia
czestotliwosc brakéw wsrad
kandydatow
Nakrycie stotu bielizng i zastawa stotowg 4,00 3,55
Obstuga kelnerska gosci 4,76 3,43
Podawanie potraw i napojéw 4,88 3,45
Inne zadania wskazane przez respondentow
Inne - przygotowanie gorgcych napojéw/drinkow brak odpowiedzi 4,00
Inne - rozliczanie kas fiskalnych 5,00 3,00
Inne - catering brak odpowiedzi 3,00

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=21) n=liczba przebadanych stanowisk

Osobom zainteresowanym pracg na stanowisku kelnera mozna zaproponowac staz, ktory

obejmowatby zadania zawodowe zaproponowane dla zawodu kelnera.

CUKIERNIK
Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie cukiernika

W ramach badania przeanalizowanych zostato 7 stanowisk, na ktorych zatrudniani sg
absolwenci kierunku cukiernik. Analizie poddano nastepujgce stanowiska: cukiernik, ciastkarz linii
zmechanizowanej, deserant tortéw, ciastkarz, dekorator tortéw, pomocnik cukiernika, produkcja
cukiernicza.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest
posiadanie doswiadczenia. Na 55% badanych stanowisk od kandydatéw oczekuje sie doswiadczenia w
pracy na podobnym stanowisku.

Na analizowanych stanowiskach najczesciej wykonywane byty zadania takie jak mieszanie
surowcow (zgodnie z recepturami) w zaleznosci od rodzaju ciast (drozdzowe, francuskie, kruche,
biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe, orzechowe, bezowe) oraz ich wyrabianie; przygotowywanie
réznego rodzaju nadzien, np. kreméw, polew, galaretek, owocéw, marmolad, ponczéw; formowanie i
wypiek lub smazenie, w zaleznosci od rodzaju ciasta (78% stanowisk). Czesto$¢ wystepowania

poszczegdlnych zadan w zawodzie cukiernika przedstawia w ponizszej tabeli.

Tabela 39. Czesto$¢ wykonywania zadan zawodowych na badanych stanowiskach w zawodzie cukiernika

Zadanie zawodowe Czestos¢ wystepowania
Mieszanie surowcéw (zgodnie z recepturami) w zaleznosci od rodzaju ciast
(drozdzowe, francuskie, kruche, biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe, 78%

orzechowe, bezowe) oraz ich wyrabianie
Przygotowywanie rdznego rodzaju nadzien, np. kremow, polew, galaretek,

. . 78%
owocow, marmolad, ponczow
Formowanie i wypiek lub smazenie, w zaleznosci od rodzaju ciasta 78%
Ocena przydatnosci surowcéw (maki pszennej, cukru, ttuszczu, jaj itd.) oraz 72%
przygotowanie ich do produkcji
Przygotowywanie rdznego rodzaju nadzien, np. kremow, polew, galaretek, 56%

owocow, marmolad, ponczow
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Przektadanie i nadziewanie réznymi masami, wykanczanie glazurg,

galaretka, cukrem pudrem lub kuwerturg, w zaleznosci od rodzaju ciasta 56%
lub ciastek
Ocena organoleptyczna poszczegdlnych faz procesu technologicznego 44%
Zapobieganie powstawaniu wad i odstepstw od norm jakoSciowych przy 33%
produkgji ciast i ciastek ?
Regulowanie maszyn i urzagdzen w zakresie utrzymania wtasciwych 339
parametrow technologicznych °
Usuwanie drobnych usterek w zespotach mechanicznych elementow
bezposrednio stykajgcych sie z ciastem lub produkowanym nadzieniem lub 28%
polewg
Ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzadzen

; . 28%
ciastkarskich
Prowadzenie dokumentacji produkcyjnej oraz rozliczen technologicznych

. . . " 22%

zuzycia surowcow i potfabrykatow do produkcji
Utrzymywanie porzadku i czystosci na stanowiskach pracy oraz 229%
przestrzeganie obowigzujgcych zasad BHP i PPOZ °
Organizowanie i nadzorowanie pracy brygad produkcyjnych 17%

Inne zadania wskazane przez respondentow

Inne - przygotowywanie autorskich receptur

Brak odpowiedzi

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=16) n=liczba przebadanych stanowisk

Pracodawcy zostali zapytani o czestotliwos¢ wykonywania zadan zawodowych oraz braki

kompetencyjne wsréd kandydatéw do pracy w zawodzie cukiernika, wystepujgce w ramach

analizowanych zadan. Szczegdtowe dane przedstawione zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 40. Wazno$¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5w

zawodzie cukiernika

Zadanie zawodowe Srednia Srednie braki
czestotliwos¢ wéréd kandydatow

Ocena przydatnosci surowcéw (maki pszennej, cukru, ttuszczu, jaj
. . .. 4,54 3,00
itd.) oraz przygotowanie ich do produkcji
Mieszanie surowcéw (zgodnie z recepturami) w zaleznosci od
rodzaju ciast (drozdzowe, francuskie, kruche, biszkoptowe, 4,62 2,91
biszkoptowo-ttuszczowe, orzechowe, bezowe) oraz ich wyrabianie
Przygotowywanie rdznego rodzaju nadzien, np. kremow, polew, 473 300
galaretek, owocéw, marmolad, ponczow ! !
Formowanie i wypiek lub smazenie, w zaleznosci od rodzaju ciasta 4,31 3,08
Przygotowywanie rdznego rodzaju nadzien, np. kremow, polew, 410 589
galaretek, owocéw, marmolad, ponczow ! !
Przektadanie i nadziewanie réznymi masami, wykanczanie glazurg,
galaretka, cukrem pudrem lub kuwerturg, w zaleznosci od rodzaju 411 3,11
ciasta lub ciastek
Ocena org'anoleptyczna poszczegdlnych faz procesu 386 3.29
technologicznego
Zapobieganie powstawaniu wad i odstepstw od norm
. . e 4,20 3,33
jakosciowych przy produkgji ciast i ciastek
Regulowanie maszyn i urzagdzen w zakresie utrzymania wtasciwych 380 333
parametrow technologicznych ! !
Usuwanie drobnych usterek w zespotach mechanicznych
elementdéw bezposrednio stykajgcych sie z ciastem lub 3,25 3,20
produkowanym nadzieniem lub polewg
Ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i

. . . 3,33 3,40
urzadzen ciastkarskich
Organizowanie i nadzorowanie pracy brygad produkcyjnych 4,00 3,00
Prowadzenie dokumentacji produkcyjnej oraz rozliczen

. . L . . 3,67 3,25

technologicznych zuzycia surowcow i poétfabrykatow do produkcji
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Utrzymywanie porzadku i czystosci na stanowiskach pracy oraz
przestrzeganie obowigzujgcych zasad BHP i PPOZ
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=16) n=liczba przebadanych stanowisk

4,67 3,25

Najczesciej wykonywane zadania zawodowe w zawodzie cukiernika to: utrzymywanie porzadku
i czystoéci na stanowiskach pracy oraz przestrzeganie obowigzujacych zasad BHP i PPOZ (4,67);
mieszanie surowcow (zgodnie z recepturami) w zaleznosci od rodzaju ciast (drozdzowe, francuskie,
kruche, biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe, orzechowe, bezowe) oraz ich wyrabianie (4,62); ocena
przydatnos$ci surowcow (maki pszennej, cukru, ttuszczu, jaj itd.) oraz przygotowanie ich do produkg;ji
(4,54).

Najwieksze braki kompetencyjne wsrdd kandydatow do pracy pojawiajg sie w zadaniu
zawodowym: ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzadzen ciastkarskich (3,40);
zapobieganie powstawaniu wad i odstepstw od norm jakoSciowych przy produkcji ciast i ciastek (3,33);
regulowanie maszyn i urzgdzen w zakresie utrzymania wtasciwych parametréw technologicznych (3,33).

Badani przedstawiciele przedsiebiorstw zostali poproszeni o wymienienie najwiekszych
trudnosci i brakow wystepujgcych w  wykonaniu poszczegdlnych czynnosci. Ponizej cytujemy
wypowiedzi respondentéw w odniesieniu do omawianych zadan:

e umiejetnosci organoleptyczne,
® sieganie po nowe receptury i rozwiqzania,
e umiejetnosc¢ doboru oryginalnych sktadnikow,

e estetyka przygotowanych potraw.

W oparciu o analize czestotliwo$ci wykonywania zadan zawodowych w zawodzie cukiernika oraz
Srednig czestos$¢ wystepowania brakéw u kandydatéw do pracy na stanowiskach, na ktorych zatrudniani
sg absolwenci omawianego kierunku, rekomendowany bytby staz obejmujgcy nastepujgce zadania
zawodowe:
- ocena przydatnosci surowcow (maki pszennej, cukru, ttuszczu, jaj itd.) oraz przygotowanie ich
do produkgji,
- zapobieganie powstawaniu wad i odstepstw od norm jakosciowych przy produkcji ciast i ciastek,
- regulowanie maszyn i urzadzen w zakresie utrzymania wiasciwych parametréw
technologicznych,
- ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzadzen ciastkarskich,
- utrzymywanie porzadku i czystosci na stanowiskach pracy oraz przestrzeganie obowigzujgcych

zasad BHP i PPOZ.

Stanowiska pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci kierunku cukiernik
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Stanowiska, na ktérych zatrudniani sg cukiernicy przeanalizowane zostaty w kontekscie obecnej
liczby pracownikédw na nich zatrudnionych oraz plandéw rekrutacyjnych. W poddanych badaniu
przedsiebiorstwach najwieksza liczba pracownikow zatrudnionych jest na stanowisku cukiernika, nieco
mniej na stanowisku ciastkarza linii zmechanizowanej (szczegdtowe dane na temat stanowisk, na
ktérych zatrudnieni sg absolwenci tego kierunku, mozna znalez¢ w raporcie Zapotrzebowanie na
kierunki ksztatcenia zawodowego w Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym - Rekomendacje ,Nowe

kierunki”).

Stanowisko: cukiernik
Na stanowisku cukiernika najczesciej wykonywane zadania zawodowe czesciowo pokrywajg sie
z zadaniami dotyczacymi catego zawodu. Szczegdtowe informacje dotyczace czestotliwosci

wykonywania poszczegdlnych zadan na omawianym stanowisku zawarte zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 41. Waznos$¢ wykonywania zadari zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 na
stanowisku cukiernika

Srednia czestos¢
Zadania zawodowe S’redr;ia . wyst?pow?n’ia
czestotliwos¢ brakéw wsréd
kandydatéw
Ocena przydatnosci surowcéw (maki pszennej, cukru, ttuszczu, jaj itd.) 456 5 88
oraz przygotowanie ich do produkcji ! ’
Mieszanie surowcéw (zgodnie z recepturami) w zaleznosci od rodzaju
ciast (drozdzowe, francuskie, kruche, biszkoptowe, biszkoptowo- 4,56 2,75
ttuszczowe, orzechowe, bezowe) oraz ich wyrabianie
Przygotowywanie réznego rodzaju nadzien, np. kreméw, polew,
. . 4,44 2,88
galaretek, owocow, marmolad, ponczéw
Formowanie i wypiek lub smazenie, w zaleznosci od rodzaju ciasta 4,56 3,00
Przygotowywanie rdznego rodzaju nadzien, np. kremow, polew, 414 5 83
galaretek, owocow, marmolad, ponczéw ! !
Przektadanie i nadziewanie réznymi masami, wykanczanie glazurg,
galaretkg, cukrem pudrem lub kuwerturg, w zaleznosci od rodzaju ciasta 4,00 3,00
lub ciastek
Ocena organoleptyczna poszczegdlnych faz procesu technologicznego 4,00 3,20
Zapobieganie powstawaniu wad i odstepstw od norm jakosciowych przy 450 3.40
produkgji ciast i ciastek ! !
Regulowanie maszyn i urzagdzen w zakresie utrzymania wtasciwych
. : 4,00 3,40
parametréw technologicznych
Usuwanie drobnych usterek w zespotach mechanicznych elementow
bezposrednio stykajgcych sie z ciastem lub produkowanym nadzieniem 3,33 3,00
lub polewg
Ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzadzen
. . 3,33 3,40
ciastkarskich
Organizowanie i nadzorowanie pracy brygad produkcyjnych 4,00 3,00
Prowadzenie dokumentacji produkcyjnej oraz rozliczen technologicznych 350 300
zuzycia surowcow i pétfabrykatéw do produkgji ! !
Utrzymywanie porzadku i czystosci na stanowisk'ach pracy oraz 467 395
przestrzeganie obowigzujgcych zasad BHP i PPOZ ! !

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=14) n=liczba przebadanych stanowisk

Na stanowisku cukiernika najczesciej wykonywane zadania zawodowe to: utrzymywanie porzgdku i

czystosci na stanowiskach pracy oraz przestrzeganie obowigzujacych zasad BHP i PPOZ (4,67); ocena
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przydatnos$ci surowcow (maki pszennej, cukru, ttuszczu, jaj itd.) oraz przygotowanie ich do produkg;ji
(4,56); mieszanie surowcow (zgodnie z recepturami) w zaleznosci od rodzaju ciast (drozdzowe,
francuskie, kruche, biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe, orzechowe, bezowe) oraz ich wyrabianie
(4,56); formowanie i wypiek lub smazenie, w zaleznosci od rodzaju ciasta (4,56).

Najwieksze braki kompetencyjne wsrdd kandydatéw do pracy na stanowisku cukiernika dotyczg
nastepujgcych zadan: zapobieganie powstawaniu wad i odstepstw od norm jakosciowych przy produkg;ji
ciast i ciastek; regulowanie maszyn i urzadzen w zakresie utrzymania witasciwych parametréow
technologicznych; ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzadzen ciastkarskich

(we wszystkich wymienionych zadaniach braki kompetencyjne znalazty sie na poziomie 3,40).

Na podstawie powyzszych analiz osobom zainteresowanym pracg na stanowisku cukiernika mozna
zaproponowac staz, ktory obejmowatby nastepujgce zadania zawodowe:

— formowanie i wypiek lub smazenie, w zaleznosci od rodzaju ciasta,

— zapobieganie powstawaniu wad i odstepstw od norm jakosciowych przy produkcji ciast i ciastek,
— regulowanie maszyn i urzadzen w zakresie utrzymania wtasciwych parametréw

technologicznych,
— ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzadzen ciastkarskich,
— utrzymywanie porzadku i czystosci na stanowiskach pracy oraz przestrzeganie obowigzujgcych

zasad BHP i PPOZ.

PIEKARZ
Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie piekarza

W ramach badania przeanalizowane zostaty 2 stanowiska, na ktorych zatrudniani sg absolwenci
kierunku piekarz. Analizie poddano nastepujgce stanowiska: piekarz - operator linii zmechanizowanej,
piekarz.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest
posiadanie doswiadczenia. Na potowie stanowisk jego posiadanie jest wymagane.

Na analizowanych stanowiskach najczesciej wykonywanym zadaniem byto przygotowanie
surowcéw do produkeji piekarskiej (50% stanowisk). Czesto$¢ wykonywania zadan w zawodzie piekarza

przedstawia ponizsza tabela.

Tabela 42. Czesto$¢ wykonywania zadan zawodowych na badanych stanowiskach w zawodzie piekarza

Zadanie zawodowe Czestosc wystepowania
Przygotowanie surowcéw do produkcji piekarskiej 50%
Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobdéw piekarskich 38%
Wypiek wyrobow piekarniczych 38%
Wyrdb ciasta piekarniczego pszennego 25%
Wyrob ciasta piekarniczego zytniego 25%
Wyrdb ciasta bezglutenowego 25%
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Wyrdb ciasta piekarniczego mieszanego 25%
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=5) n=liczba przebadanych stanowisk

Pracodawcy zostali rowniez zapytani o czestotliwos¢ wykonywania zadan zawodowych oraz braki
kompetencyjne wsrdd kandydatéw do pracy w zawodzie piekarza, wystepujgce w ramach

poszczegdlnych zadan. Szczegdtowe dane zostaty przedstawione w ponizszej tabeli.

Tabela 43. Wazno$¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 w
zawodzie piekarza

Zadanie zawodowe Srednia Srednie braki
czestotliwosc wsrod kandydatow
Przygotowanie surowcéw do produkcji piekarskiej 4,25 2,00
Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyroboéw piekarskich 4,00 1,50
Wyrdb ciasta piekarniczego pszennego 4,50 2,00
Wyréb ciasta piekarniczego zytniego 4,00 2,00
Wyréb ciasta bezglutenowego 2,50 1,00
Wyrdb ciasta piekarniczego mieszanego 4,50 1,00
Wypiek wyrobow piekarniczych 4,67 2,00

Zrédto: opracowanie witasne na podstawie dadnych (n=5) n=liczba przebadanych stanowisk

Najczesciej wykonywane zadania zawodowe na stanowiskach w zawodzie piekarza to: wypiek
wyroboéw piekarniczych (4,67); wyrdb ciasta piekarniczego pszennego (4,50); wyrdb ciasta piekarniczego
mieszanego (4,50).

W odniesieniu do analizowanych zadan pracodawcy nie wskazali na istnienie duzych brakow
kompetencyjnych. Niewielkie trudnosci dotyczg zadan: przygotowanie surowcow do produkcji
piekarskiej; wyrdb ciasta piekarniczego pszennego; wyrdb ciasta piekarniczego zytniego (na poziomie
2,00).

W oparciu o analize czestotliwosci wykonywania zadan zawodowych w zawodzie piekarza oraz
Srednig czestos$¢ wystepowania brakéw u kandydatéw do pracy na stanowiskach, na ktorych zatrudniani
sg absolwenci omawianego kierunku, rekomendowany bytby staz obejmujacy nastepujgce zadania
zawodowe:

- wyrob cista piekarniczego pszennego,
- wyrdb ciasta piekarniczego mieszanego,

- wypiek wyrobdw piekarniczych.

Stanowiska pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci kierunku piekarz

Stanowiska, na ktérych zatrudniani sg piekarze przeanalizowane zostaty w kontekscie obecnej
liczby pracownikdow na nich zatrudnionych oraz plandw zatrudnieniowych. Najwieksza liczba
pracownikéw zatrudnionych jest na stanowisku piekarza — operatora linii zmechanizowanej. Duza liczba
0s6b zatrudniona jest rowniez na stanowisku piekarza, na ktorym pracownikow zatrudniajg 4 z 5 firm

poddanych badaniu (szczegdétowe dane na temat stanowisk, na ktérych zatrudnieni sg absolwenci tego
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kierunku, mozna znalezé w raporcie Zapotrzebowanie na kierunki ksztatcenia zawodowego w

Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym - Rekomendacje ,,Nowe kierunki”).

