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1. Wstep

Branza gastronomiczna w Polsce przeszta w ostatnich latach przez prawdziwg rewolucje. Pandemia
COVID-19 spowodowata nie tylko kryzys, ale tez wymusita adaptacje branzy do nowych realiéw, a co za
tym idzie do wytyczenia nowych trenddw. Rozpoczat sie trudny proces odbudowy na drodze, ktérego stoja
liczne wyzwania.

Jednym z gtdwnych wyzwan przed jakimi aktualne stoi branza jest inflacja, ktéra wymusza koniecznos¢
prowadzenia dziatalnos$ci w sposéb zrownowazony finansowo, a to wigze sie m.in. ze zmniejszeniem menu,
czy wprowadzeniem nowych, bardziej ekonomicznych strategii zarzagdzania. Dodatkowo wynajem lokali,
jak réwniez pozyskanie surowcow stajg sie coraz trudniejsze i kosztowniejsze, a wysokos¢ podatku VAT od
sprzedazy ustug gastronomicznych (8%) takze nie utatwia sytuacji w gastronomii. Oprdcz tego, branza
gastronomiczna stoi w obliczu trudnosci zwigzanych z rekrutacjg i utrzymaniem wysoko wykwalifikowanej
kadry pracowniczej. Ptace w gastronomii sg nadal jednymi z nizszych w segmencie ustug, dlatego tez coraz
wiecej os6b wybiera inne $ciezki kariery zawodowej. Wieksze oczekiwania wobec ptac i warunkéw pracy
stawiane pracodawcom sprawiaja, ze znalezienie pracownika staje sie coraz trudniejsze.

Mimo wskazanych wyzwan, branza gastronomiczna jest wcigz dynamicznym, zmieniajgcym i rozwijajgcym
sie rynkiem. W ostatnim czasie zauwazalny jest wzrost zainteresowania gastronomig, co przektada sie na
wzrost liczby restauracji, kawiarni, baréw na catym sSwiecie, a co za tym idzie rowniez w Polsce, gdzie
w 2020r. liczba placowek gastronomicznych wynosita: 64 449, natomiast w 2022r. liczba ta wyniosta juz
83 9371, Koreluje to réwniez z wynikami badan przeprowadzonych przez PMR na potrzeby raportu ,,Rynek
HoReCa w Polsce 2023 — Analiza rynku i prognozy na lata 2023 — 2028”, ktére wskazujg, iz wartos¢ rynku
gastronomicznego w 2022r. wzrosta z dwucyfrowg dynamika. Z badan wynika réowniez, ze wiekszos¢
Polakéw w 2022r. korzystata z ustug gastronomicznych. Badani wskazali na jedzenie poza domem
w restauracjach, barach i innych lokalach gastronomicznych. Warte podkreslenia jest to, ze osobami, ktére
najczesciej korzystaty z ustug gastronomicznych to osoby wyksztatcone, mieszkajagce w duzych miastach
lub w okolicy miast. Zatem, wzrost liczby klientéw, przektada sie na wzrost liczby lokali, a to z kolei wptywa
na wzrost oczekiwan, wymagan, a co za tym idzie wymusza podazanie za trendami, a przede wszystkim
rozwéj umiejetnosci i kwalifikacji w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa.

Niniejszy Raport jest wyjSciem do przedsiebiorcéw dziatajgcych w branzy gastronomicznej i wspdlnym
poszukiwaniem odpowiedzi na zapotrzebowanie rynku, poszukiwaniem jakie obszary wiedzy
i umiejetnosci wymagajg rozwoju oraz jakie kwalifikacje sg niezbedne na obecnie dziatajgcym rynku.

1 Dane statystyczne GUS - 2022r. https://stat.gov.pl/
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2. Wprowadzenie do projektu

Raport opracowywany jest na potrzeby projektu pn. ,Branzowe Centrum Umiejetnosci w dziedzinie
gastronomii i kelnerstwa” realizowanego w ramach Krajowego Planu Odbudowy i Zwiekszania Odpornosci,
Komponent A: ,Odporno$é i konkurencyjnos¢ gospodarki”, Inwestycja A.3.1.1. ,Wsparcie rozwoju
nowoczesnego ksztatcenia zawodowego, szkolnictwa wyzszego oraz uczenia sie przez cate zycie”.