Stanowisko: piekarz

Na stanowisku piekarza najczesciej wykonywane zadania zawodowe oraz najwieksze braki
kompetencyjne pokrywajg sie z zadaniami dotyczacymi catego zawodu. W zwigzku z tym staz na tym
stanowisku powinien uwzglednia¢ zadania zaproponowane w ramach zawodu piekarza. Szczegétowe
informacje dotyczace czestotliwosci wykonywania poszczegdlnych zadan na omawianym stanowisku

oraz brakow kompetencyjnych wsrdd kandydatow do pracy zawarte zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 44. Waznos¢ wykonywania zadari zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 na
stanowisku piekarza

Srednia czestos¢
. Srednia wystepowania
Zadania zawodowe czestotliwos¢ br};kg:l wsrod
kandydatow

Przygotowanie surowcéw do produkcji piekarskiej 4,25 2,00
\Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich 4,00 1,50
\Wyrodb ciasta piekarniczego pszennego 4,50 2,00
Wyrdb ciasta piekarniczego zytniego 4,00 2,00
Wyrdéb ciasta bezglutenowego 2,50 1,00
Wyrdb ciasta piekarniczego mieszanego 4,50 1,00
\Wypiek wyrobow piekarniczych 4,67 2,00

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=4) n=liczba przebadanych stanowisk

Osobom zainteresowanym pracg na stanowisku piekarza mozna zaproponowac staz, ktory

obejmowatby zadania zawodowe zaproponowane wczesniej dla zawodu piekarza.

PRACOWNIK POMOCNICZY OBStUGI HOTELOWEJ
Zadania zawodowe wykonywanie na stanowiskach w zawodzie pracownika
pomocniczego obstugi hotelowe]

W ramach badania przeanalizowane zostato 1 stanowisko, na ktérych zatrudniani sg absolwenci
kierunku pracownik pomocniczy obstugi hotelowej. Jedynym stanowiskiem powigzanym z danym
zawodem okazata sie pokojowa.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie, czy na omawianym stanowisku wymagane jest
posiadanie doswiadczenia. Na 33% badanych stanowisk jest ono oczekiwane.

Na analizowanych stanowiskach najczesciej wykonywane byty zadania takie jak: wykonywanie
prac pomocniczych w gastronomicznej czesci obiektu; wykonywanie prac pomocniczych w hotelowej
czesci obiektu; wykonywanie prac pomocniczych w otoczeniu obiektu $wiadczgcego ustugi hotelarskie
(56% stanowisk). Czesto$¢ wykonywania zadan w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi

hotelowej przedstawia ponizsza tabela.
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Tabela 45. Czesto$¢ wykonywania zadann zawodowych na badanych stanowiskach w zawodzie pracownika
pomocniczego obstugi hotelowej

Zadanie zawodowe Czestos¢ wystepowania
Wykonywanie prac pomocniczych w gastronomicznej czesci obiektu 56%
Wykonywanie prac pomocniczych w hotelowej czesci obiektu 56%
Wykonywanie prac pomocniczych w otoczeniu obiektu swiadczgcego ustugi
hotelarskie 56%
Inne - inne prace porzagdkowe brak odpowiedzi

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=10) n=liczba przebadanych stanowisk

Pracodawcy poproszeni zostali o ocene czestotliwosci wykonywania zadan na danym stanowisku
oraz poziom kompetencji absolwentéw w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi hotelowej w

ramach poszczegdlnych zadan. Szczegdtowe zostaty przedstawione w ponizszej tabeli.

Tabela 46. Wazno$¢ wykonywania zadan zawodowych i poziom kompetencji absolwentéw w skali od 1 do 5 w
zawodzie pracownika pomocniczego obstugi hotelowej

Srednia Srednie braki

Zadanie zawodowe ., i .
czestotliwosc wsrod kandydatow

Wykonywanie prac pomocniczych w gastronomicznej czesci

obiektu 4,50 2,75
Wykonywanie prac pomocniczych w hotelowej czesci obiektu 4,50 3,00
Wykonywanie prac pomocniczych w otoczeniu obiektu 550 575

Swiadczacego ustugi hotelarskie
Inne - inne prace porzagdkowe brak odpowiedzi brak odpowiedzi
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie dadnych (n=10) n=liczba przebadanych stanowisk

Najczesciej wykonywane zadania zawodowe w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi
hotelowej to: wykonywanie prac pomocniczych w gastronomicznej czesci obiektu (4,50); wykonywanie
prac pomocniczych w hotelowej czesci obiektu (4,50).

Najwieksze trudnosci wsrdod kandydatéw do pracy na stanowiskach w zawodzie pracownika
pomocniczego obstugi hotelowej pojawiajg sie przy wykonywaniu zadania: wykonywanie prac
pomocniczych w hotelowej czesci obiektu (3,00).

Badani przedstawiciele przedsiebiorstw zostali poproszeni o wymienienie najwiekszych
trudnosci i brakow wystepujgcych w  wykonaniu poszczegdlnych czynnosci. Ponizej cytujemy
wypowiedzi respondentéw:

e nieznajomosc zasad sprzgtania pokoi.

Na podstawie analizy czestotliwosci wykonywania zadan na stanowiskach powigzanych z
kierunkiem pracownik pomocniczy obstugi hotelowej oraz brakow kompetencyjnych wystepujgcych
wsrdod kandydatéw, mozna zaproponowacd staz, w czasie ktorego realizowane bytyby nastepujgce
zadania zawodowe:

— wykonywanie prac pomocniczych w gastronomicznej czesci obiektu,

— wykonywanie prac pomocniczych w hotelowej czesci obiektu.
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Stanowiska pracy, na ktérych zatrudniani sg absolwenci kierunku pracownik
pomocniczy obstugi hotelowej

W przebadanych firmach  pracodawcy zatrudniajg absolwentéw kierunku pracownik
pomocniczy obstugi hotelowej na stanowisku pokojowej. W 10 firmach na wskazanym stanowisku
zatrudnionych jest 35 0s6b (szczegdtowe dane na temat stanowisk, na ktérych zatrudnieni sg absolwenci
tego kierunku, mozna znalez¢ w raporcie Zapotrzebowanie na kierunki ksztatcenia zawodowego w

Biatostockim Obszarze Funkcjonalnym - Rekomendacje ,,Nowe kierunki”).

Stanowisko: pokojowa

Ze wzgledu na fakt, ze stanowisko pokojowe] byto jedynym stanowiskiem powigzanym z
zawodem pracownika pomocniczego obstugi hotelowej czestotliwos¢ wykonywania zadan oraz braki
kompetencyjne na stanowisku pokrywajg sie z odpowiedziami dotyczagcymi catego zawodu. W

odniesieniu do tego stanowiska mozna zaproponowac wiec analogiczny staz.

Analiza luki kompetencyjnej na poziomie kwalifikacji

TECHNIK HOTELARSTWA

Najistotniejsza umiejetnoscia w zawodzie technika hotelarstwa okazata sie Obsfuga gosci
przyjezdzajgcych i wyjezdzajgcych TG.12.2 (istotno$¢ na poziomie 4,63) oraz Rezerwacja ustug
hotelarskich TG.12.1 (istotnos$¢ na poziomie 4,55). Réwniez w tych umiejetnosciach wystgpity najwieksze
luki. W przypadku Obstugi gosci przyjezdzajgcych i wyjezdzajgcych TG.12.2 osiggneta ona najwiekszy

poziom -1,82. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci przedstawia ponizszy wykres.

Wykres 10. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie technika hotelarstwa

5,00 4,55 4,63

4,17 4,10
4,00 3.13
3,00
2,00
1,00
0,00

TG. TG. TG. TG.l. TG.
-1,00

126 -0,96
i -1, -1,34
2,00 471 182
-3,00
M Istotno$¢ m Luka
Legenda:
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TG.12.1  Rezerwacja ustug hotelarskich

TG.12.2  Obstuga gosci przyjezdzajqcych i wyjezdzajqgcych

TG.13.1  Utrzymywanie czystosci i porzqdku w jednostkach mieszkalnych

TG.13.2  Przygotowywanie i podawanie sniadarn

TG.13.3  Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie swiadczqcym ustugi hotelarskie

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=20); n-liczba przebadanych firm

Ze wzgledu na fakt, ze najwyzszy poziom luki kompetencyjnej w zawodzie technika hotelarstwa
odnotowano w umiejetnosci Obstugi gosci przyjezdzajgcych i wyjezdzajgcych TG.12.2 zasadne wydaje
sie poddanie jej szczegétowej analizie na poziomie efektéw ksztatcenia. Ponizsza tabela przedstawia liste
luk kompetencyjnych dotyczacych szczegdtowych efektéw ksztatcenia w umiejetnosci Obstugi gosci

przyjezdzajqgcych i wyjezdzajqcych.

Tabela 47. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych obstugi gosci przyjezdzajacych i

wyjezdzajgcych w zawodzie technika hotelarstwa

Sredni stopien Srednia ocena Luka .Ilosc
udzielonych

- . kompetencji .
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi

Kod Kompetencja

Oferowanie ustug dodatkowych
TG.12.2.5 zgodnie z ofertg obiektu 4,69 2,56 -2,13 16
Swiadczacego ustugi hotelarskie
Sporzadzanie dokumentacji

TG.12.2.9 zwigzanej z rozliczaniem kosztéw 4,69 2,69 -2,00 16
pobytu gosci

Rozpoznawanie oczekiwan gosci

TG.12.2.2 zwigzanych z pobytem w obiekcie 4,69 2,81 -1,88 16
Swiadczgcym ustugi hotelarskie

TG.12.2.4 Udzielanie informacji turystycznej 4,31 2,44 -1,87 16
Przestrzeganie zasad rozliczania

TG.12.2.8 kosztow pobytu gosci w obiekcie 4,75 2,88 -1,87 16

Swiadczgcym ustugi hotelarskie
Przygotowywanie informacji
dotyczacych przybytych gosci dla
innych komérek organizacyjnych
obiektu
Sporzadzanie dokumentacji
TG.12.2.3 zwigzanej z procedurami check-in i 4,75 3,00 -1,75 16

check-out
Rozrdznianie form ptatnosci
1G.12.2.7 stosowanych w sprzedazy ustug 4,69 3,06 -1,63 16
hotelarskich
Przestrzeganie procedur
TG.12.2.1 zwigzanych z obstugg gosci w 4,75 3,31 -1,44 16
recepcji

Oferowanie ustug dodatkowych
TG.12.2.5 zgodnie z ofertg obiektu 4,69 2,56 -2,13 16

Swiadczacego ustugi hotelarskie

TG.12.2.6 4,38 2,56 -1,82 16

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=16); nliczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci

Na podstawie analizy umiejetnosci oraz szczegdtowych efektéw ksztatcenia dotyczgcych
umiejetnosci Obstugi gosci przyjezdzajqcych i wyjezdzajgcych TG.12.2 proponujemy Kurs Umiejetnosci
Zawodowych, w ramach ktorego szczegdlng uwage nalezy poswieci¢ nastepujgcym zadaniom
zawodowym:

- oferowanie ustug dodatkowych zgodnie z ofertg obiektu Swiadczgcego ustugi hotelarskie,
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- sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z rozliczaniem kosztéw pobytu gosci,

- rozpoznawanie oczekiwan gosci zwigzanych z pobytem w obiekcie $wiadczgcym ustugi
hotelarskie,

- udzielanie informacji turystycznej,

- przestrzeganie zasad rozliczania kosztéw pobytu gosci w obiekcie $wiadczgcym ustugi
hotelarskie.

Duze braki kompetencyjne odnotowano réwniez w umiejetnosci Rezerwacji ustug hotelarskich

TG.12.1, w zwigzku z czym poddana zostata ona analizie na poziomie szczegdtowych efektow ksztatcenia,

ktére przedstawiono w ponizszej tabeli.

Tabela 48. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych rezerwacji ustug hotelarskich w zawodzie
technika hotelarstwa

" . . Srednia ocena llos¢
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja . , . kompetencji . udzielonych
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi
Dobieranie oferty hotelowe;j
76.12.1.2 v ! 4,69 2,63 -2,06 16

zgodnie z potrzebami gosci
76.12.1.3 stosowanie instrumentow 4,33 2,47 1,86 15
promocji ustug hotelarskich

Rezerwowanie ustug hotelarskich,

TG.12.1.5 korzystajac z systemow 4,75 3,00 -1,75 16
rezerwacyjnych
161211 Rozrdznianie zadan oraz 4,61 2,89 172 18

wyposazenia recepcji hotelowe;j
Sporzadzanie dokumentacji
TG.12.1.6 zwigzanej z rezerwacjg ustug 4,63 3,00 -1,63 16
hotelarskich
Przestrzeganie zasad rezerwacji
TG.12.1.4 ustug dla gosci indywidualnych i 4,72 3,11 -1,61 18
grup
Przygotowywanie danych
dotyczacych ustug rezerwowanych
TG.12.1.7 dla innych komdrek 4,07 2,73 -1,34 15
organizacyjnych obiektu
Swiadczgcego ustugi hotelarskie

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=18); n—liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci
W oparciu o analize luk kompetencyjnych w umiejetnosciach w zawodzie technika hotelarstwa,

jak i szczegdétowych efektow ksztatcenia dotyczgcych umiejetnosci Rezerwacji ustug hotelarskich
TG.12.1, mozna zaproponowac Kurs Umiejetnosci Zawodowych, w ramach ktdrego szczegdlng uwage
nalezy poswieci¢ nastepujgcym zadaniom zawodowym:

— dobieranie oferty hotelowej zgodnie z potrzebami gosci,

— stosowanie instrumentow promocji ustug hotelarskich,

— rezerwowanie ustug hotelarskich, korzystajgc z systemdw rezerwacyjnych,

— rozrdznianie zadan oraz wyposazenia recepcji hotelowej,

sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z rezerwacjg ustug hotelarskich.
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TECHNIK OBStUGI TYRYSTYCZNEJ

Najistotniejszag umiejetnoscia w zawodzie technika obstugi turystycznej okazuje sie Rozliczanie
imprez i ustug turystycznych TG.15.3 (istotno$¢ na poziomie 4,70). Wysoko ocenione zostaty takze
Prowadzenie sprzedazy ustug i imprez turystycznych TG.15.2 (istotnos¢ na poziomie 4,62). Najwieksza
luka wystapita w przypadku Rozliczania imprez i ustug turystycznych TG.15.3 (luka rowna -2,42). Luki

kompetencyjne na poziomie umiejetnosci przedstawia ponizszy wykres.

Wykres 11. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie technika obstugi turystycznej

6,00

5,00

4,53 4,47 4,62 4,70
4,39 414
4,00
3,0
2,0
1,0
0,00
TG.]I 16, TG.AI il e 16,

o

o

o

-1,00
-0,91

-2,00 -1,54 -1,52

-1,74 -1,79
-3,00 -2,42

M Istotno$¢ W Luka

Legenda:

TG.14.1  planowanie i kalkulacja kosztéw imprez i ustug turystycznych
TG.14.2  Rezerwacja imprez i ustug turystycznych

TG.14.3  Realizacja imprez i ustug turystycznych

TG.15.1  Prowadzenie informacji turystycznej

TG.15.2  Prowadzenie sprzedazy ustug i imprez turystycznych

TG.15.3  Rozliczanie imprez i ustug turystycznych

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=12); n-liczba przebadanych firm

Duze deficyty kompetencyjne odnotowane w Rozliczaniu imprez i ustug turystycznych 7G.15.3
sktaniajg do dokonania pogtebionej analizy tej umiejetnosci. W ponizszej tabeli przedstawione zostaty
luki kompetencyjne w szczegdtowych efektach ksztatcenia dotyczacych umiejetnosci Rozliczania imprez

i ustug turystycznych.

Tabela 49. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych rozliczania imprez i ustug turystycznych
w zawodzie technika obstugi turystycznej

‘. . . | Sredniaocena llosé
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja K , . kompetencji . udzielonych
istotnosci N kompetencyjna .
absolwentéw odpowiedzi
Przestrzeganie zasad
TG.15.3.3 opodatkowania ustug i imprez 5,00 2,25 -2,75 8
turystycznych
Prowadzenie ewidencji ksiegowej
TG.15.3.5 imprez i ustug tyrystycznych 4,75 2,13 -2,62 8
przestrzegajac zasad
rachunkowosci
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TG.15.3.1

TG.15.3.6

TG.15.3.2

TG.15.3.4

Rozliczanie kosztéw ustug
turystycznych $wiadczonych przez
ustugodawcow
Sporzadzanie dokumentacji
dotyczacej rozliczen imprez i ustug
turystycznych
Sporzadzanie rozliczenia wptywdw
i kosztodw imprezy turystycznej
Rozliczanie kosztéw konferencji,
targdw i gietd turystycznych

4,78

4,67

4,75

4,25

2,33

2,22

2,38

2,38

-2,45

-2,45

-2,37

-1,87

8

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=9); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej

umiejetnosci

Na podstawie analizy luk kompetencyjnych w umiejetnosciach odpowiadajgcych zawodowi

technika obstugi turystycznej, jak i luk kompetencyjnych w szczegdtowych efektach ksztatcenia w

umiejetnosci Rozliczaniu imprez i ustug turystycznych TG.15.3, mozna zaproponowac Kurs Umiejetnosci

Zawodowych, w programie ktérego znalaztyby sie nastepujgce zadania zawodowe:

— przestrzeganie zasad opodatkowania ustug i imprez turystycznych,

— prowadzenie ewidencji

rachunkowosci,

ksiegowej

imprez

— rozliczanie kosztow ustug turystycznych swiadczonych przez ustugodawcow,

— sporzadzanie dokumentacji dotyczacej rozliczen imprez i ustug turystycznych,

sporzadzanie rozliczenia wptywow i kosztéw imprezy turystyczne;j.

TECHNIK TURYSTYKI WIEJSKIEJ

ustug turystycznych przestrzegajgc zasad

W zawodzie technika turystyki wiejskiej wszystkie umiejetnosci zostaty uznane przez

pracodawcow za bardzo istotne. Najwieksza luka kompetencyjna dotyczy umiejetnosci Przygotowanie i

sprzedaz imprez i ustug turystycznych TG.8.1 (na poziomie -2). Na wysokim poziomie znalazty sie réwniez

deficyty w umiejetnosciach Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym TG.9.1 (na poziomie -1,96)

i Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym TG.9.3 (na poziomie -1,95). Luki kompetencyjne na

poziomie umiejetnosci w zawodzie technika turystyki wiejskiej przedstawia ponizszy wykres.
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Wykres 12. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie technika turystyki wiejskiej

Legenda:
T1G.8.1
1G.8.2
1G.8.3
TG.9.1
1G.9.2
1G.9.3

6

H

w

N

=

22 -1,90

-1,80 1,96

M Istotno$¢ m Luka

Przygotowanie i sprzedaz imprez i ustug turystycznych
Realizowanie imprez i ustug turystycznych

Rozliczanie imprez i ustug turystycznych

Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym
Zastosowanie gospodarstwa rolnego do dziatalnosci agroturystycznej
Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym

5 5 5 5 5 5
0
TG. TG. TG. TG. TG. TG.

-1,84

-1,95

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=5); n-liczba przebadanych firm

Jak wskazuje powyzsza analiza najwieksze deficyty w umiejetnosciach respondenci dostrzegli w

Przygotowaniu i sprzedazy imprez i ustug turystycznych TG.8.1, z tego powodu warto dang umiejetnosé

poddac¢ pogtebionej analizie na poziomie szczegdtowych efektow ksztatcenia. W ponizsze] tabeli

wymienione zostaty szczegdtowe efekty ksztatcenia dotyczace umiejetnoséi 7G.8.1.

Tabela 50. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych przygotowanie i sprzedaz imprez i ustug
turystycznych w zawodzie technika turystyki wiejskiej

« . . . | Sredniaocena llos¢
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja . g kompetencji . udzielonych
istotnosci . kompetencyjna L.
absolwentéow odpowiedzi
16811 Klasyfikowanie imprez i ustug 5,00 3,00 2,00 4
turystycznych
Rozpoznawanie oczekiwan
TG.8.1.2 klientow dotyczacych imprez i 5,00 3,00 -2,00 4
ustug turystycznych
Korzystanie z dostepnych zrédet
TG.8.1.3 informacji geograficznej i 5,00 3,00 -2,00 4
turystycznej
Wykorzystywanie wiedzy z zakresu
TG.8.1.4 geografii turystycznej Polski i 5,00 3,00 -2,00 4
Swiata
TG.8.1.5 Opracowywanie programow 5,00 3,00 22,00 4
imprez turystycznych
Dobieranie ustugodawcéw do
TG.8.1.6 rodzaju imprez i ustug 5,00 3,00 -2,00 4
turystycznych
16817 Kalkulowanie kosztow imprez i 5,00 3,00 2,00 4
ustug turystycznych
TG.8.18 Prowadzenie rezerwacji imprez i 5,00 3,00 2,00 4
ustug turystycznych
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Stosowanie instrumentéw

TG.8.1.9 marketingu w sprzedazy imprez i 5,00 3,00 -2,00 4
ustug turystycznych
16.8.1.10 Wspédtpraca z uczestnikami rynku 5,00 3,00 2,00 4
turystycznego

Sporzadzanie dokumentow
zwigzanych z przygotowaniem i
sprzedazg imprez i ustug
turystycznych

TG.8.1.11 5,00 3,00 -2,00 4

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=4); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci

Wyniki analiz luk kompetencyjnych dotyczacych umiejetnosci w zawodzie technika turystyki
wiejskiej oraz poszczegdlnych efektéw ksztatcenia w ramach umiejetnosci Przygotowania i sprzedazy
imprez i ustug turystycznych TG.8.1 sktaniajg do rekomendacji Kursu Umiejetnosci Zawodowych

obejmujgcego nastepujgce zadania zawodowe:

klasyfikowanie imprez i ustug turystycznych,

— rozpoznawanie oczekiwan klientéw dotyczgcych imprez i ustug turystycznych,

— korzystanie z dostepnych Zrddet informacji geograficznej i turystycznej,

— wykorzystywanie wiedzy z zakresu geografii turystycznej Polski i Swiata,

— opracowywanie programow imprez turystycznych,

— dobieranie ustugodawcow do rodzaju imprez i ustug turystycznych,

— kalkulowanie kosztéw imprez i ustug turystycznych,

— prowadzenie rezerwacji imprez i ustug turystycznych,

— stosowanie instrumentow marketingu w sprzedazy imprez i ustug turystycznych,

— wspodtpraca z uczestnikami rynku turystycznego,

— sporzgdzanie dokumentdéw zwigzanych z przygotowaniem i sprzedazg imprez i ustug

turystycznych.

Wysoki poziom luki kompetencyjnej w ramach umiejetnosci Prowadzenia produkcji w

gospodarstwie rolnym TG.9.1 sktania do analizy réwniez tej umiejetnosci na poziomie szczegdtowych

efektow ksztatcenia, ktore przedstawione zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 51. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych prowadzenie produkcji w gospodarstwie
rolnym w zawodzie technika turystyki wiejskiej

. . . | Srednia ocena llosé
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja . , . kompetencji . udzielonych
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi
Dobieranie grup i gatunkow roslin
16911 do warupkow przyrodniczych i 5,00 3,00 2,00 4
ekonomicznych gospodarstwa
rolnego
Dobieranie gatunkow i grup
1G.9.1.4 2wierzat do warunkow 5,00 3,00 -2,00 3

przyrodniczych i ekonomicznych
gospodarstwa rolnego
Planowanie i organizowanie
TG.9.1.5 produkcji zwierzecej w 5,00 3,00 -2,00 3
gospodarstwie rolnym
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Prowadzenie prac zwigzanych z
zywieniem, rozrodem oraz

TG.9.1.6 . . . 5,00 3,00 -2,00 3
pielegnacja zwierzat
gospodarskich
Wykonywanie zabiegéw
TG.9.1.7 zwigzanych z higieng zwierzat i 5,00 3,00 -2,00 3

pomieszczen gospodarskich
Dobieranie i eksploatowanie
narzedzi i maszyn do
TG.9.1.8 kompleksowej mechanizacji 5,00 3,00 -2,00 3
proceséw technologicznych w
produkcji roslinnej i zwierzecej
Przestrzeganie zasad identyfikacji i
TG.9.1.9 rejestracji zwierzat gospodarskich 5,00 3,00 -2,00 3
oraz obrotu nimi
Kontrolowanie jakosci
wykonywanych prac zwigzanych z
prowadzeniem produkcji w
gospodarstwie rolnym
Eksploatowanie pojazdow,
maszyn, narzedzi i urzadzen
przestrzegajgc zasad
TG.9.1.11 bezpieczenstwa i higieny pracy i 5,00 3,00 -2,00 3
stosujac przepisy prawa dotyczgce
ochrony przeciwpozarowej i
ochrony Srodowiska
Stosowanie ekologicznych metod
produkcji rolniczej
Prowadzenie produkcji rolniczej
zgodnie ze Zwyktg Dobrg Praktyka
Rolniczg i z Zasadami Wzajemnej
Zgodnosci
Prowadzenie sprzedazy zwierzat
TG.9.1.14 oraz produktéw pochodzenia 5,00 3,00 -2,00 3
rolniczego
Obliczanie optacalnosci produkcji
rolniczej
Planowanie, organizowanie i
wykonywanie zabiegéw
TG.9.1.2 agrotechnicznych w produkgji 5,00 3,25 -1,75 4
roslin na gruntach ornych i
uzytkach zielonych
Zaktadanie i pielegnowanie
TG.9.1.3 ogroddw warzywnych i sadu 5,00 3,25 -1,75 4
przydomowego

TG.9.1.10 5,00 3,00 -2,00 3

TG.9.1.12 5,00 3,00 -2,00 3

TG.9.1.13 5,00 3,00 -2,00 3

TG.9.1.15 5,00 3,00 -2,00 3

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=4); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci
Analiza luk kompetencyjnych w umiejetnosciach i szczegétowych efektach ksztatcenia
dotyczacych umiejetnosci Prowadzenia produkcji w gospodarstwie rolnym TG.9.1 pozwala na
zaproponowanie Kursu Umiejetnosci Zawodowych, na ktory sktadajg sie zadania zawodowe wybrane z
omawianej grupy szczegdtowych efektéw ksztatcenia:
— dobieranie grup i gatunkow roslin do warunkéw przyrodniczych i ekonomicznych gospodarstwa
rolnego,
— dobieranie gatunkéw i grup zwierzat do warunkéw przyrodniczych i ekonomicznych
gospodarstwa rolnego,
— planowanie i organizowanie produkcji zwierzecej w gospodarstwie rolnym,

— prowadzenie prac zwigzanych z zywieniem, rozrodem oraz pielegnacjg zwierzat gospodarskich,
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wykonywanie zabiegdw zwigzanych z higieng zwierzat i pomieszczen gospodarskich,
dobieranie i eksploatowanie narzedzi i maszyn do kompleksowej mechanizacji proceséw
technologicznych w produkcji roslinnej i zwierzecej,

przestrzeganie zasad identyfikacji i rejestracji zwierzat gospodarskich oraz obrotu nimi,
kontrolowanie jakosci wykonywanych prac zwigzanych z prowadzeniem produkcji w
gospodarstwie rolnym,

eksploatowanie pojazddw, maszyn, narzedzi i urzadzen przestrzegajac zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy i stosujgc przepisy prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska,

stosowanie ekologicznych metod produkcji rolniczej,

prowadzenie produkcji rolniczej zgodnie ze Zwykia Dobrg Praktyka Rolniczg i z Zasadami
Wzajemnej Zgodnosci,

prowadzenie sprzedazy zwierzat oraz produktéw pochodzenia rolniczego,

obliczanie optacalnosci produkcji rolniczej.

TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

W zawodzie technika zywienia i ustug gastronomicznych za najistotniejsze umiejetnosci uznano

Przechowywanie zywnosci TG.7.1 (istotnos¢ na poziomie 4,94) oraz Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i

napojow TG.7.2 (istotno$¢ na poziomie 4,91). Wsrdd umiejetnosci, w przypadku ktérych luka

kompetencyjna osiggneta najwyzszy poziom, wyrdznito sie Organizowanie produkcji gastronomicznej

TG.15.2 (na poziomie -2,03).

Wykres 13. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie technika zywienia i ustug gastronomicznych
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Legenda:

TG.7.1  Przechowywanie zywnosci

TG.7.2 Sporzqdzanie i ekspedycja potraw i napojow
TG.15.1  Planowanie i ocena zywienia

TG.15.2  Organizowanie produkcji gastronomicznej

TG.15.3  Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych
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Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie wynikéw badari (n=15); n-liczba przebadanych firm

Odnoszac sie do poziomu luk kompetencyjnych w umiejetnosciach, z ktérych najwieksza
odnotowano w Organizowaniu produkcji gastronomicznej TG.15.2, zasadna wydaje sie dalsza analiza tej

umiejetnosci na poziomie szczegdtowych efektow ksztatcenia, ktére przedstawiono w ponizszej tabeli.

Tabela 52. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych organizowania produkciji
gastronomicznej w zawodzie technika zywienia i ustug gastronomicznych

. . . . | Srednia ocena llosé
. Sredni stopien . Luka .
Kompetencja . , . kompetencji . udzielonych
Kod istotnosci N kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi
16.15.2.7 Obliczanie zar.)ot,rzebowanla na 486 214 272 7
surowce i potprodukty
1G.15.2.8 Sporzqdzanle. kalku.I?ql cen potraw 457 186 271 7
i napojéw
7G.15.2.9 Opracowanie receptur 4,80 2,20 -2,60 5
gastronomicznych
7G.15.2.4 Ocena jakosc sporzadzonych 4,75 2,50 2,25 8
potraw i napojoéw
1G.15.2.2 Planowanie produkdji potraw 4,71 2,71 -2,00 7
i napojéw
Kontrola proceséw produkcji
TG.15.2.3 . L. 4,86 2,86 -2,00 7
potraw i napojoéw
Opracowanie kart menu
7G.15.2.6 zawierajacych informacje 4,20 2,20 -2,00 5
dotyczace wartosci odzywczej
potraw
T6.15.2.1 Przestrzeganie zasad planowania 471 286 185 7

produkcji potraw i napojow
TG.15.2.5 Rozréznianie rodzajow kart menu 4,40 3,00 -1,40 5
Korzystanie ze specjalistycznych
programéw komputerowych do
planowania i rozliczania produkcji
gastronomicznej

TG.15.2.10 3,80 2,40 -1,40 5

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=8); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci
Analiza luk kompetencyjnych w umiejetnosciach i szczegétowych efektach ksztatcenia

dotyczgcych Organizowania produkcji gastronomicznej TG.15.2 sktania do rekomendacji Kursu
Umiejetnosci Zawodowych, ktéry obejmuje wymienione nizej zadania zawodowe:

- obliczanie zapotrzebowania na surowce i potprodukty,

- sporzadzanie kalkulacji cen potraw i napojéw,

- opracowanie receptur gastronomicznych,

- ocena jakos$¢ sporzadzonych potraw i napojéw.

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Najistotniejszg umiejetnoscia w zawodzie technika technologii Zzywnosci jest zdaniem
pracodawcow Przygotowywanie surowcow, dodatkow do Zywnosci i materiatow pomocniczych TG.2.1
(istotnos¢ na poziomie 5,00), rowniez w tej umiejetnosci wystepuje najwieksza luka kompetencyjna (na

poziomie -1,33). Duze braki kompetencyjne pojawity sie réwniez w umiejetnosci Prowadzenie proceséw
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produkcji wyrobow spozywczych TG.2.2 (na poziomie -1,24). Luki kompetencyjne na poziomie

umiejetnosci w zawodzie technika technologii zZywnosci przedstawia ponizszy wykres.

Wykres 14. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie technika technologii zywnosci
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Legenda:
TG.2.1 Przygotowywanie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
TG.2.2 Prowadzenie procesow produkcji wyrobdw spozywczych
TG.2.3 Magazynowanie wyrobow gotowych i przygotowanie ich do wysytki
TG.3.1 Magazynowanie surowcow piekarskich
TG.3.2 Wytwarzanie ciasta oraz ksztaftowanie wyrobdw piekarskich
TG.3.3 Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta
TG.3.4 Przygotowanie pieczywa do dystrybucji
TG.4.3 Dekorowanie wyrobow cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji
TG.5.1 Rozbidr i wykrawanie miesa
TG.5.2 Magazynowanie i przygotowanie miesa do dystrybucji
TG.5.3 Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjq przetwordw miesnych i ttuszczowych
TG.5.4 Magazynowanie i przygotowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do dystrybucji
TG.6.1 Wstepna obrébka surowcéw rybnych
TG.6.2 Wykonywanie prac zwigzanych z produkcjq przetwordw rybnych
TG.6.3 Przygotowywanie surowcdw oraz przetworow rybnych do dystrybucji i magazynowania
TG.16.1 Organizowanie produkcji wyrobow spozywczych
TG.16.2 Nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=5); n-liczba przebadanych firm

Jak wskazuje powyzsza analiza najwieksze deficyty w umiejetnosciach respondenci dostrzegli w
Przygotowywaniu surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow pomocniczych TG.2.1, z tego powodu
warto dang umiejetnos¢ poddac pogtebionej analizie na poziomie szczegdtowych efektdw ksztatcenia.

W ponizszej tabeli wymienione zostaty szczegdtowe efekty ksztatcenia dotyczgce umiejetnosci TG.2.1.

Tabela 53. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych przygotowywania surowcéw, dodatkéw
do zywnosci i materiatéw pomocniczych w zawodzie technika technologii zywnosci

. . . | Srednia ocena llosé
. Sredni stopien . Luka .

Kod Kompetencja . , . kompetencji . udzielonych
istotnosci ) kompetencyjna L

absolwentéw odpowiedzi

Dobieranie surowcow, dodatkéw
76.2.1.1 do zywnosci | materiafow 5,00 3,67 1,33 3
pomocniczych do produkcji
wyrobdéw spozywczych
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TG.2.1.2

TG.2.1.3

TG.2.1.4

TG.2.1.5

Przeprowadzanie oceny
organoleptycznej surowcéw,
dodatkéw do zywnosci
i materiatéw pomocniczych
Wykonywanie czynnosci
zwigzanych z przygotowywaniem
surowcéw, dodatkéw do zywnosci
i materiatéw pomocniczych
Uzytkowanie maszyn i urzadzen
stosowanych do przygotowywania
surowcéw, dodatkéw do zywnosci
i materiatéw pomocniczych
dobieranie warunkdéw do
przechowywania zywnosci
Dokumentowanie przebiegu pracy
maszyn i urzadzen zgodnie
z procedurami systemu HACCP

5,00

5,00

5,00

5,00

3,67

3,67

3,67

3,67

-1,33

-1,33

-1,33

-1,33

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=3); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej

umiejetnosci

Wyniki analiz luk kompetencyjnych dotyczgcych umiejetnosci w zawodzie technika technologii

zZywnosci oraz poszczegolnych efektow ksztatcenia w ramach umiejetnosci Przygotowywania surowcow,

dodatkow do zywnosci i materiatow pomocniczych TG.2.1 sktaniajg do rekomendacji Kursu Umiejetnosci

Zawodowych obejmujacego nastepujgce zadania zawodowe:

— dobieranie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkc;ji

wyrobéw spozywczych,

— przeprowadzanie oceny organoleptycznej surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych,

— wykonywanie czynnosci zwigzanych z przygotowywaniem surowcéw, dodatkéw do zywnosci i

materiatéw pomocniczych,

— uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych do przygotowywania surowcow, dodatkéw do

zywnosci i materiatéw pomocniczych dobieranie warunkow do przechowywania zywnosci,

— dokumentowanie przebiegu pracy maszyn i urzgdzen zgodnie z procedurami systemu HACCP.

Wysoki poziom luki kompetencyjnej w ramach umiejetnosci Prowadzenia procesow produkcji

wyrobow spozywczych TG.2.2 sktania do analizy rowniez tej umiejetnosci na poziomie szczegdtowych

efektdw ksztatcenia, ktore przedstawione zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 54. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych prowadzenia proceséw produkciji

wyrobow spozywczych w zawodzie technika technologii zywnosci

Srednia ocena

Sredni stopien Luka llosc
Kod Kompetencja . , . kompetencji . udzielonych
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi
16221 Rozréinianie,technc.)logii produkcji 5,00 367 133 3
wyrobdéw spozywczych
Dobdr parametrow
TG.2.2.2 technologicznych do produkcji 5,00 3,67 -1,33 3
wyrobdéw spozywczych
Postugiwanie sie dokumentacja
TG.2.2.3 technologiczng dotyczaca 5,00 3,67 -1,33 3
produkcji wyrobdw spozywczych
1G.2.2.4 Wykonywanie czynnosci 5,00 3,67 1,33 3

zwigzanych z prowadzeniem
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proceséw produkcji wyrobow
spozywczych
Przeprowadzanie oceny
organoleptycznej pétproduktéw i
TG.2.2.6 wyrobdw gotowych w 5,00 3,67 -1,33 3
poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego
Uzytkowanie maszyn i urzadzen
TG.2.2.5 stosowanych w produkgji 4,33 3,33 -1,00 3
wyrobdéw spozywczych
Prowadzenie proceséw
technologicznych z zachowaniem
Zasad Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP

TG.2.2.7 5,00 4,00 -1,00 3

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=3); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci

Analiza luk kompetencyjnych w umiejetnosciach i szczegétowych efektach ksztatcenia
dotyczacych umiejetnosci Prowadzenia procesow produkcji wyrobow spozywczych TG.2.2 pozwala na
zaproponowanie Kursu Umiejetnosci Zawodowych, na ktory sktadajg sie zadania zawodowe wybrane z

omawianej grupy szczegdtowych efektéw ksztatcenia:

rozrdznianie technologii produkcji wyrobdéw spozywczych,

— dobodr parametréw technologicznych do produkcji wyrobdw spozywczych,

— postugiwanie sie dokumentacjg technologiczng dotyczacg produkcji wyrobdw spozywczych,

— wykonywanie czynnosci zwigzanych z prowadzeniem procesow produkcji wyrobdéw
spozywczych,

— przeprowadzanie oceny organoleptycznej potproduktow i wyrobow gotowych w

poszczegdlnych fazach procesu technologicznego.