Gtéwnym celem projektu jest wsparcie przygotowania kadr na potrzeby nowoczesnej gospodarki w branzy
hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej, poprzez utworzenie i wsparcie funkcjonowania Niepublicznego
Branzowego Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie (w skrécie BCU).
Branzowe Centrum Umiejetnosci pozwoli na poprawe dopasowania umiejetnosci i kwalifikacji kadr do
wymogow rynku pracy w zwigzku z wdrazaniem nowych technologii w gospodarce, a takze na
przygotowanie i funkcjonowanie kadr w sytuacjach kryzysowych. BCU umozliwi takze wsparcie rozwoju
nowoczesnego ksztatcenia zawodowego, szkolnictwa wyzszego oraz uczenia sie przez cate zycie, poprzez
uzupetnienie istniejgcej oferty ksztatcenia i szkolenia zawodowego na poziomie srednim i wyzszym.
Ponadto umozliwi wdrozenie europejskiej inicjatywy centrow doskonatosci zawodowej w polskim
systemie ksztatcenia zawodowego, a takze wptynie na zwiekszenie transferu wiedzy i technologii do
edukacji, w tym upowszechnienie innowacji w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa.

BCU zostato utworzone przez Partneréw posiadajgcych bogate i wszechstronne doswiadczenie
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa, tj.:
4 Lidera Projektu, ktédrym jest Izba Rzemie$lnicza oraz Matej i Sredniej Przedsiebiorczosci,
+ Partnera branzowego jakim jest Stowarzyszenie ,Polska Akademia Sztuki Kulinarnej”,
+ Partnera Dodatkowego jakim jest Podkarpacka Akademia Przedsiebiorczosci Katarzyna Podraza,
+ Partnera Dodatkowego jakim jest Podkarpacka Akademia Umiejetnosci Piotr Bassara.
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3. Metodologia badania

3.1 Opis przedmiotu i celu badania.

Oferte ksztatcenia zawodowego w BCU stanowi¢ bedg zawody okreslone w klasyfikacji zawodow
szkolnictwa branzowego lub zawody eksperymentalne. Oferta BCU bedzie poszerzona o kwalifikacje
uzyskane w edukacji pozaformalnej. Dostepne w ofercie zawody oraz ich podstawy programowe bedg
regularnie monitorowane, tak by oferowaé zrownowazony zestaw umiejetnosci zawodowych, w tym
technicznych, dobrze dostosowanych do cyklow koniunkturalnych, zmieniajgcych sie miejsc pracy i metod
pracy oraz kompetencji kluczowych. Zgodnie z zatozeniami Zintegrowanego Systemu Umiejetnosci 2030
BCU zapewni rowny dostep do ksztatcenia zawodowego i rozwoju umiejetnosci wszystkim bez wzgledu na
posiadane deficyty.

Na potrzeby przygotowania powyzszej oferty ksztatcenia BCU, bedg przeprowadzane corocznie analizy
i obserwacje, z ktorych zostanie przygotowany raport stuzgcy opracowaniu, a nastepnie uaktualnieniu
oferty edukacyjnej w BCU oraz oferty edukacyjnej szkét ksztatcgcych zawodowo. Pozyskane informacje
bedg stanowi¢ rowniez podstawe do przygotowania tematyki konkursow umiejetnosci, ktére beda
zorganizowane w ramach projektu jako zadanie dodatkowe.

Celem zwiekszenia dopasowania umiejetnosci i kwalifikacji do wymagan rynku pracy, przed rozpoczeciem
kazdego szkolenia bedg badane potrzeby w zakresie poszerzenia dodatkowych umiejetnosci zawodowych
oraz kwalifikacji rynkowych mozliwych do zaoferowania uczestnikom, w tym nauczycielom, w ksztatceniu
zawodowym w zwigzku z zielong i cyfrowg transformacjg, po czym zostanie przygotowany autorski
program zgodny z wynikami badania predyspozycji czy rekomendacji dot. zakresu ksztatcenia. Tym
sposobem kazde szkolenia ,szyte” bedzie na miare oczekiwan uczestnikéw. Wartoscig dodang kazdego
szkolenia bedzie rozwijanie umiejetnosci cyfrowych nauczycieli w zakresie swiadomego korzystania
z technologii cyfrowych w poszczegdlnych zawodach.

3.2 Koncepcja badawcza.

Giownym celem badania byto dostarczenie informacji dotyczgcych potrzeb szkoleniowych pracownikéw
z dziedziny gastronomii i kelnerstwa na rok 2024.

1. Zdiagnozowanie, jakie obszary wiedzy, a takze jakie umiejetnosci i kwalifikacje zawodowe zdaniem
pracodawcow wymagajg rozwoju wsrdéd pracownikdéw sektora gastronomii i kelnerstwa
w 2024 roku.