KUCHARZ

W zawodzie kucharza istotnos¢ umiejetnosci Przechowywania zywnosci TG.7.1 oceniona zostata
na poziomie 4,54 a Sporzqdzania i ekspedycji potraw i napojow TG.7.2 na poziomie 4,51. W kontekscie
luk kompetencyjnych, w obu kompetencjach odnotowano deficyty na podobnym poziomie (-1,51 w
umiejetnosci Przechowywanie zywnosci TG.7.11-1,5 w umiejetnosci Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i

napojow TG.7.2).
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Wykres 15. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie kucharza
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Legenda:

M Istotno$¢ m Luka

TG.7.1  Przechowywanie zywnosci
TG.7.2 Sporzqdzanie i ekspedycja potraw i napojow

4,51

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=53); n-liczba przebadanych firm

Ze wzgledu na wysoki poziom luk kompetencyjnych w obu umiejetnosciach w zawodzie

kucharza warto przeanalizowac je w ramach szczegdtowych efektéw ksztatcenia wchodzacych w ich

zakres. W ponizszej tabeli przedstawione zostaty szczegdtowe efekty ksztatcenia oraz dotyczace ich luki

kompetencyjne w ramach umiejetnosci Przechowywania zywnosci TG.7.1.

Tabela 55. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych przechowywania zywnosci w zawodzie

kucharza
< . . . | Sredniaocena llos¢
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja . g kompetencji . udzielonych
istotnosci ) kompetencyjna L.
absolwentow odpowiedzi
Rozpoznawanie zmian
TG.7.1.5 zachodzacych w przechowywane;j 4,66 2,88 -1,78 50
Zywnosci
Rozrdznianie systemow
TG.7.1.6 zapewniania bezpieczenstwa 4,60 3,00 -1,60 50
zdrowotnego zywnosci
1G.7.1.3 Prz:estrzlefganlg z.asad oceny 4,46 2,90 -1,56 50
jakosciowej zywnosci
16711 Ocenianie zywnosci pod wzgledem 4,39 284 155 49
towaroznawczym
16.7.17 Dobieranie metod utrwalania 4,60 3,08 1,52 50
zywnosci
Klasyfikowanie zywnosci w
16.7.12 zaleznosci od trwatosci, 4,33 2,83 -1,50 48
pochodzenia, wartosci odzywczej i
przydatnosci kulinarnej
16.7.1.4 Dobieranie warunkow do 4,50 3,04 -1,46 50
przechowywania zywnosci
Rozrdznianie urzadzen
TG.7.1.8 stanowigcych wyposazenie 4,71 3,35 -1,36 49
pomieszczen magazynowych
T6.7.1.9 Wzytkowanie urzadzen do 4,61 3,33 1,28 49
przechowywania zywnosci

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badar (n=50); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej

umiejetnosci
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Analiza umiejetnosci w zawodzie kucharza pod katem poziomu luk kompetencyjnych oraz
szczegbtowych efektow ksztatcenia w grupie Przechowywanie zywnosci TG.7.1 wskazuje potrzebe
rekomendacji Kursu Umiejetnosci Zawodowych, w ktorym powinny byé uwzglednione zadania

zawodowe, takie jak:

rozpoznawanie zmian zachodzgcych w przechowywanej zywnosci,

— rozrdznianie systemow zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

— przestrzeganie zasad oceny jakosciowej zywnosci,

— ocenianie zywnosci pod wzgledem towaroznawczym,

— dobieranie metod utrwalania zywnosci.

Poza Przechowywaniem zywnosci duze braki pojawiajg sie rowniez w umiejetnosci Sporzqdzania

i ekspedycji potraw i napojow TG.7.2. W zwigzku z tym réwniez w przypadku danej umiejetnosci
wymagana jest analiza na poziomie szczegdtowych efektow ksztatcenia. W ponizszej tabeli umieszczone

zostaty luki kompetencyjne dotyczgcych omawianej grupy efektéw ksztatcenia.

Tabela 56. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych sporzadzania i ekspedycji potraw i
napojow w zawodzie kucharza

. . . | Srednia ocena llosé
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja . , . kompetencji . udzielonych
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi
7G.7.2.13 Porcjowanie, dekorowanie i 4,52 2,79 1,73 48
wydawanie potraw i napojow
16.7.2.7 Przestrzeganie z.a.sad rasjc.)nalnej 464 294 170 47
gospodarki zywnoscia
16.7.2.3 Stosowanie receptur 4,73 3,04 -1,69 48
gastronomicznych
Rozréznianie i przestrzeganie
1G.7.2.2 procedur zapewnienia 4,60 2,94 1,66 47
bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci
Rozpoznawanie zmian
TG.7.2.8 zachodzacych w zywnosci podczas 4,73 3,14 -1,59 49
sporzgdzania potraw i napojéw
76.7.2.11 Ocenianie organoleptyczne 4,56 3,02 -1,54 48
zywnosci
76726 | SPorzadzanie potproduktow oraz 4,64 3,11 -1,53 45
potraw i napojoéw
Monitorowanie krytycznych
punktéw kontroli w procesach
produkcji oraz podejmowanie
dziatania korygujacego zgodnie z
TG.7.2.14 Zasadami Dobrej Praktyki 3,87 2,40 1,47 47
Higienicznej GHP, Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP i systemem
HACCP
16725 Dobieranie surowcéw do 467 321 1,46 48

sporzgdzania potraw i napojéw
Rozréznianie metod i technik
TG.7.2.4 . . L. 4,57 3,15 -1,42 47
sporzadzania potraw i napojow

Uzytkowanie sprzetu i urzadzen do

TG.7.2.10 sporzadzania i ekspedycji potraw i 4,43 3,09 -1,34 47
napojow
Rozrdznianie sprzetu i urzadzen do
TG.7.2.9 sporzadzania i ekspedycji potraw i 4,49 3,17 -1,32 47
napojow
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Okreslanie roli funkcjonalnego
TG.7.2.1 ukfadu pomieszczen w organizacji 4,27 2,98 -1,29 44
pracy zaktadu gastronomicznego

Dobieranie zastawy stotowej do

TG.7.2.12 " . -
ekspedycji potraw i napojow

4,34 3,06 -1,28 47

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=49); n—liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat
omawianej umiejetnosci

Jak wskazuje analiza luk kompetencyjnych w umiejetnosciach w zawodzie kucharza oraz analiza

luk kompetencyjnych w szczegdtowych efektach ksztatcenia dotyczacych umiejetnosci Sporzgdzania i
ekspedycji potraw i napojow TG.7.2, w ramach Kursu Umiejetnosci Zawodowych doskonalone powinny
by¢ takie umiejetnosci jak:

— porcjowanie, dekorowanie i wydawanie potraw i napojow,

— przestrzeganie zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia,

— stosowanie receptur gastronomicznych,

— rozrdznianie i przestrzeganie procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

rozpoznawanie zmian zachodzacych w zywnosci podczas sporzgdzania potraw i napojow.

KELNER

W zawodzie kelnera najistotniejsza umiejetnoscig okazato sie Obstugiwanie gosci TG.10.2
(istotnos¢ na poziomie 4,74). Wysoka istotno$¢ wykazana zostata rowniez w przypadku Sporzgdzania
potraw i napojéw TG.10.1 (istotnos$¢ na poziomie 4,5). Najwieksze luki kompetencyjna ujawniajg sie w
ramach umiejetnosciach Rozliczania ustug gastronomicznych TG.11.2 (na poziomie -1,77) oraz
Obstugiwanie gosci TG.10.2 (na poziomie -1,67). Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci

przedstawia wykres ponizej.

Wykres 16. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie kelnera

6

4,74 4,49

4,09

H

w

N

=

TG.1 TG.1 TG.1 TG.1

2 -1,46 -1,46

-1,67 -1,77

m Istotno$¢ m Luka

Legenda:

TG.10.1  Sporzqdzanie potraw i napojow
TG.10.2  Obstugiwanie gosci

TG.11.1  Planowanie ustug gastronomicznych
TG.11.2  Rozliczanie ustug gastronomicznych
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Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=31); n-liczba przebadanych firm

W zawodzie kelnera najwieksze braki kompetencyjne wystepujg w umiejetnosci Rozliczania
ustug gastronomicznych TG.11.2. Umiejetnos¢ ta powinna wiec zosta¢ poddana analizie na poziomie
szczegbtowych efektow ksztatcenia. Przedstawione zostaty one w ponizszej tabeli wraz z poziomem

odpowiadajgcych im luk kompetencyjnych.

Tabela 57. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych rozliczania ustug gastronomicznych w
zawodzie kelnera

. . . | Sredniaocena llosé
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja . , . kompetencji . udzielonych
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi
Stosowanie programow
761128 | Komputerowych wspomagajace 4,85 2,81 2,04 26

rozliczanie ustug

gastronomicznych
Przestrzeganie zasad
TG.11.2.3 rachunkowosci podczas rozliczania 4,77 2,81 -1,96 26

ustug kelnerskich
Obstugiwanie elektronicznych
TG.11.2.7 urzadzen rejestrujacych i kasy 4,88 2,96 -1,92 26
kelnerskiej

Dokonywanie rozliczen

TG.11.2.6 . . . 4,81 3,00 -1,81 27
gotowkowych i bezgotdwkowych

16.11.2.2 Sporzqdzanle. kalku.I?ql cen potraw 396 224 172 25

i napojoéw
16.11.2.4 Rozliczanie kosztow usfug 4,20 2,56 -1,64 25
gastronomicznych

G121 | Sporzadzanie zapotrzebowania na 4,37 2,81 -1,56 27
surowce i potprodukty spozywcze

161125 Sporzadzanie dokumentacji ustug 4,00 248 152 25

gastronomicznych

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=27); nliczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci
Na podstawie analizy umiejetnosci wystepujgcych w zawodzie kelnera oraz efektéw ksztatcenia
odpowiadajgcych umiejetnosci Rozliczania ustug gastronomicznych TG.11.2, proponujemy Kurs
Umiejetnosci Zawodowych uwzgledniajgcy zadania:
— stosowanie programéw komputerowych wspomagajgce rozliczanie ustug gastronomicznych,
— przestrzeganie zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug kelnerskich,
— obstugiwanie elektronicznych urzadzen rejestrujgcych i kasy kelnerskiej,
— dokonywanie rozliczen gotéwkowych i bezgotéwkowych,
— sporzadzanie kalkulacji cen potraw i napojéw.
Warto przeanalizowac tez umiejetno$¢ Obstugiwanie gosci TG.10.2, w ktérej odnotowano dosc
wysoki poziom luki kompetencyjnej. W ponizszej tabeli wymieniono Iluki kompetencyjne w

szczegbtowych efektach ksztatcenia dotyczgcych omawianej umiejetnosci.

Tabela 58. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych obstugiwania gosci w zawodzie kelnera
Sredni stopien Srednia ocena Luka ]Iosc
udzielonych

. . kompetencji R
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi

Kod Kompetencja
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Planowanie czynnosci zwigzanych
z obstuga gosci
Przyjmowanie i rejestrowanie
zamdwien gosci
Dobieranie urzadzen, bielizny i
zastawy stotowej oraz sprzetu
serwisowego do podawania
potraw i napojow
Doradzanie gosciom w wyborze
potraw i napojow
Ocenianie jakosci oraz estetyki
potraw i napojow
Rozrdznianie stanowisk pracy i
systemow obstugi kelnerskiej
Wykonywanie czynnosci
porzadkowych, rozliczanie sprzetu,
zastawy i bielizny stotowej po
wykonaniu ustugi
Obstugiwanie gosci zgodnie z
obowigzujgcymi standardami
7G.10.2.12 Dobiera metod serwowania 4,83 3,17 1,66 29

potraw i napojoéw

Okreslane predyspozyciji,

wymagan i umiejetnosci
niezbednych do wykonywania

zadan zawodowych kelnera

Wykonywanie czynnosci

TG.10.2.14 | zwigzanych z realizacjg zamowien 4,35 2,73 -1,62 26
room service

Nakrywanie stotu zgodnie z

TG.10.2.3 4,87 3,03 -1,84 30

TG.10.2.7 4,97 3,14 -1,83 29

TG.10.2.8 4,83 3,07 -1,76 29

TG.10.2.6 4,83 3,10 -1,73 30

TG.10.2.11 4,80 3,10 -1,70 30

TG.10.2.1 4,76 3,07 -1,69 29

TG.10.2.15 4,86 3,18 -1,68 28

TG.10.2.4 4,97 3,30 -1,67 30

TG.10.2.2 4,86 3,24 -1,62 29

TG.10.2.9 A - 4,97 3,38 -1,59 29
zamdwieniem gosci
76.102.10 | SPorzadzanie potraw i napojow w 4,39 2,82 1,57 28
obecnosci gosci
Wykonywanie ustug kelnerskich
16.10.2.13 podczas Przyjec okolicznosciowych 4,89 332 157 )8
oraz imprez poza naktadem
gastronomicznym
TG.10.2.5 Opracowywanie karty menu 3,96 2,42 -1,54 26

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=30); nliczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci
Na podstawie analizy luk komepetencyjnych w umiejetnosciach oraz luk w szczegdétowych
efektach ksztatcenia wystepujgcych w ramach umiejetnosci Obstugiwanie gosci TG.10.2 proponujemy
Kurs Umiejetnosci Zawodowych, w programie ktdrego powinny sie znalez¢ wskazane ponizej zadania
zawodowe:
— planowanie czynnosci zwigzanych z obstugg gosci,
— przyjmowanie i rejestrowanie zamodwien gosci,
— dobieranie urzadzen, bielizny i zastawy stotowej oraz sprzetu serwisowego do podawania
potraw i napojéw,
— doradzanie gosciom w wyborze potraw i napojow,

— ocenianie jakosci oraz estetyki potraw i napojéw.
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CUKIERNIK

W zawodzie cukiernika najistotniejszg umiejetnoscig okazuje sie by¢ Wytwarzanie wyrobéw
cukierniczych TG.4.2 (istotno$¢ na poziomie 4,70). Wysoko ocenione zostaty takze pozostate
umiejetnosci Magazynowanie surowcdw cukierniczych TG.4.1 (istotno$¢ na poziomie 4,23) oraz
Dekorowania wyrobdw cukierniczych i przygotowania ich do dystrybucji TG.4.3 (istotno$¢ na poziomie
4,30). Najwiekszg luke kompetencyjna, na poziomie -1,64, odnotowano w Wytwarzaniu wyrobdw

cukierniczych TG.4.2. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci przedstawia ponizszy wykres.

Wykres 17. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie cukiernika
6,00

5,00 4,73

4,30 4,35

4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

TG.
-1,00

-2,00 -1,32 155 -1,33

H Istotno$¢ m Luka

Legenda:

TG.4.1  Magazynowanie surowcow cukierniczych
TG.4.2 Wytwarzanie wyrobdw cukierniczych
TG.4.3 Dekorowanie wyrobow cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=16); n-liczba przebadanych firm

Poziom luki kompetencyjnej w umiejetnosciach wskazuje na potrzebe przyjrzenia sie
umiejetnosci Wytwarzaniu wyrobow cukierniczych TG.4.2. Zostata ona wiec poddana dalszej analizie na

poziomie szczegdtowych efektéw ksztatcenia, ktére przedstawiono w ponizszej tabeli.

Tabela 59. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczgcych wytwarzania wyrobéw cukierniczych w
zawodzie cukiernika

$redni stopien Srednia ocena Luka ! los¢
udzielonych

istotnosci kompetencji kompetencyjna
absolwentow P V) odpowiedzi

Kod Kompetencja

Sporzadzanie potproduktow
TG.4.2.9 wyrobdéw cukierniczych i gotowych 4,81 2,88 -1,93 16
wyrobdw cukierniczych

Przestrzeganie Zasad Dobre;j
Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej

76.4.2.10 Praktyki Higienicznej GHP oraz 4,57 2,64 1,93 14
systemu HACCP
Przeprowadzanie oceny
1G.4.2.8 organoleptycznej wyrobow 4,81 3,13 1,68 16

cukierniczych w poszczegdlnych
fazach procesu technologicznego
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TG.4.2.1

TG.4.2.5

TG.4.2.2

TG.4.2.3

TG.4.2.4

TG.4.2.6

TG.4.2.7

Okreslanie rodzajow wyrobow
cukierniczych oraz sposobdéw ich
sporzadzania
Przygotowywanie surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych do
produkcji wyrobdéw cukierniczych
Postugiwanie sie dokumentacja
technologiczna oraz korzysta z
receptur cukierniczych
Planowanie procesu
technologicznego produkcji
wyrobdw cukierniczych
Dobieranie surowcow, dodatkéw
do zywnosci i materiatéw
pomocniczych do produkcji
wyrobdw cukierniczych
Dobieranie maszyn, urzadzen i
drobnego sprzetu cukierniczego
do produkcji wyrobdéw
cukierniczych
Obstugiwanie maszyn i urzagdzen

stosowanych w procesie produkcji

cukierniczej

4,69

4,88

4,63

4,31

4,69

4,75

4,81

3,06

3,25

3,06

2,75

3,13

3,31

3,38

-1,63

-1,63

-1,57

-1,56

-1,56

-1,44

-1,43

16

16

16

16

16

16

16

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=16); nliczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej

umiejetnosci

Positkujgc sie przeprowadzong analizg umiejetnosci i szczegdtowych efektéw ksztatcenia w

zawodzie cukiernika proponujemy Kurs Umiejetnosci Zawodowych, w ramach ktdorego szczegdlng

uwage nalezy zwrdcic¢ na zadania:

sporzgdzanie potproduktéw wyrobdw cukierniczych i gotowych wyrobdw cukierniczych,

— przestrzeganie Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki Higienicznej GHP oraz

systemu HACCP,

— przeprowadzanie oceny organoleptycznej wyrobdw cukierniczych w poszczegdlnych fazach

procesu technologicznego,

— okreslanie rodzajéw wyrobow cukierniczych oraz sposobow ich sporzadzania,

— przygotowywanie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkc;ji

wyrobéw cukierniczych.

PIEKARZ

Najistotniejszg umiejetnoscig w zawodzie piekarza jest zdaniem pracodawcow Magazynowanie

surowcow piekarskich TG.3.1 (istotno$¢ na poziomie 4,55). Najwieksze braki kompetencyjne, na

poziomie -1,74, dotyczg Przygotowania pieczywa do dystrybucji TG.3.4 oraz Magazynowanie surowcow

piekarskich TG.3.1, na poziomie -1,68. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie

piekarza przedstawia ponizszy wykres.
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Wykres 18. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie piekarza

5 4,55 439
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Legenda:

T6. TG..
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4,22

-1,19

M Istotno$¢ m Luka

TG3.1  Magazynowanie surowcoéw piekarskich
TG.3.2 Wytwarzanie ciasta oraz ksztaftowanie wyrobdw piekarskich
TG.3.3 Przygotowanie kesdw ciasta do wypieku i wypiek ciasta

TG.3.4 Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

=

-1,04

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=2); n-liczba firm

3,63

TG.

-1,74

Jak wskazuje powyzsza analiza najwieksze deficyty w umiejetnosciach respondenci dostrzegli w

Przygotowania pieczywa do dystrybucji TG.3.4 z tego powodu warto dang umiejetnos¢ poddac

pogtebionej analizie na poziomie szczegdtowych efektow ksztatcenia. W ponizszej tabeli wymienione

zostaty szczegdtowe efekty ksztatcenia dotyczace omawianej umiejetnosci.

Tabela 60. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych przygotowania pieczywa do dystrybucji
W zawodzie piekarza

« . . . | Sredniaocena llos¢
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja . g kompetencji . udzielonych
istotnosci . kompetencyjna L.
absolwentéw odpowiedzi
Monitorowanie krytycznych
punktow kontroli z systemem
TG.3.4.10 HACCP, ktére maja wptyw na 5,00 1,00 -4,00 1
bezpieczenstwo gotowych
wyrobow
16.3.4.3 Planowanie sposobu 5,00 1,50 3,50 2
konfekcjonowania pieczywa
Wykonywanie czynnosci
1G.3.4.6 zwigzanych ze schtadzaniem | 4,50 1,50 -3,00 2
konfekcjonowaniem wyrobdéw
piekarskich
16.3.4.4 Dobieranie urzadzen do 4,00 1,50 2,50 2
konfekcjonowania pieczywa
1G.3.4.5 Obstuga urzadzen do 4,00 1,50 -2,50 2
konfekcjonowania pieczywa
Rozpoznawanie wad pieczywa oraz
TG.3.4.2 okreslanie przyczyny ich 2,50 1,00 -1,50 2
powstawania
TG.3.4.1 Ocena jakosci gotowego pieczywa 4,50 3,50 -1,00 2
Okreslanie warunkéw
TG.3.4.7 magazynowania gotowych 2,50 1,50 -1,00 2
wyrobdéw piekarskich
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Obstuga srodkdéw transportu

TG.3.4.9 2,50 2,00 -0,50 2
wewnetrznego
Magazynowanie gotowych
TG.3.4.8 wyrobdéw piekarskich i 2,50 3,50 1,00 2

przygotowanie ich do ekspedycji

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=2); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej

umiejetnosci

Wyniki analiz luk kompetencyjnych dotyczgcych umiejetnosci w zawodzie piekarza oraz

poszczegdlnych efektéw ksztatcenia w ramach umiejetnosci Przygotowania pieczywa do dystrybucji

TG.3.4 sktaniajg do rekomendacji Kursu Umiejetnosci Zawodowych, w ramach ktorego szczegdlng

uwage nalezy zwrdci¢ na nastepujgce zadania zawodowe:

monitorowanie krytycznych punktéw kontroli z systemem HACCP, ktére majg wptyw na
bezpieczenstwo gotowych wyrobdw,

planowanie sposobu konfekcjonowania pieczywa,

wykonywanie czynnosci zwigzanych ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobdéw
piekarskich,

dobieranie urzadzen do konfekcjonowania pieczywa,

obstuga urzadzen do konfekcjonowania pieczywa.

Wysoki poziom luki kompetencyjnej w ramach Magazynowania surowcow piekarskich TG.3.1

sktania do dalszej analizy rowniez tej umiejetnosci na poziomie szczegdtowych efektéw ksztatcenia,

ktére przedstawione zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 61. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczgcych magazynowania surowcéw piekarskich
w zawodzie piekarza

. . . | Srednia ocena llosé
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja . , . kompetencji . udzielonych
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi
16318 Prowadzenie dokum.entacn 4,50 1,50 13,00 )
magazynowej
Przyjmowanie dostaw surowcow i
TG.3.1.2 pétproduktéw piekarskich zgodnie 4,50 2,50 -2,00 2
z procedurami
Przestrzeganie zasad
TG.3.15 ,rozmleszclzanlaf SUFOWCOW | 4,50 2,50 2,00 5
potproduktow piekarskich oraz
warunkdw ich magazynowania
1G.3.1.7 Obstuga urzadzenia 4,50 2,50 2,00 2
magazynowych
Przestrzeganie procedur
TG.3.1.9 zapewnienia jakosci zdrowotnej 4,67 2,67 -2,00 3
Zywnosci
Rozpoznawanie surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
TG.3.1.1 materiatéw pomocniczych 4,67 3,33 -1,34 3
stosowanych do produkgji
wyrobdéw piekarskich
1G.3.1.4 Ocena jakosci surowcow 4,67 3,33 -1,34 3
piekarskich
Przestrzeganie zasad oceny
TG.3.1.3 organoleptycznej surowcdéw 4,50 3,50 -1,00 2

piekarskich
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Postugiwanie sie sprzetem i
TG.3.1.6 aparaturg kontrolno-pomiarowa 4,33 3,33 -1,00 3
stosowang w magazynach

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badar (n=3); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci
Analiza luk kompetencyjnych w umiejetnosciach i szczegdtowych efektach ksztatcenia
dotyczacych umiejetnosci Magazynowania surowcdw piekarskich TG.3.1 pozwala na polecenie Kursu
Umiejetnosci Zawodowych, na ktéry sktadajg sie zadania zawodowe wybrane z omawianej grupy
szczegbtowych efektdw ksztatcenia:
— prowadzenie dokumentacji magazynowej,
— przyjmowanie dostaw surowcéw i pétproduktow piekarskich zgodnie z procedurami,
— przestrzeganie zasad rozmieszczania surowcow i pétproduktow piekarskich oraz warunkéw ich
magazynowania,
— obstuga urzadzenia magazynowych,

— przestrzeganie procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

PRACOWNIK POMOCNICZY OBStUGI HOTELOWEJ

Najistotniejszg umiejetnoscig w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi hotelowe]j okazuje
sie by¢ Wykonywanie prac pomocniczych w hotelowej czesci obiektu TG.1.1 (istotnos¢ na poziomie 4,53),
réwniez w tej umiejetnosci wystepuje najwieksza luka kompetencyjna (na poziomie -1,92). Duze braki
kompetencyjne pojawity sie takze w umiejetnosci Wykonywania prac pomocniczych w otoczeniu obiektu
Swiadczgcego ustugi hotelarskie TG.1.3 (na poziomie -1,83). Luki kompetencyjne na poziomie
umiejetnosci przedstawia ponizszy wykres.

Wykres 19. Luki kompetencyjne na poziomie umiejetnosci w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi
hotelowej

5 4,53
3,91 3,91

w

N

=

TG. TG. TG.

2 -1,32
-1,92 -1,83

m Istotno$¢ ® Luka

Legenda:

TG.1.1  Wykonywanie prac pomocniczych w hotelowej czesci obiektu
TG.1.2 Wykonywanie prac pomocniczych w gastronomicznej czesci obiektu
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TG.1.3 Wykonywanie prac pomocniczych w otoczeniu obiektu swiadczqcego ustugi hotelarskie

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie wynikéw badari (n=10); n-liczba przebadanych firm

Jak wskazuje powyzsza analiza najwieksze deficyty w umiejetnosciach respondenci dostrzegli w
Wykonywaniu prac pomocniczych w hotelowej czesci obiektu TG.1.1, z tego powodu warto dang
umiejetnosc¢ poddac pogtebionej analizie na poziomie szczegdtowych efektow ksztatcenia. W ponizszej

tabeli przedstawione zostaty szczegdtowe efekty ksztatcenia dotyczgce umiejetnoséi TG.1.1.

Tabela 62. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych wykonywania prac pomocniczych w
hotelowej czesci obiektu w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi hotelowej

. . . | Srednia ocena llosé
Sredni stopien Luka .
udzielonych

. . kompetencji R
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi

Kod Kompetencja

Dobieranie srodkéw ochrony
indywidualnej do rodzaju prac
TG.1.1.10 porzadkowych w jednostkach 4,71 2,29 -2,42 7
mieszkalnych i w czesci
ogodlnodostepnej obiektu
Przygotowywanie jednostki
mieszkalnej do przyjecia gosci
Przestrzeganie zasad
TG.1.1.12 postepowania w sytuacjach 4,63 2,38 -2,25 8
nietypowych i niebezpiecznych
Wykonywanie czynnosci
porzadkowych w weizle
TG.1.1.6 higieniczno-sanitarnym z 4,75 2,63 -2,12 8
zastosowaniem srodkéw czystosci
i Srodkéw dezynfekcyjnych
Rozréznianie rodzajow prac
TG.1.1.2 porzadkowych w czesci hotelowej 4,75 2,75 -2,00 8
obiektu
Utrzymywanie czystosci i porzadku
w czesci ogélnodostepnej obiektu
Rozrdznianie elementéw
TG.1.1.1 wyposazenia pomieszczen czesci 4,75 2,88 -1,87 8
hotelowej obiektu
Wykonywanie prac pomocniczych
TG.1.1.11 zwigzanych z obstugg gosci 4,50 2,63 -1,87 8
hotelowych
Stosowanie sprzetu, srodkow i
narzedzi do utrzymania czystosci i

TG.1.1.7 4,88 2,63 -2,25 8

TG.1.1.4 4,88 2,88 -2,00 8

TG.1.1.3 . . 4,75 3,00 -1,75 8
porzadku w czesci hotelowej
obiektu
TGS Rozroznlanl.e rodzajéw jednostek 4,550 288 162 3
mieszkalnych
Obstugiwanie urzadzen
TG.1.1.9 stanowigcych wyposazenie pralni 3,86 2,29 -1,57 7
hotelowej
16118 Korzystanie z hotelowych srodkow 314 186 128 7

transportu wewnetrznego

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=8); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej
umiejetnosci

Wyniki analiz luk kompetencyjnych dotyczacych umiejetnosci w zawodzie pracownika
pomocniczego obstugi hotelowej oraz poszczegdlnych efektow ksztatcenia w ramach umiejetnosci
Wykonywania prac pomocniczych w hotelowej czesci obiektu TG.1.1 sktaniajg do rekomendacji Kursu

Umiejetnosci Zawodowych obejmujgcego nastepujgce zadania zawodowe:
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— dobieranie srodkéw ochrony indywidualnej do rodzaju prac porzadkowych w jednostkach

mieszkalnych i w czesci ogdlnodostepnej obiektu,

— przygotowywanie jednostki mieszkalnej do przyjecia gosci,

— przestrzeganie zasad postepowania w sytuacjach nietypowych i niebezpiecznych,

— wykonywanie czynnosci porzadkowych w wezle higieniczno-sanitarnym z zastosowaniem

Srodkéw czystosci i Srodkéw dezynfekeyjnych,

— rozrdznianie rodzajow prac porzadkowych w czesci hotelowej obiektu,

utrzymywanie czystosci i porzadku w czesci ogdlnodostepnej obiektu.

Wysoki poziom luki kompetencyjnej w ramach umiejetnosci Wykonywania prac pomocniczych w

otoczeniu obiektu swiadczqcego ustugi hotelarskie TG.1.3 sktania do analizy rowniez tej umiejetnosci na

poziomie szczegdtowych efektéw ksztatcenia, ktére przedstawione zostaty w ponizszej tabeli.

Tabela 63. Lista luk kompetencyjnych w efektach ksztatcenia dotyczacych wykonywania prac pomocniczych w
otoczeniu obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi hotelowej

Kod

Kompetencja

Sredni stopien
istotnosci

Srednia ocena
kompetencji
absolwentow

Luka

kompetencyjna

llos¢
udzielonych
odpowiedzi

TG.1.3.4

TG.1.3.3

TG.1.3.2

TG.1.3.5

TG.1.3.6

TG.1.3.7

TG.1.3.8

TG.1.3.1

TG.1.3.9

Wykonywanie prac zwigzanych z
utrzymaniem czystosci i porzadku
w otoczeniu obiektu $wiadczacego
ustugi hotelarskie, na parkingu i
drogach dojazdowych
Stosowanie recznego i
zmechanizowanego sprzetu do
prac porzadkowych w otoczeniu
obiektu swiadczacego ustugi
hotelarskie
Rozréznianie rodzajow prac
porzadkowych w otoczeniu
obiektu swiadczacego ustugi
hotelarskie
Stosowanie metod, srodkow i
sprzetu do pielegnacji roslin
Stosowanie urzadzen, narzedzi i
sprzetu do prac ogrodniczych
Wykonywanie czynnosci
zwigzanych z pielegnacjg roslin i
terendw zieleni
Stosowanie narzedzi i materiatéw
do prac zwigzanych z konserwacja
sprzetu rekreacyjnego
Rozpoznawanie elementow
otoczenia eksploatacyjnego
obiektu swiadczacego ustugi
hotelarskie
Wykonywanie prac zwigzanych z
konserwacjg sprzetu
rekreacyjnego

4,43

4,63

4,63

3,71

3,50

3,50

3,29

4,13

3,00

2,29

2,50

2,63

1,86

1,67

1,67

1,57

2,63

1,57

-2,14

-2,13

-2,00

-1,85

-1,83

-1,83

-1,72

-1,50

-1,43

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badari (n=8); n-liczba firm, ktére wypowiedziaty sie na temat omawianej

umiejetnosci

Analiza luk kompetencyjnych w umiejetnosciach

szczegbtowych efektach ksztatcenia

dotyczacych umiejetnosci Wykonywania prac pomocniczych w otoczeniu obiektu swiadczgcego ustugi
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hotelarskie TG.1.3 pozwala na polecenie Kursu Umiejetnosci Zawodowych, na ktory sktadajg sie zadania

zawodowe wybrane z omawianej grupy szczegdtowych efektow ksztatcenia:

wykonywanie prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i porzadku w otoczeniu obiektu

Swiadczgcego ustugi hotelarskie, na parkingu i drogach dojazdowych,

— stosowanie recznego i zmechanizowanego sprzetu do prac porzadkowych w otoczeniu obiektu
Swiadczgcego ustugi hotelarskie,

— rozréznianie rodzajéw prac porzadkowych w otoczeniu obiektu $wiadczgcego ustugi
hotelarskie,

— stosowanie metod, srodkow i sprzetu do pielegnacji roslin,

— stosowanie urzadzen, narzedzi i sprzetu do prac ogrodniczych,

— wykonywanie czynnosci zwigzanych z pielegnacjg roslin i terenéw zieleni.

Analiza luki kompetencyjnej na poziomie efektdw ksztatcenia

TECHNIK HOTELARSTWA

Analiza potrzeb szkoleniowych stanowisk z obszaru turystyczno-gastronomicznego zostata
przeprowadzona nie tylko na podstawie bezposrednich wskazan pracodawcéw, ale takze na podstawie
ocen luk kompetencyjnych na poziomie efektéw ksztatcenia dla poszczegdlnych zawodow. W opinii
pracodawcow najwieksze luki kompetencyjne w efektach ksztatcenia w zawodzie technika hotelarstwa
dotycza grupy TG.12.2 Obstuga gosci przyjezdzajacych i wyjezdzajacych, w niej znalazto sie: oferowanie
ustug dodatkowych zgodnie z ofertg obiektu $wiadczgcego ustugi hotelarskie (-2,13), sporzadzanie
dokumentacji zwigzanej z rozliczaniem kosztéw pobytu gosci (-2,00), rozpoznawanie oczekiwan gosci
zwigzanych z pobytem w obiekcie $wiadczgcym ustugi hotelarskie (-1,88), udzielanie informacji
turystycznej (-1,87), przestrzeganie zasad rozliczania kosztéw pobytu gosci w obiekcie Swiadczgcym
ustugi hotelarskie (-1,87), przygotowywanie informacji dotyczacych przybytych gosci dla innych komérek
organizacyjnych obiektu (-1,82), sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z procedurami check-in i check-
out (-1,75).

Warto rowniez zwrdci¢ uwage na grupe efektow ksztatcenia TG.12.1 Rezerwacja ustug
hotelarskich, w tym: dobieranie oferty hotelowej zgodnie z potrzebami gosci (-2,06), stosowanie
instrumentow promocji ustug hotelarskich (-1,86), rezerwowanie ustug hotelarskich, korzystajac z

systemoéw rezerwacyjnych (-1,75), rozréznianie zadan oraz wyposazenia recepcji hotelowej (-1,72).

Tabela 64. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie technika hotelarstwa

. . . | Srednia ocena llosé
Sredni stopien Luka .
udzielonych

. . kompetenciji .
istotnosci ) kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi

Kod Kompetencja
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Oferowanie ustug dodatkowych

pozostawionymi przez gosci

TG.12.2.5 zgodnie z ofertg obiektu 4,69 2,56 -2,13 16
Swiadczgcego ustugi hotelarskie
KPSS Odpowiedzialnqs’c’ za. podejmowane 4,95 285 2,10 20
dziatania
161212 Dobieranie oferty hot.elov’ve.i zgodnie 4,69 2,63 2,06 16
- z potrzebami gosci
KPS3 Przewidywanie skutkow 4,85 2,80 -2,05 20
podejmowanych dziatan
OoMZ6 Komunikacja ze wspdtpracownikami 4,90 2,85 -2,05 20
Sporzadzanie dokumentacji
TG.12.2.9 Zwigzanej z rozliczaniem kosztéw 4,69 2,69 -2,00 16
pobytu gosci
KPSS Umiejetnos¢ radzenia sobie ze 4,80 285 1,95 20
stresem
KPS7 Przestrzeganie tajemnicy zawodowej 4,95 3,05 -1,90 20
OMZ1 Planowar?ie pracy .zespo’ru w ceIL,J 4,53 265 1,88 17
wykonania przydzielonych zadan
Rozpoznawanie oczekiwan gosci
TG.12.2.2 zwigzanych z pobytem w obiekcie 4,69 2,81 -1,88 16
Swiadczgcym ustugi hotelarskie
Wprowadzanie rozwigzan
OMZ5 techpicznych i organizacyjnych , 425 238 187 16
wptywajacych na poprawe warunkéw
i jakos$¢ pracy
1G.12.2.4 Udzielanie informacji turystycznej 4,31 2,44 -1,87 16
Przestrzeganie zasad rozliczania
TG.12.2.8 kosztéw pobytu gosci w obiekcie 4,75 2,88 -1,87 16
Swiadczgcym ustugi hotelarskie
Przestrzeganie zasad
76.13.1.9 odpowiedzialnosci materialnej 4,75 2,88 -1,87 16
dotyczacej wyposazenia obiektu i
mienia gosci
16.12.1.3 Stosowanie instrumenté.w promocji 433 2,47 -1.86 15
B ustug hotelarskich
Stosowanie programdw
PKZ(TG.f)10 komputerowych wspomagajacych 4,39 2,56 -1,83 18
wykonywanie zadan
Przygotowywanie informacji
161226 .dotvczacvch,przvbv’rvch goéFi dla 438 2,56 1,82 16
— innych komérek organizacyjnych
obiektu
KPS1 Przestrzeganie zasad kultury i etyki 4,95 3,20 -1,75 20
KPS2 Kreatywnos'.c' i k?nsekwencja 4,65 2.90 175 20
w realizacji zadan
KK.6 Kompetencje spo.feczne i 4,81 3,06 175 16
obywatelskie
Rezerwowanie ustug hotelarskich,
TG.12.1.5 korzystajgc z systemdéw 4,75 3,00 -1,75 16
rezerwacyjnych
Sporzadzanie dokumentacji
TG.12.2.3 zwigzanej z procedurami check-in i 4,75 3,00 -1,75 16
check-out
161211 Rozréznianie zad“aﬁ oraz wv.posaienia 461 2,89 a7 18
— recepcji hotelowej
Stosowanie przepisOw prawa
PKZ(TG.f)9 dotyczacych swiadczenia ustug 4,53 2,82 -1,71 17
hotelarskich
Przestrzeganie procedur
TG.13.1.10 postepowania z rzeczami 4,53 2,82 -1,71 17

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=20)

108




TECHNIK OBStUGI TURYSTYCZNEJ

Analizujgc najwieksze deficyty w zakresie poszczegdlnych efektéw ksztatcenia w zawodzie
technika obstugi turystycznej zwraca uwage grupa efektdw z kategorii TG.15.3 Rozliczanie imprez i ustug
turystycznych, w tym: przestrzeganie zasad opodatkowania ustug i imprez turystycznych (-2,75),
prowadzenie ewidencji ksiegowej imprez i ustug turystycznych przestrzegajgc zasad rachunkowosci (-
2,62), rozliczanie kosztéw ustug turystycznych swiadczonych przez ustugodawcow (-2,45), sporzadzanie
dokumentacji dotyczacej rozliczen imprez i ustug turystycznych (-2,45), sporzadzanie rozliczenia
wptywow i kosztéw imprezy turystycznej (-2,37), rozliczanie kosztéw konferencji, targéw i gietd
turystycznych (-1,87).