2. Wybranie priorytetowych obszaréw i tematéw szkolen, ktére powinny znalez¢ sie w obszarze
zainteresowania i dziatan BCU w 2024 roku.
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https://wiz-consulting.pl/szkolenia

3. Wskazanie najwazniejszych umiejetnosci cyfrowych i zielonych, ktére powinny znalezé sie
w programach szkolen i kurséw BCU w 2024 roku dla pracownikéw sektora gastronomii
i kelnerstwa, a takze nauczycieli i absolwentéw.

3.2.1 Narzedzia badawcze.

Realizacja badania potrzeb szkoleniowych pracownikéw sektora gastronomii i kelnerstwa stanowito jedno
z zadan projektu. Do udziatu w badaniu zapotrzebowania rynku na kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe
z dziedziny gastronomii i kelnerstwa zostato zaproszonych tacznie 572 przedstawicieli przedsiebiorstw
z sektora gastronomii i kelnerstwa z terenu Polski. Finalnie ankiete badania potrzeb wypetnito tagcznie 124
podmioty zainteresowane wspotpracg z Branzowym Centrum Umiejetnosci gastronomia i kelnerstwo.
Stopa zwrotu wyniosta 18%, w tym czes¢ kwestionariuszy ankiety przeprowadzonych w formie wywiadu,
ktore nastepnie zostaty wprowadzone do zbioru wynikdw. Najwieksze zainteresowanie wypetnieniem
ankiety oraz wspotpracg z BCU w przysztosci wykazaty podmioty z obszaru wojewddztwa podkarpackiego
oraz wielkopolskiego.

W ramach zatozen projektowych badanie miato by¢ zrealizowane za pomocg ankiety lub wywiadu.
Ze wzgledu na specyfike grupy zdecydowana wiekszo$¢ ankiet zostata rozestana drogg elektroniczna.
Przedstawiciele, wtasciciele, kierownicy i managerowie placéwek gastronomicznych to osoby pracujgce
w réznych porach ze wzgledu na godziny otwarcia restauracji, w zwigzku z czym najskuteczniejszg metoda
dotarcia do tej grupy respondentéw byt kwestionariusz ankiety w formie elektronicznej z mozliwoscia
wypetnienia go w dogodnym dla nich czasie wolnym. Do przedsiebiorstw z dziedziny gastronomii
i kelnerstwa wytypowanych w sposéb losowy, wspomagajgc sie danymi zrédtowymi z dostepnych baz
i przegladarek branzowych internetowych, zostato wystane zaproszenie e-mailowe do nawigzania
wspotpracy oraz wypetnienia elektronicznej ankiety pod przestanym linkiem. Z kazdym z tych podmiotéw
zostat nawigzany kontakt telefoniczny i zostata im przedstawiona w sposdb skrécony oferta oraz
zaproszenie do udziatu w badaniu.

PROJEKT BADANIA sktada sie z nastepujgcych etapow:

1. ETAP PROJEKTOWANIA

Etap, ktéry miat na celu zdefiniowanie co bedzie badane. Projektowanie badania zawiera opis obszaru
badawczego, dobdr metody badawczej w postaci kwestionariusza ankiety. Na tym etapie powstaje
metodologiczna koncepcja badania. Kwestionariusz ankiety zostat dopracowany pod katem zapewnienia
anonimowosci respondentom. Kwestionariusz sktadat sie z wstepu oraz dwdch czesci tj. 20 pytan
zamknietych i otwartych o charakterze jakosciowym (pytania jednokrotnego i wielokrotnego wyboru) oraz
metryczki z 13 pytaniami dotyczacymi respondenta biorgcego udziat w badaniu. Kwestionariusz ankiety
zostat wprowadzony do programu Microsoft Forms, bedgcego czescig aplikacji Microsoft 365, ktéry zbierat
wyniki z wypetnionych ankiet w formie elektronicznej i umozliwit ich eksport do pliku EXCEL.
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2. ETAP ZBIERANIA INFORMACII
Kolejnym etapem jest zbieranie potrzebnych informacji (danych) zgodnie z okreslong wczesniej
metodologia oraz na podstawie okreslonych narzedzi badawczych.

3. ETAP ANALIZY DANYCH

Kolejnym etapem jest analiza statystyczna i jakosciowa danych zebranych w wyniku etapu zbierania
informacji, analiza efektéw (ex-post). Przy pomocy programu Microsoft Forms, bedgcego czescig aplikacji
Microsoft 365, zostaty zbadane wyniki z wypetnionych ankiet w formie elektronicznej, co umozliwito ich
eksport do pliku EXCEL, a nastepnie zliczenie wybranych odpowiedzi w kazdym z pytan kwestionariusza
i ich analize jakosciowa.