Druga grupg efektow ksztatcenia, w ktdrej odnotowano wysoki poziom luki kompetencyjnej jest
TG.15.2 Prowadzenie sprzedazy imprez i ustug turystycznych: stosowanie instrumentdéw marketingu w
sprzedazy ustug i imprez turystycznych (-2,12), stosowanie komputerowych systemow rezerwacji ustug
i imprez turystycznych (-2,11), rejestrowanie sprzedazy ustug i imprez turystycznych (-2,00),

sporzgdzanie umow cywilnoprawnych dotyczgcych ustug i imprez turystycznych (-1,75).

Tabela 65. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie technika obstugi turystycznej

. . . . | Srednia ocena Luka llosé
., Sredni stopien . . .
Kod Kompetencja . , . kompetencji | kompetencyj | udzielonych
istotnosci ) L
absolwentéw na odpowiedzi
161533 Przestrzeg.a.nle zasad opodatkowania 500 295 275 8
— ustug i imprez turystycznych = == -
Prowadzenie ewidencji ksiegowej imprez i
TG.15.3.5 ustug turystycznych przestrzegajgc zasad 4,75 2,13 -2,62 8
rachunkowosci
161531 Ro,zllcj‘zanle kosztéw ustug turvstvcz{nvch 478 533 245 9
— Swiadczonych przez ustugodawcéw — == —
161536 Spor.zadz’a.nle dok.umentacu dotyczacej 467 292 245 9
- rozliczen imprez i ustug turystycznych - == -
161532 Sporzadz,anl.e rozliczenia Wp’fVW(?W i 475 538 237 8
— kosztéw imprezy turystycznej - = -
161527 Stosowar?le |nstrgmentow marketingu w 475 563 212 8
- sprzedazy ustug i imprez turystycznych - - 0
Gromadzenie dokumentéw finansowych
TG.14.3.9 potwierdzajacych realizacje imprez i ustug 4,78 2,67 -2,11 9
turystycznych
161521 Stosowan.!e kompyterowvch systeméw 489 278 o1 9
— rezerwacji ustug i imprez turystycznych - = ==
161418 Ustalanie ceny imprez i ustug 4,50 2,40 2,10 10
turystycznych
TG.14.1.9 | Sporzadzanie dokumentadi dotyczace] 4,50 2,40 2,10 10
kalkulacji imprez i ustug turystycznych
TG.14.1.6 Kalkulowanie kosztéw ustug turystycznych 4,60 2,60 -2,00 10
16.15.2.3 Rejestrowanie sprzedazy ustug i imprez 463 263 200 8
— turystycznych - - -
PKZ(TG.g)10 Stosowanie programow komquerowy?h 4,45 255 1,90 1
wspomagajacych wykonywanie zadan
161417 Obliczanie kosztéw |rT1pr.ez turystycznych 4,50 2,60 1,90 10
dla grup oraz kosztow jednostkowych
Dobieranie najkorzystniejszego sposobu
TG.14.2.2 ubezpieczenia uczestnikdw ruchu 4,33 2,44 -1,89 9
turystycznego
Wspétpraca z ustugodawcami w zakresie
TG.14.3.5 L - 4,89 3,00 -1,89 9
realizacji imprez i ustug turystycznych
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161534 Rozliczanie Ifosztow konferencji, targéw i 495 538 187 8

— gietd turystycznych - = -

161421 Doble.ranle u§fugodawcow do realizacji 456 278 178 9

imprez i ustug turystycznych

TG.14.2.3 Zamawianie ustug turystycznych 4,78 3,00 -1,78 9

16.14.2.4 Prowadzenie rezerwacji imprez i ustug 4,78 3,00 178 9
turystycznych

TG.14.2.5 Dokonywanie rezerwacji ustug on-line 4,78 3,00 -1,78 9

161438 Sporzqdzanlle- i prow.adzenle dokumentacji 4,67 2,89 178 9

dotyczacej imprez i ustug turystycznych

161526 Sporzadzanie um(ljyv cywilnoprawnych 495 250 175 8

A dotyczacych ustug i imprez turystycznych E— = E—

PKZ(TG.g)7 Charakteryzowanie rynku ustug 4,30 2,60 1,70 10
turystycznych

PKZ(TG.g)4 Stosowanie przepisow prawa dotyczacych 4,45 282 163 1

turystyki

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=11)

Omoéwione luki kompetencyjne na poziomie efektow ksztatcenia mogg byé podstawg w
ksztattowaniu programow szkolen zwigzanych z zawodem technika obstugi turystycznej. Szczegélnie
warto w tym kontekscie rozwazy¢ grupy efektéw ksztatcenia TG.15.3 Rozliczanie imprez i ustug

turystycznych oraz TG.15.2 Prowadzenie sprzedazy imprez i ustug turystycznych

TECHNIK TURYSTYKI WIEJSKIEJ

W opinii pracodawcéw najwieksze luki kompetencyjne w efektach ksztatcenia w zawodzie
technika turystyki wiejskiej dotyczg grupy TG.8.1 Przygotowanie i sprzedaz imprez i ustug turystycznych,
w szczegdlnosci sg to: klasyfikowanie imprez i ustug turystycznych (-2,00), rozpoznawanie
oczekiwan klientéw dotyczgcych imprez i ustug turystycznych  (-2,00), korzystanie z dostepnych
zrédet informacji geograficznej i turystycznej (-2,00), wykorzystywanie wiedzy z zakresu geografii
turystycznej Polski i Swiata (-2,00), opracowywanie programow imprez turystycznych (-2,00), dobieranie
ustugodawcéw do rodzaju imprez i ustug turystycznych (-2,00), kalkulowanie kosztow imprez i ustug
turystycznych (-2,00), prowadzenie rezerwacji imprez i ustug turystycznych (-2,00), stosowanie
instrumentow marketingu w sprzedazy imprez i ustug turystycznych (-2,00), wspdtpraca z uczestnikami
rynku turystycznego  (-2,00), sporzgdzanie dokumentéw zwigzanych z przygotowaniem i sprzedaza
imprez i ustug turystycznych (-2,00).

Nalezy tez zwrdci¢ uwage na luki kompetencyjne w grupie efektéw ksztatcenia stanowigcych
podbudowe do ksztatcenia w zawodzie, w tym: opisywanie waloréw turystycznych regiondéw
geograficznych ze szczegdlnym uwzglednieniem waloréow przyrodniczych i kulturowych (-2,00),
projektowanie i opisywanie trasy podrdzy na podstawie map turystycznych, topograficznych i
samochodowych (-2,00), okreslanie wptywu rozwoju turystyki na Srodowisko przyrodnicze (-2,00),
przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia cztowieka (-2,00), przestrzeganie zasad gospodarki
odpadami (-2,00), wyjasnianie wptywu czynnikéw przyrodniczych i spoteczno-ekonomicznych na rozwaj
rolnictwa (-2,00), rozpoznawanie gatunkéw roslin uprawnych i chwastéw (-2,00), rozpoznawanie
gatunkow, ras i typow uzytkowych zwierzat gospodarskich (-2,00), rozpoznawanie gleb i ocenianie ich

wartosci rolniczej (-2,00), klasyfikowanie nawozéw i ocenianie ich wptywu na glebe i rosliny (-2,00),
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rozroznianie pojazdéw, maszyn, urzadzen i narzedzi stosowanych w produkcji rolniczej (-2,00),

stosowanie programéw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan (-2,00).

Tabela 66. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie technika turystyki wiejskiej

. . . . | Sredniaocena llosé
Sredni stopien Luka .
udzielonych

istotnosci kompetencji kompetencyjna
absolwentéw P V) odpowiedzi

Kod Kompetencja

Opisywanie waloréow
turystycznych regionéw
PKZ(TG.g)1 geograficznych ze szczegdlnym 5,00 3,00 -2,00 3

uwzglednieniem waloréw
przyrodniczych i kulturowych
Projektowanie i opisywanie trasy
podrdzy na podstawie map

PKZ(TG.g)2 . . 5,00 3,00 -2,00 3
turystycznych, topograficznych i
samochodowych
Okreslanie wptywu rozwoju
PKZ(TG.g)3 turystyki na sSrodowisko 5,00 3,00 -2,00 3
przyrodnicze
PKZ(TG.g)4 Przestrz.ega!'\ie.zasad re.lcjonalnego 5,00 3,00 2,00 3
Zywienia cztowieka
PKZ(TG.g)5 Przestrzeganie zasad.gospodarki 5,00 3,00 2,00 3
odpadami
Wyjasnianie wptywu czynnikéw
PKz(TG.g)e |  Préyrodniczych ispoteczno- 5,00 3,00 -2,00 3
ekonomicznych na rozwd;j
rolnictwa
PKZ(TG.g)7 Rozpoznawanie gatunkévy roslin 5,00 3,00 2,00 3
uprawnych i chwastéw
Rozpoznawanie gatunkdw, ras i
PKZ(TG.g)8 typow uzytkowych zwierzat 5,00 3,00 -2,00 3
gospodarskich
PKZ(TG.g)o | "ozPoznawanie gleb i ocenianie 5,00 3,00 -2,00 3
ich wartosci rolniczej
Klasyfikowanie nawozéw i
PKZ(TG.g)10 | ocenianie ich wptywu na glebe i 5,00 3,00 -2,00 3
rosliny
Rozrdznianie pojazddw, maszyn,
PKZ(TG.g)11 | urzadzen i narzedzi stosowanych 5,00 3,00 -2,00 3

w produkgji rolniczej
Stosowanie programow
PKZ(TG.g)12 | komputerowych wspomagajacych 5,00 3,00 -2,00 3

wykonywanie zadan
Klasyfikowanie imprez i ustug

1G.8.1.1 5,00 3,00 -2,00 4
turystycznych
Rozpoznawanie oczekiwan
1G.8.1.2 klientéw dotyczgcych imprez i 5,00 3,00 -2,00 4
ustug turystycznych
Korzystanie z dostepnych zrédet
TG.8.1.3 informacji geograficznej i 5,00 3,00 -2,00 4
turystycznej
Wykorzystywanie wiedzy z
1G.8.1.4 zakresu geografii turystycznej 5,00 3,00 -2,00 4

Polski i Swiata
Opracowywanie pro. raméW
1G.8.1.5 pracowy Brog 5
imprez tur\/StVCZnyCh

Dobieranie ustugodawcow do

5
o
'_UU
o
o
'
N
’>O
o
I~

1G.8.1.6 rodzaju imprez i ustug 5,00 3,00 -2,00 4
turystycznych

16817 Kalkulowanie kosztow imprez i 500 300 2.00 4

. ustug turystycznych — — E—

TG.8.18 Prowadzenie rezerwacji imprez i 500 300 200 4

E— ustug turystycznych — — E—
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Stosowanie instrumentéw

TG.8.1.9 marketingu w sprzedazy imprez i 5,00 3,00 -2,00 4
ustug turystycznych

16.8.1.10 Wspotpraca z uczestnikami rynku 500 300 2.00 4
E— turystycznego — — E—

Sporzadzanie dokumentéw
TG.81.11 | Zwiazanychzprzygotowaniem | 5,00 3,00 -2,00 4

sprzedazg imprez i ustug
turystycznych

Realizowanie imprez i ustug
16.8.2.4 turystycznych na obszarach 5,00 3,00 -2,00 5

wiejskich z uwzglednieniem

specyfiki regionu

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=5)

TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

W opinii pracodawcéw najwieksze luki kompetencyjne w efektach ksztatcenia w zawodzie
technika Zywienia i ustug gastronomicznych dotycza grupy TG.15.2 Organizowanie produkgcji
gastronomicznej, w szczegdlnosci: sporzadzania kalkulacji cen potraw i napojow (-2,71), obliczania
zapotrzebowania na surowce i pétprodukty (-2,63), opracowania receptur gastronomicznych (-2,50),
oceny jakos¢ sporzadzonych potraw i napojow (-2,11), opracowania kart menu zawierajgcych informacje
dotyczgce wartosci odzywczej potraw (-2,00), kontroli proceséw produkcji potraw i napojow (-1,88),
planowania produkcji potraw i napojow (-1,87), przestrzegania zasad planowania produkcji potraw i
napojow (-1,75).

Warto zwrdcic tez uwage na grupe efektéw ksztatcenia TG.6.2 Sporzgdzanie i ekspedycja potraw
i napojéw, a w niej na szczegdtowe efekty ksztatcenia: rozréznianie i przestrzeganie procedur
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (-1,60), stosowanie receptur gastronomicznych (-
1,60), dobieranie surowce do sporzgdzania potraw i napojéw (-1,55), porcjowanie, dekorowanie i

wydawanie potraw i napojow (-1,55).

Tabela 67. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie technika zywienia i ustug gastronomicznych

Sredni Srednia ocena Luk llos¢é
uka
Kod Kompetencja stopien kompetencji . udzielonych
. L. i kompetencyjna Lo
istotnosci absolwentéw odpowiedzi
Sporzadzanie kalkulacji cen potraw
TG.15.2.8 . L, 4,57 1,86 -2,71 7
i napojéw
Obliczanie zapotrzebowania na
1G,15.2.7 4,88 2,25 -2,63 8

surowce i pétprodukty

Opracowanie receptur
TG.15.2.9 . 4,83 2,33 -2,50
gastronomicznych

Monitorowanie krytycznych punktéw
kontroli w procesach produkcji oraz

o]
o

podejmuje dziatania korygujgce zgodnie

z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej
TG.6.2.14 GHP (ang. Good Hygiene Practice), 5,00 2,89 -2,11
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang.
Good Manufacturing Practice)
i systemem HACCP (ang. Hazard

l©o

Analysis and Critical Control Point)

Ocena jako$¢ sporzgdzonych potraw
TG.15.2.4 4,78 2,67 -2,11

i napojow

l©o
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Odpowiedzialnos$¢ za podejmowane
KPS8 . . 5,00 2,92 -2,08 12
dziatania

Opracowanie kart menu zawierajgcych

TG.15.2.6 informacje dotyczgce wartosci 4,20 2,20 -2,00 5
odzywczej potraw
Kontrola procesdw produkciji potraw
TG.15.2.3 K ., 4,88 3,00 -1,88 8
i napojéw
TG.15.2.2 | Planowanie produkcji potraw i napojéw 4,75 2,88 -1,87 8
Przestrzeganie zasad planowania
TG.15.2.1 4,75 3,00 -1,75 8

produkciji potraw i napojéw

Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych
z pobieraniem, zabezpieczaniem
PKZ(T.h)1 ] s ) 5,00 3,27 -1,73 11
i przechowywaniem prébek

kontrolnych zywnosci

PKZ(T.h)4 | Interpretowanie oznakowania zywnosci 5,00 3,27 -1,73 11

Przewidywanie skutkow
KPS3 . L, 5,00 3,33 -1,67 12
podejmowanych dziatan

Przestrzeganie zasad racjonalnego
PKZ(T.c)2 ) ) 5,00 3,36 -1,64 11
wykorzystania surowcow

Przestrzeganie zasad zamiennosci
TG.15.1.6 , 4,88 3,25 -1,63 8
produktéw

Rozréznianie i przestrzeganie procedur
1G.6.2.2 zapewnienia bezpieczenstwa 5,00 3,40 -1,60 10

zdrowotnego zywnosci

T1G.6.2.3 Stosowanie receptur gastronomicznych 4,90 3,30 -1,60 10

Kreatywnos$¢ i konsekwencja
KPS2 N . 5,00 3,42 -1,58 12
w realizacji zadan

Klasyfikowanie sktadnikéw
TG.15.1.1 pokarmowych oraz okreslanie ich 4,86 3,29 -1,57 7
zrédta

Przestrzeganie zasad organoleptycznej
PKZ(T.c)8 ‘ o 5,00 3,45 -1,55 11
oceny zywnosci

Okreslanie zagrozen, ktére majg wptyw
PKZ(T.c)9 . .. . i . L 5,00 3,45 -1,55 11
na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

Rozrdznianie systemow zapewniania
PKZ(T.h)3 jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego 4,82 3,27 -1,55 11
Zywnosci

Dobieranie warunkow do
TG.7.1.4 L L. 5,00 3,45 -1,55 11
przechowywania zywnosci

Dobieranie surowce do sporzgdzania
T1G.6.2.5 5,00 3, -1,55 11

potraw i napojéw

o
B
[€5]

Porcjowanie, dekorowanie i wydawanie
TG.6.2.13 R . 4, 3, -1,55 11
potraw i napojow

(o]
=
w
)]

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=12)

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Najwieksze luki kompetencyjne w zawodzie technika technologii zywnosci dotyczg kompetenc;ji
personalnych i spotecznych, przede wszystkim: przewidywania skutkéw podejmowanych dziatan,
umiejetnosci radzenia sobie ze stresem, odpowiedzialnosci za podejmowane dziatania (luki na poziomie
-1,75), przestrzegania zasad kultury i etyki, aktualizacji wiedzy i doskonalenia umiejetnosci zawodowych
(luki na poziomie -1,50).

Wysoki poziom luki kompetencyjnej odnotowano rowniez w grupie umiejetnosci stanowigcych

podbudowg do ksztatcenia w zawodzie technika technologii zywnosci, w szczegdlnosci deficyty dotycza
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takich efektow ksztatcenia jak: stosowanie przepiséw prawa dotyczgce produkcji wyrobdw spozywczych
(-1,67), okreslanie wartosci odzywczej produktow spozywczych (-1,67), wyjasnianie roli drobnoustrojow
w  produkcji  wyrobéw spozywczych (-1,67), charakteryzowanie zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych (-1,67), rozréznianie metod utrwalania zywnosci i okreslanie ich wptywu na jakosc¢ i
trwato$¢ wyrobdéw spozywczych (-1,67), interpretowanie rysunkéw technicznych i schemat maszyn i
urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw spozywczych (-1,67), rozréznianie czesci oraz zespotéw
maszyn i urzadzen (-1,67), rozrdznianie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdéw
spozywczych (-1,67), postugiwanie sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz
dokumentacjg technologiczng (-1,67), rozpoznawanie instalacji technicznych stosowanych w zaktadach
przetwérstwa spozywczego (-1,67), rozpoznawanie urzgdzen do uzdatniania wody, oczyszczania
Sciekdw i powietrza oraz urzadzen energetyczne (-1,33), postugiwanie sie aparaturg kontrolno-
pomiarowg stosowang w przetwodrstwie spozywczym (-1,33), okre$lanie zagrozenia dla srodowiska
zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom (-1,33),
identyfikowanie zagrozen bezpieczenstwa zywnosci i monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w
procesach produkcji oraz podejmowanie dziatan korygujgcych zgodnie z zasadami BHP, zasadami GMP
i systemem HACCP (-1,33), rozréznianie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
do produkcji wyrobdéw spozywczych (-1,33), rozréznianie operacji i proceséw wykorzystywanych w
produkcji zywnosci (-1,33), rozrdznianie maszyn i urzadzen stosowanych w procesach technologicznych
produkcji wyrobow spozywczych, utrwalania zywnosci, pakowania i konfekcjonowania produktéw
spozywczych, mycia i dezynfekcji opakowan, pomieszcze, maszyn i urzadzen oraz urzgdzenia
energetyczne, urzgdzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekdw i powietrza stosowane w produkcji
wyrobdéw spozywczych (-1,33), charakteryzowanie proceséw technologicznych produkcji wyrobow
spozywczych (-1,33), charakteryzowanie systeméw zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego

zywnosci (-1,33).

Tabela 68. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie technika technologii zywnosci

Sredni Srednia ocena Luk llos¢é
uka
Kod Kompetencja stopien kompetencji . udzielonych
. L. i kompetencyjna Lo
istotnosci absolwentéw odpowiedzi
Przewidywanie skutkow
KPS3 . L, 5,00 3,25 -1,75 4
podejmowanych dziatan
KPS5 Umiejetnos¢ radzenia sobie ze stresem 4,75 3,00 -1,75 4
Odpowiedzialnos$¢ za podejmowane
KPS8 . . 4,75 3,00 -1,75 4
dziatania
PKZ(TG.b Stosowanie przepisdw prawa dotyczace
(Te.0l DLECRLORLRIawE S Ve 5,00 3,33 -1,67 3
1 produkcji wyrobdw spozywczych
PKZ(TG.b) Okreslanie wartosci odzywczej
) | OCZYWCZE] 5,00 3,33 -1,67 3
2 produktéw spozywczych
PKZ(TG.b) Wyjasnianie roli drobnoustrojéw
- - i 5,00 3,33 -1,67 3
3 w produkcji wyrobdw spozywczych
PKZ(TG.b) Charakteryzowanie zmian
e ; 5,00 3,33 -1,67 3
4 biochemicznych, fizykochemicznych
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i mikrobiologicznych zachodzgcych

podczas produkcji i przechowywania

wyrobdéw spozywczych

Rozréznianie metod utrwalania

M;G—'bl Zywnosci i okreslanie ich wptywu na 5,00 3,33 -1,67 3
- jakos¢ i trwato$é wyrobdw spozywczych
Interpretowanie rysunkdéw
PKZ(TG.b) technicznych i schemat maszyn
6 i urzgdzen stosowanych w produkcji 2.00 3.33 =167 3
wyrobdéw spozywczych
PKZ(TG.b) Rozréznianie czesci oraz zespotéow
7 maszyn i urzadzen 2.00 3.33 -L67 3
PKZITG.b Rozréznianie maszyn i urzadzen
3 stosowanych w produkcji wyrobdéw 5,00 3,33 -1,67 3
- spozywczych
PKZITG.b Postugiwanie sie instrukcjami obstugi
9 maszyn stosowanych w produkcji oraz 5,00 3,33 -1,67 3
- dokumentacija technologiczng
PKZITG.b Rozpoznawanie instalacji technicznych
10 stosowanych w zaktadach 5,00 3,33 -1,67 3
- przetwoérstwa spozywczego
KPS1 Przestrzeganie zasad kultury i etyki 5,00 3,50 -1,50 4
Aktualizacja wiedzy i doskonalenie
KPS6 .. . 5,00 3,50 -1,50 4
umiejetnosci zawodowych
Prowadzenie dokumentacji
TG3.1.8 . 3,00 1,50 -1,50 2
magazynowej
PKZITG.b R.ozr.)oznawanie urzadze.rﬁ cfo. ,
1 uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw 5,00 3,67 -1,33 3
- i powietrza oraz urzadzen energetyczne
PKZITG.b Posfugiwanie sie aparatura kont’rolno.-
1 pomiarowg stosowang w przetworstwie 5,00 3,67 -1,33 3
— spozywczym
Okreslanie zagrozenia dla Srodowiska
PKZ(TG.b) zwigzane z przemystowym
13 przetwoérstwem zywnosci i sposoby 2.00 3.67 -1.33 3
zapobiegania tym zagrozeniom
Identyfikowanie zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci
PKZITG.b i monitorowanie krytycznych pL.JInktéw
14 kontroli w procesach produkcji oraz 5,00 3,67 -1,33 3
- podejmowanie dziatar korygujacych
zgodnie z zasadami BHP, zasadami GMP
i systemem HACCP
Rozréznianie surowcow, dodatkéw do
PKZ(TG.i)1 | zywnosci i materiatéw pomocniczych do 5,00 3,67 -1,33 3
produkcji wyrobdw spozywczych
Rozréznianie operacji i proceséw
PKZ(TG.i)2 wykorzystywanych w produkcji 5,00 3,67 -1,33 3
Zywnosci
Rozréznianie maszyn i urzadzen
stosowanych w procesach
technologicznych produkcji wyrobéw
spozywczych, utrwalania zywnosci,
PKZ(TG.i)3 pakowania i konfekcjonowania 5,00 3,67 -1,33 3

produktéw spozywczych, mycia

i dezynfekcji opakowan, pomieszczen,

maszyn i urzadzen oraz urzgdzenia
energetyczne, urzgdzenia do
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uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw

i powietrza stosowane w produkcji

wyrobow spozywczych PKZ(T.b)8

Charakteryzowanie proceséow

PKZ(TG.i)4 technologicznych produkcji wyrobéw 5,00 3,67 -1,33 3
spozywczych
Charakteryzowanie systemow
PKZ(TG.i)5 zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa 5,00 3,67 -1,33 3

zdrowotnego zywnosci

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=4)

KUCHARZ

W opinii pracodawcéw najwieksze deficyty w zawodzie kucharza dotyczg grupy TG.7.2
Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow, w szczegdlnosci sg to: porcjowanie, dekorowanie i
wydawanie potraw i napojow (-1,73), przestrzeganie zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig (-1,70),
stosowanie receptur gastronomicznych (-1,69), rozrdznianie i przestrzeganie procedur zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (-1,66), rozpoznawanie zmian zachodzgcych w Zywnosci
podczas sporzadzania potraw i napojow (-1,59), ocenianie organoleptyczne zywnosci (-1,54),
sporzgdzanie potproduktéw oraz potraw i napojow (-1,53).

Drugg grupa efektow ksztatcenia, w ktdrej odnotowano wysoki poziom luki kompetencyjnej jest
TG.7.1 Przechowywanie zywnosci: rozpoznawanie zmian zachodzgcych w przechowywanej zywnosci (-
1,78), rozréznianie systemdéw zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (-1,60),
przestrzeganie zasad oceny jakosciowej zywnosci (-1,56), ocenianie Zzywnosci pod wzgledem

towaroznawczym (-1,55), dobieranie metod utrwalania zywnosci (-1,52).

Tabela 69. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie kucharza

Sredni Srednia ocena llosé
. . " Luka .

Kod Kompetencja stopien kompetencji . udzielonych
. - . kompetencyjna L
istotnosci absolwentéw odpowiedzi

16715 Rozpoznawanie zmian .z§chodz’a.cvch 166 588 178 50

— w przechowywanej 2ywnosci - = —
Okreslanie zagrozen, ktére majg
PKZ(TG.c)9 wptyw na jakosé i bezpieczenstwo 4,71 2,98 -1,73 49
Zywnosci
16.7.2.13 Porcjowanie, dekorowanie i 452 279 173 48

wydawanie potraw i napojéw

16.7.2.7 Przestrzeganie zasad racjonalnej 4,64 2,94 -1,70 47
gospodarki zywnoscig

16.7.2.3 stosowanie receptur 4,73 3,04 -1,69 48
gaStrOnOmlCZnyCh

Odpowiedzialnos$¢ za podejmowane

KPS8 R R 4,81 3,13 -1,68 47
dziatania
KPS5 Umiejetnos¢ radzenia sobie ze 4,80 313 167 16
stresem
oMz6 Komunikacja ze wspdtpracownikami 4,70 3,03 -1,67 30
Rozréznianie i przestrzeganie
16.7.2.2 procedur zapewnienia 4,60 2,94 -1,66 47
bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci
PKZ(TG.C)8 Przestrzeganie zas§d org?rToIeptyczneJ 4,72 3,07 165 46
oceny Zywnosci
PKZ(TG.c)1 Rozrdznianie surowcow, dodatkéw do 476 312 164 49

zywnosci i materiatébw pomocniczych
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stosowanych w produkgji
gastronomicznej
Aktualizacja wiedzy i doskonalenie

KPS6 .. . 4,78 3,18 -1,60 45
umiejetnosci zawodowych

KPS7 Przestrzeganie tajemnicy zawodowej 4,67 3,07 -1,60 46
Rozrdznianie systemow zapewniania

T1G.7.1.6 bezpieczenstwa zdrowotnego 4,60 3,00 -1,60 50

Zywnosci

Rozpoznawanie zmian zachodzgcych

1G.7.2.8 W Zywnosci podczas sporzgdzania 4,73 3,14 -1,59 49

potraw i napojéw
KPS2 Kreatywnos$¢ i konsekwencja 4,80 322 158 6

w realizacji zadan
Postugiwanie sie instrukcjami obstugi
PKZ(TG.c)5 maszyn i urzadzen stosowanych w 4,64 3,06 -1,58 50

produkcji gastronomicznej
Rozrdznianie maszyn, urzadzen i
PKZ(TG.c)6 sprzetu stosowanego w produkcji 4,56 2,98 -1,58 50
gastronomicznej oraz ich podzespoty
Przestrzeganie zasad racjonalnego
wykorzystania surowcow

16.7.13 Przgstrz’eganig %asad chnv 4,46 2,90 1,56 50
— jakosciowej zywnosci

Ocenianie zywnosci pod wzgledem

PKZ(TG.c)2 4,72 3,16 -1,56 50

1G.7.1.1 4,39 2,84 -1,55 49
E— towaroznawczym E— = —

1G.7.2.11 Ocenianie organoleptyczne zywnosci 4,56 3,02 -1,54 48
16726 Sporzadzanie pétproduktéw oraz 464 311 153 45

potraw i napojéw
16717 Dobleranle. metij -utrwalanla 460 308 157 50
E— zywnosci E— — —
Przewidywanie skutkéw
podejmowanych dziatan

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=50)

KPS3 4,68 3,17 -1,51 47

KELNER

Grupg efektéw, w ktérej pojawia sie najwiecej duzych luk kompetencyjnych w zawodzie kelnera
jest TG.11.2 Rozliczanie ustug gastronomicznych, w szczegdlnosci dotyczy to nastepujgcych
szczegbtowych efektéw: stosowanie programéw komputerowych wspomagajgce rozliczanie ustug
gastronomicznych (-2,04), przestrzeganie zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug kelnerskich (-
1,96), obstugiwanie elektronicznych urzadzen rejestrujgcych i kasy kelnerskiej (-1,92), dokonywanie
rozliczen gotéwkowych i bezgotéwkowych (-1,81), sporzadzanie kalkulacji cen potraw i napojéw (-1,72),
rozliczanie kosztéw ustug gastronomicznych (-1,64).

Kolejng grupg efektdw ksztatcenia, w ktérej odnotowano wysoki poziom luki kompetencyjnej
jest TG.10.2 Obstugiwanie gosci, w tym: planowanie czynnosci zwigzanych z obstugg gosci (-1,84),
przyjmowanie i rejestrowanie zamowien gosci (-1,83), dobieranie urzadzen, bielizny i zastawy stotowej
oraz sprzetu serwisowego do podawania potraw i napojow (-1,76), doradzanie gosciom w wyborze
potraw i napojéw (-1,73), ocenianie jakosci oraz estetyki potraw i napojow (-1,70), rozrdznianie
stanowisk pracy i systeméw obstugi kelnerskiej (-1,69), wykonywanie czynnosci porzadkowych,
rozliczanie sprzetu, zastawy i bielizny stotowej po wykonaniu ustugi (-1,68), obstugiwanie gosci zgodnie
z obowigzujgcymi standardami (-1,67), dobiera metod serwowania potraw i napojow (-1,66), okreslane
predyspozycji, wymagan i umiejetnosci niezbednych do wykonywania zadan zawodowych kelnera (-
1,62).
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Tabela 70. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie kelnera

. . . Srednia ocena llos¢é
. Sredni stopien . Luka .
Kod Kompetencja . , . kompetencji . udzielonych
istotnosci . kompetencyjna L
absolwentéw odpowiedzi
Stosowanie programow
TG.11.2.8 komputerowych wspomagajgce 4,85 2,81 -2,04 26
rozliczanie ustug gastronomicznych
161123 Przestrzegal?le za.sad rachunkowo.su 477 581 196 2
— | podczas rozliczania ustug kelnerskich - = —
Obstugiwanie elektronicznych
T1G.11.2.7 urzadzen rejestrujgcych i kasy 4,88 2,96 -1,92 26
kelnerskiej
16.10.2.3 Planowanie czvnnosu’zY\/lazanvch z 487 303 184 30
- obstuga gosci - - -
161027 Przv|mowarj|e.| r,e|es,tr.owan|e 497 314 183 29
- zamowien gosci - - —
16.11.2.6 Dokonywaanic ro/licon 4,81 3,00 1,81 27
gotéwkowych i bezgotowkowych
KPSS Umiejetnos¢ radzenia sobie ze 4,90 310 1,80 30
stresem
KPSS Odpomedmalnqsc za. podejmowane 4,87 310 177 31
dziatania
Dobieranie urzadzen, bielizny i
16.10.2.8 zastawy stofowej oraz sprzetu 4,83 3,07 1,76 29
serwisowego do podawania potraw i
napojow
161026 Doradzanie gos.uom w wyborze 483 310 173 30
- potraw i napojéw - - —
161122 Sporzadzanie kalku.I?cu cen potraw i 396 294 17 25
- napojéw = == -
KPS3 Preewidywanie skutkow 4,77 3,07 -1,70 30
podejmowanych dziatan
16.10.2.11 Ocenianie |akqsu ore.iz, estetyki 480 310 170 30
— potraw i napojéw - - -
16.102.1 Rozroznllame stanC.)W|sk praFy.l 476 307 169 29
B systemdw obstugi kelnerskiej E— — —
Wykonywanie czynnosci
T6.10.2.15 | Rorzadkowych, rozliczanie sprzety, 4,86 3,18 -1,68 28
zastawy i bielizny stotowej po
wykonaniu ustugi
KPS7 Przestrzeganie tajemnicy zawodowej 4,90 3,23 -1,67 30
16.10.2.4 Obstugiwanie gosci zgodnie 2 4,97 3,30 -1,67 30
obowigzujgcymi standardami
Dokonywanie oceny towaroznawczej
PKZ(TG.e)2 produktéw spozywczych oraz 4,45 2,79 -1,66 29
okreslanie ich zastosowania
16.10.2.12 Dobiera metod ser\./v,owanla potraw i 483 317 166 29
— napojéw - = -
Rozrdznianie surowcow i towaréw
handlowych stosowanych w
PKZ(TG.e)1 | produkcji potraw, napojéw oraz w 4,55 2,90 -1,65 29
bezposredniej sprzedazy w zaktadzie
gastronomicznym
161124 Rozliczanie kos.ztow ustug 420 256 164 25
- gastronomicznych - = -
KK 2 Porozumiewanie sie w jezykach 4,50 287 163 30
obcych
Przestrzeganie procedur i
stosowanie instrukcji
stanowiskowych systemow
TG.10.1.10 zapewnienia jakosci i 4,70 3,07 -1,63 27
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow
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Okreslane predyspozycji, wymagan i
umiejetnosci niezbednych do

TG.10.2.2 - . 4,86 3,24 -1,62 29
B wykonywania zadan zawodowych
kelnera
Stosowanie programéw
TG.11.2.8 komputerowych wspomagajgce 4,85 2,81 -2,04 26

rozliczanie ustug gastronomicznych
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=31)

CUKIERNIK

W opinii pracodawcéw najwieksze luki kompetencyjne w efektach ksztatcenia w zawodzie
cukiernika dotyczg grupy TG.3.2 Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich. W
szczegblnym stopniu warto zwrdci¢c uwage na szczegdtowe efekty ksztatcenia: sporzadzanie
potproduktow wyrobow cukierniczych i gotowych wyrobdéw cukierniczych (luka kompetencyjna na
poziomie -1,94), przestrzeganie Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej Praktyki Higienicznej
GHP oraz systemu HACCP (-1,87), planowanie procesu technologicznego produkcji wyrobdw
cukierniczych (-1,56), okreslanie rodzajow wyrobdéw cukierniczych oraz sposobéw ich sporzgdzania (-
1,55), postugiwanie sie dokumentacjg technologiczng oraz korzysta z receptur cukierniczych (-1,50),
przygotowywanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobdéw
cukierniczych (-1,50), przeprowadzanie oceny organoleptycznej wyrobéw cukierniczych w
poszczegdlnych fazach procesu technologicznego (-1,50), dobieranie surowcow, dodatkéw do zywnosci

i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobdéw cukierniczych (-1,44).

Tabela 71. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie cukiernika

Sredni Srednia ocena llos¢é
. . " Luka .
Kod Kompetencja stopien kompetencji . udzielonych
. . . kompetencyjna L
istotnosci absolwentéw odpowiedzi
Sporzadzanie pétproduktéw
1G6.3.2.9 wyrobow cukicrniczych | 4,82 2,88 -1,94 17

gotowych wyroboéw
cukierniczych
Przestrzeganie Zasad Dobrej
16.3.2.10 Praktv‘ki Produ!(cyir.\ei .GMP,. 4,60 273 1,87 15
I Dobrej Praktyki Higienicznej
GHP oraz systemu HACCP
Charakteryzowanie zmian
biochemicznych,
fizykochemicznych
PKZ(TG.b)4 i mikrobiologicznych 4,25 2,50 -1,75 16
zachodzacych podczas
produkcji i przechowywania
wyrobdw spozywczych
Odpowiedzialnos¢ za

KPS8 . . . 4,79 3,05 -1,74 19
podejmowane dziatania
Przewidywanie skutkdw

KPS3 . s 4,83 3,11 -1,72 18
podejmowanych dziatan

KK.5 Umiejetnos¢ uczenia sie 4,88 3,25 -1,63 16

Przestrzeganie zasad oceny
TG.4.1.3 organoleptycznej surowcéw 4,73 3,13 -1,60 15

cukierniczych
Wykonywanie elementéw do
TG.4.3.5 dekorowania wyrobdéw 4,59 3,00 -1,59 17
cukierniczych
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1G.3.2.3

Planowanie procesu
technologicznego produkcji

wyrobdw cukierniczych

TG.4.3.6

Dekorowanie wyrobdéw
cukierniczych

1G.3.2.1

Okreslanie rodzajéw
wyrobdw cukierniczych oraz

sposobdw ich sporzadzania

PKZ(TG.b)14

Identyfikowanie zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci
i monitorowanie krytycznych
punktéw kontroli
w procesach produkcji oraz
podejmowanie dziatan
korygujacych zgodnie
z zasadami BHP, zasadami
GMP i systemem HACCP

4,08

2,54

-1,54

13

1G.4.1.4

Ocena jakosci surowcow
cukierniczych

17

1G.3.2.2

Postugiwanie sie
dokumentacjg technologiczng

oraz korzysta z receptur
cukierniczych

1G.3.2.5

Przygotowywanie surowcéw,
dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych do

produkcji wyrobdw
cukierniczych

1G.3.2.8

Przeprowadzanie oceny
organoleptycznej wyrobéw
cukierniczych w
poszczegdlnych fazach
procesu technologicznego

KPS2

Kreatywnos¢ i konsekwencja
w realizacji zadan

4,58

3,11

-1,47

19

1G.4.3.7

Dobieranie sposobow
konfekcjonowania i
przechowywania wyrobdéw
cukierniczych

4,47

3,00

-1,47

17

1G.3.24

Dobieranie surowcéw,
dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych do

produkcji wyrobdw
cukierniczych

TG.4.3.2

Dobieranie surowcéw i
pétproduktéw do dekoracji
wyrobdw cukierniczych

4,61

3,17

-1,44

18

1G.4.1.2

Przyjmowanie dostaw
surowcow i pétproduktéw
cukierniczych zgodnie z
procedurami

4,31

2,88

-1,43

16

KPS6

Aktualizacja wiedzy
i doskonalenie umiejetnosci
zawodowych

4,53

3,11

-1,42

19

TG.4.1.1

Rozpoznawanie surowcéw,
dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych
stosowanych do produkgji
cukierniczej

4,82

3,41

-1,41

17

OoMZ6

Komunikacja ze
wspotpracownikami

1G.3.2.9

Sporzadzanie pétproduktow
wyrobdw cukierniczych i
gotowych wyrobdéw
cukierniczych

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=19)
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PIEKARZ

Analizujgc najwieksze deficyty w zakresie poszczegdlnych efektéw ksztatcenia w zawodzie
piekarza zwraca uwage grupa efektéw TG.3.4 Przygotowanie pieczywa do dystrybucji, w szczegdlnosci:
monitorowanie krytycznych punktéw kontroli z systemem HACCP, ktore majg wptyw na bezpieczenstwo
gotowych wyrobow (luka kompetencyjna na poziomie -4,00), planowanie sposobu konfekcjonowania
pieczywa (-3,50), wykonywanie czynnosci zwigzanych ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobéw
piekarskich (-3,00), dobieranie urzadzen do konfekcjonowania pieczywa (-2,50), obstuga urzadzen do
konfekcjonowania pieczywa (-2,50).

Drugg grupa efektow ksztatcenia, w ktdrej odnotowano wysoki poziom luki kompetencyjnej jest
TG.3.1 Magazynowanie surowcow piekarskich, w tym: prowadzenie dokumentacji magazynowej (-3,00),
przyjmowanie dostaw surowcéw i potproduktow piekarskich zgodnie z procedurami (-2,00),
przestrzeganie zasad rozmieszczania surowcow i potproduktéw piekarskich oraz warunkow ich
magazynowania (-2,00), obstuga urzadzenia magazynowych (-2,00), przestrzeganie procedur

zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci (-2,00).

Tabela 72. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie piekarza

< . . . | Sredniaocena llosé
. Sredni stopien .. Luka .
Kod Kompetencja X , . kompetencji . udzielonych
istotnosci N kompetencyjna Lo
absolwentéw odpowiedzi
Monitorowanie krytycznych
16.3.4.10 punktow klontroll.z systemem haccp, 500 1.00 -4.00 1
- ktére maja wptyw na — — —
bezpieczenstwo gotowych wyrobdéw
16.3.4.3 Planowanie sposobu 5,00 1,50 3,50 2
konfekcjonowania pieczywa
Identyfikowanie zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci
i monitorowanie krytycznych
PKZ(TG.b)14|  Punktow kontroli w procesach 4,50 1,50 -3,00 2
produkcji oraz podejmowanie
dziatan korygujacych zgodnie
z zasadami bhp, zasadami gmp
i systemem haccp
16318 Prowadzenie dokun?entacu 450 150 -3.00 2
— magazynowej - = -
Wykonywanie czynnosci zwigzanych
16.3.4.6 ze schiadzaniemi 4,50 1,50 -3,00 2
konfekcjonowaniem wyrobdw
piekarskich
16.3.4.4 Dobleranie urzadzen do 4,00 1,50 -2,50 2
konfekcjonowania pieczywa
16.3.4.5 Obstuga urzadzert do 4,00 1,50 -2,50 2
konfekcjonowania pieczywa
KPS1 Przestrzeganie zasad kultury i etyki 5,00 3,00 -2,00 4
KPS3 Przewidywanie skutkow 4,50 2,50 22,00 4
podejmowanych dziatan
KPSG Aktuah%a.qa W|’ec.jzy i doskonalenie 433 233 2,00 3
umiejetnosci zawodowych
Stosowanie przepiséw prawa
PKZ(TG.b)1 dotyczace produkcji wyrobdéw 4,50 2,50 -2,00 2
spozywczych
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Przyjmowanie dostaw surowcow i
TG.3.1.2 potproduktdw piekarskich zgodnie z 4,50 2,50 -2,00 2
procedurami
Przestrzeganie zasad rozmieszczania
TG3.15 ‘surow.céw i pc’)fproduk’lcévs{ 4,50 2,50 -2,00 2
- piekarskich oraz warunkdw ich
magazynowania
1G.3.1.7 Obstuga urzadzenia magazynowych 4,50 2,50 -2,00 2
Przestrzeganie procedur
TG.3.1.9 zapewnienia jakosci zdrowotnej 4,67 2,67 -2,00 3
2ywnosci
Przygotowanie surowcéw, dodatkéow
TG.3.2.4 do zywnosci oraz materiatow 4,67 2,67 -2,00 3
pomocniczych do produkcji ciasta
76.3.2.6 Ustalanie parametrow 3,67 1,67 -2,00 3
technologicznych produkg;ji ciasta
16337 | Wykonywanie czynnosci koricowych 4,50 2,50 -2,00 2
przed wtozeniem wyrobow do pieca
Monitorowanie krytycznych
TG.3.3.12 punktéw kontroli zgodnie z 3,00 1,00 -2,00 1
systemem haccp
KPS7 Przestrzeganie tajemnicy zawodowej 4,50 2,75 -1,75 4
Okreslanie rodzajéw wyrobow
TG.3.2.1 piekarskich oraz sposobdéw ich 4,67 3,00 -1,67 3
sporzadzania
PKZ(TG.b)3 Wyjas’niarlie roli d,robnou.strojc')w 333 167 166 3
w produkcji wyrobdw spozywczych
KPSS Odpowiedzialnqs’c’ za. podejmowane 5,00 3,50 1,50 4
dziatania
Interpretowanie rysunkdéw
PKZ(TG.b)6 | . technic,znych i schemat maszyn ) 250 1,00 1,50 5
i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobdéw spozywczych
Postugiwanie sie instrukcjami obstugi
PKZ(TG.b)9 maszyn stosowanych w produkgji 4,50 3,00 -1,50 2
oraz dokumentacja technologiczng

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=4)

PRACOWNIK POMOCNICZY OBStUGI HOTELOWEJ

W opinii pracodawcéw najwieksze luki kompetencyjne w efektach ksztatcenia w zawodzie
pracownika pomocniczego obstugi hotelowe]j dotyczg grupy TG.1.1 Wykonywanie prac pomocniczych w
hotelowej czesci obiektu, w szczegdlnosci sg to: dobieranie srodkéw ochrony indywidualnej do rodzaju
prac porzadkowych w jednostkach mieszkalnych i w czesci ogdlnodostepnej obiektu (-2,42),
przygotowywanie jednostki mieszkalnej do przyjecia gosci (-2,25), przestrzeganie zasad postepowania
w sytuacjach nietypowych i niebezpiecznych (-2,25), wykonywanie czynnosci porzadkowych w wezle
higieniczno-sanitarnym z zastosowaniem S$rodkéw czystosci i Srodkéw dezynfekcyjnych (-2,12),
rozrdznianie rodzajéw prac porzgdkowych w czesci hotelowej obiektu (-2,00), utrzymywanie czystosci i
porzadku w czesci ogdlnodostepnej obiektu (-2,00), rozréznianie elementdéw wyposazenia pomieszczen
czesci hotelowej obiektu (-1,87), wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstugg gosci
hotelowych (-1,87), stosowanie sprzetu, srodkow i narzedzi do utrzymania czystosci i porzgdku w czesci

hotelowej obiektu (-1,75).

Tabela 73. Lista najwiekszych luk kompetencyjnych w zawodzie pracownika pomocniczego obstugi hotelowej
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< . . . | Sredniaocena llosé
. Sredni stopien .. Luka .
Kod Kompetencja X , . kompetencji . udzielonych
istotnosci , kompetencyjna Lo
absolwentéw odpowiedzi
Dobieranie srodkédw ochrony
indywidualnej do rodzaju prac
1G.1.1.10 porzadkowych w jednostkach 4,71 2,29 -2,42 7
mieszkalnych i w czesci
ogdlnodostepnej obiektu
KPS3 Preewidywanie skutkow 4,50 2,25 2,25 8
podejmowanych dziatan
Wprowadzanie rozwigzan
OMZ5 technicznych i organizacyjnych 4,50 225 2,25 3
wptywajacych na poprawe
warunkow i jakos¢ pracy
16117 P.rzvgotovx./vwanie i.ed.nostk’i . 4,88 2.63 225 8
— mieszkalnej do przyjecia gosci
Przestrzeganie zasad postepowania
1G.1.1.12 w sytuacjach nietypowych i 4,63 2,38 -2,25 8
niebezpiecznych
Stosowanie sprzetu, srodkow i
16123 urzadzen do utrzym.ania czy.stos'ci i 4,63 238 2,25 3
porzadku w pomieszczeniach
gastronomii hotelowej
Wykonywanie prac porzagdkowych w
TG.1.2.4 sali konsumpcyjnej, w kuchni i na 4,75 2,50 -2,25 8
zapleczu
Wykonywanie prac zwigzanych z
utrzymaniem czystosci i porzadku w
TG.1.3.4 otoczeniu obiektu Swiadczgcego 4,43 2,29 -2,14 7
ustugi hotelarskie, na parkingu i
drogach dojazdowych
Stosowanie recznego i
16133 zmechanizowanego sprzeFu do. prac 4,63 250 213 3
porzadkowych w otoczeniu obiektu
$wiadczgcego ustugi hotelarskie
Wykonywanie czynnosci
porzadkowych w we?le higieniczno-
TG.1.1.6 sanitarnym z zastosowaniem 4,75 2,63 -2,12 8
Srodkéw czystosci i Srodkdw
dezynfekcyjnych
KPS2 Kreatywnos’lc' i k?nsekvyencja 4,50 250 2,00 3
w realizacji zadan
Odpowiedzialnos$¢ za podejmowane
KPS8 . . 4,88 2,88 -2,00 8
dziatania
Rozréznianie rodzajéw prac
T1G.1.1.2 porzadkowych w czesci hotelowej 4,75 2,75 -2,00 8
obiektu
16114 Utrzvn:w.wan,ie czystosci i .porz.adku w 4,88 2.88 2,00 8
— czesci ogdlnodostepnej obiektu
Rozrdznianie rodzajow prac
TG.1.3.2 porzadkowych w otoczeniu obiektu 4,63 2,63 -2,00 8
$wiadczgcego ustugi hotelarskie
Okreslanie zadan i obowigzkéw
PKZ(TG.a)6 | pracownika pomocniczego obstugi 4,63 2,75 -1,88 8
hotelowej
KPS7 Przestrzeganie tajemnicy zawodowej 5,00 3,13 -1,87 8
OMZ3 Kierowa.nie wykonanie’m 4,50 263 1,87 3
przydzielonych zadan
Rozrédznianie elementéw
T1G.1.1.1 wyposazenia pomieszczen czesci 4,75 2,88 -1,87 8
hotelowej obiektu
Wykonywanie prac pomocniczych
1G.1.1.11 zwigzanych z obstugg gosci 4,50 2,63 -1,87 8
hotelowych
16135 Stosowanie metod, sSrodkow i 371 186 185 7

sprzetu do pielegnacji roslin
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Stosowanie urzgdzen, narzedzi i
sprzetu do prac ogrodniczych
Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych
z pielegnacja roslin i terendw zieleni
Stosowanie sprzetu, Srodkéw i

TG.1.3.6 3,50 1,67 -1,83 6

TG.1.3.7 3,50 1,67 -1,83 6

TG.1.1.3 narzedzi do utrzymania czystosci i 4,75 3,00 -1,75 8
porzadku w czesci hotelowej obiektu
Stosowanie srodkéw ochrony
161211 indywidualnej podczas wykonywania 4,50 275 1,75 3

prac w pomieszczeniach gastronomii
hotelowej

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badari (n=8)

Zapotrzebowanie na szkolenia w przebadanych firmach

W ramach badania luki kompetencyjnej przebadano 173 pracodawcow, ktorzy wskazali
stanowiska, na ktérych sg lub mogg by¢ zatrudniani absolwenci powyzszych kierunkoéw ksztatcenia. W
odniesieniu do tych stanowisk pracodawcy byli pytani o to, jakie szkolenia i kursy sg potrzebne
pracownikom zatrudnionym na rozwazanych stanowiskach. Badaniom nie zostali poddani pracodawcy
zatrudniajgcy absolwentow kierunku technik organizacji turystyki, technik turystyki na obszarach
wiejskich, technik ustug kelnerskich, pracownik obstugi hotelowej, pracownik pomocniczy gastronomii.
Zestaw oczekiwanych szkolen wraz z liczbg wskazan, ktorych dotyczyty, zostat zaprezentowany w

ponizszej tabeli.

Tabela 74. Zakresy tematyczne szkolen i kurséw wedtug pracodawcow z obszaru turystyczno-gastronomicznego

Odpowiedz Liczba odpowiedzi Procentow.y uc!2|aI
odpowiedzi
Kurs baristy 12 0,1
Kursy jezykowe 11 0,1
Kurs barmanski 11 0,1
Standardy obstugi klientéw 8 0,07
Warsztaty umiejetnosci interpersonalnych 6 0,05
Kurs wedding planner 3 0,03
Kursy réznych kuchni 3 0,03
Obstuga kas fiskalnych 3 0,03
Trendy w cukiernictwie 3 0,03
Kursy dekorowania ciast i deserow 2 0,02
Kurs BHP 2 0,02
Szkolenie z przygotowywania dan kuchni polskiej 2 0,02
Szkolenia dla pilotow wycieczek 2 0,02
Kursy nowoczesnych technik gotowania 2 0,02
Zdobienie potraw 2 0,02
Zarzadzanie konfliktem 2 0,02
Wspdtpraca w zespole 2 0,02
Sommelier 2 0,02
Wyjazdy studyjne 2 0,02
Zywienie dzieci do lat 3 2 0,02
Szkolenia z nowosci w gastronomii 2 0,02
Kurs kelnerski I, 11, 1l stopnia 1 0,01
Szkolenie z przygotowywania satatek i deserow 1 0,01
Szkolenie z negocjacji 1 0,01
Kursy systemoéw sprzatania w hotelach 1 0,01
Programy recepcyjne 1 0,01
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Kursy kuchni regionalnej 1 0,01
Kursy réznych technik kulinarnych 1 0,01
Kurs wychowawcy podworkowego 1 0,01
Systemy sprzatania hoteli 1 0,01
Marketing w turystyce 1 0,01
Produkt turystyczny 1 0,01
Pakiet turystyczny - nowe miejsca do zwiedzania 1 0,01
HACAP 1 0,01
Szkolenie z obstugi klienta 1 0,01
Nowe receptury 1 0,01
Ciastka bizuteryjne 1 0,01
Szkolenia kulinarne 1 0,01
Kurs na animatora 1 0,01
Szkolenie z zarzadzania czasem wolnym 1 0,01
Czas pracy kierowcow, 1 0,01
Kurs z przygotowywania satatek 1 0,01
Kurs z przygotowywania dan bankietowych 1 0,01
Szkolenia z zakresu organizacji wycieczek 1 0,01
Study tour 1 0,01
Szkolenia cukiernicze 1 0,01
Organizacja pracy 1 0,01
Obstuga programu Excel 1 0,01
Obstuga programu Word 1 0,01
Szkolenie pilotow kolonii 1 0,01
Obstuga systemoéw rezerwacyjnych 1 0,01

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badar (n=173). Pracodawcy mogli wskaza¢ na jednym stanowisku wiecej

niz jedno szkolenie

Wsrdd szkolen, ktére pracodawcy wskazywali najczesciej, mozna wymienic: kurs baristy, kursy

jezykowe, kurs barmanski, standardy obstugi klientow. Warto zauwazy¢ takze, ze az w przypadku 83

stanowisk pracodawcy nie wskazali zadnego rodzaju potrzebnego szkolenia. Podejscie do szkolen w

obszarze turystyczno-gastronomicznym powinno by¢ zatem silnie zindywidualizowane w konteksScie

zréznicowanych potrzeb poszczegdlnych pracodawcow i stanowisk pracy.

Oproécz zakresow tematycznych szkolen pracodawcy podali takze uprawnienia, ktére uwazajg za

niezbedne na stanowiskach w zawodach z obszaru turystyczno-gastronomicznego. Mozna zauwazy¢, ze

pracodawcy wskazali przede wszystkim szkolenia i kursy np. kurs barmanski, kursy pedagogiczne czy

kurs na animatora. Wymieniali rowniez umiejetnosci np. interpersonalne, znajomos$¢ jezykow obcych

czy obstuge kas fiskalnych.

Tabela 75. Uprawnienia niezbedne na stanowiskach w firmach z obszaru turystyczno-gastronomicznego

Procentowy udziat

Odpowiedz Liczba odpowiedzi odpowiedzi
Znajomosc jezykdw obcych 13 0,22
Znajomosc jezyka angielskiego 9 0,16
Badania sanitarno-epidemiologiczne 7 0,12
Znajomosc jezyka rosyjskiego 5 0,09
Obstuga kas fiskalnych 3 0,05
Znajomosc jezyka niemieckiego 2 0,03
Umiejetnosci interpersonalne 2 0,03
Kursy pedagogiczne 2 0,03
Kursy barmanskie 2 0,03
Znajomos¢ podawanych potraw 1 0,02
Wiedza geograficzna 1 0,02
Warsztaty ceramiczne 1 0,02
Przyrzadzanie pizzy 1 0,02

125




Podstawowa wiedza gastronomiczna

0,02

1
Obstuga programow rezerwacyjnych 1 0,02
Obstuga pieca konwekcyjnego 1 0,02
Mistrz kuchni 1 0,02
Kursy serowarnicze 1 0,02
Kursy baristyczne 1 0,02
Kurs na opiekuna 1 0,02
Kurs na animatora 1 0,02
Kuchnia polska 1 0,02

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badar (n=173). Pracodawcy mogli wskaza¢ na jednym stanowisku wiecej

niz jedno szkolenie

Informacje o wymaganych uprawnieniach potwierdzajg wysoce zréznicowang charakterystyke

wymogow na stanowiskowych badanych przedsiebiorstw i potrzebe indywidualnego podejscia w

zakresie ksztattowania oferty szkoleniowe;j.
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