4. ETAP SFORMUtOWANIA WNIOSKOW | REKOMENDACII
Ostatni etap jest procesem wyciggania wnioskéow i formutowania rekomendacji w zakresie potrzeb
szkoleniowych przedsiebiorstw z dziedziny gastronomii i kelnerstwa dla BCU.

3.2.2 Profil proby badawczej.

Uczestnikami badania byli w wiekszosci przedsiebiorcy z sektora gastronomii i kelnerstwa funkcjonujgcy
na rynku powyzej 5 lat (ok. 76% badanej populacji). Natomiast, przedsiebiorstwa mtode, dziatajgce ponizej
trzech lat reprezentuje tylko ok. 16% badanych.

Rysunek 1 Okres funkcjonowania na rynku przedsiebiorstw objetych badaniem

i Ponizej roku
HOd1-3lat
EOd4-5lat

H Powyzej 5 lat

Respondenci reprezentujg w wiekszosci przedsiebiorstwa mikro zatrudniajgce do 9 pracownikéw oraz
mate przedsiebiorstwa zatrudniajace od 10 do 49 pracownikow, ktdre stanowig odpowiednio po 42%.
Przedsiebiorstwa Srednie zatrudniajace od 50 do 249 pracownikdw stanowig 14% badanej populacji,
natomiast przedsiebiorstwa duze to zaledwie 2% badanych respondentéw.
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Rysunek 2 Wielkos¢ przedsiebiorstw objetych badaniem

i Do 9 pracownikéw
H Od 10 - 49 pracownikow
i Od 50 do 249 pracownikéw

H Od 250 pracownikéw

Grupe badanych reprezentuja w zdecydowanej wiekszosci przedsiebiorstwa z sektora gastronomii
i kelnerstwa w wojewddztwie podkarpackim stanowigce 33% badanych. Kolejna najliczniej
reprezentowana grupa przedsiebiorstw pochodzi z wojewddztwa wielkopolskiego - 19% badanych.
Marginalna reprezentacja sektora przedsiebiorstw w badaniu pochodzi z obszaru wojewddztwa
mazowieckiego, lubelskiego i Swietokrzyskiego. Natomiast w badaniu mimo przestanych ankiet nie wziety
udziaty podmioty z wojewddztw takich jak: kujawsko-pomorskie, tddzkie, podlaskie oraz warminsko-
mazurskie.

Rysunek 3 Siedziba przedsiebiorstw objetych badaniem

i Dolnoslaskie
M Lubelskie

M Lubuskie

H Matopolskie
H Mazowieckie
H Opolskie

i Podkarpackie
i Pomorskie

H Slaskie

o Swietokrzyskie

H Wielkopolskie

M Zachodniopomorskie

Grupa badanych respondentdw jest zlokalizowana w zdecydowanej wiekszosci na obszarze miejskim (ok.
63%), w mniejszym zakresie na obszarze wiejskim (ok. 26%). W mniejszosci na terenach miejsko —wiejskich
(ok.11%).
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Rysunek 4 Lokalizacja przedsiebiorstw objetych badaniem

i Obszar miejski
H Obszar wiejski

H Obszar miejsko -
wiejski

Respondenci w zdecydowanej wiekszosci prowadzg obiekty gastronomiczne w postaci restauracji, ktére
stanowig ok. 48% badanej populacji. Druga najliczniejszg grupg sg przedsiebiorcy prowadzacy restauracje
przy hotelu (31%). Trzeciag grupg bedg podmioty zajmujgce sie cateringiem (9%). Podsumowujac, udziat
w badaniu wzieto ponad 88% przedsiebiorstw prowadzacych restauracje, restauracje przy hotelu i catering,
czyli prawdopodobnie jest to typ podmiotdw najbardziej zainteresowanych nawigzaniem wspétpracy
w ramach BCU. Pozostate 12% obiektdw typu gastronomicznego, ktére wziety udziat w badaniu to
pojedyncze fast food-y, bary, kawiarnie, cukiernie, punkty zbiorowego zywienia czy punkty garmazeryjne,
ktore w mniejszym stopniu mogg w przysztosci korzysta¢ z oferty szkoleniowej BCU.

Rysunek 5 Typ lokalu gastronomicznego w przedsiebiorstwach objetych badaniem

M Restauracja - wolnostojaca H Restauracja przy hotelu

H Catering H Fast food

H Bar / Pub H Instytucja szkoleniowa

M Pizzeria M Restauracja i sala bankietowa

M Pub, restauracja M Cukiernia

H Kawiarnia H Sklep z wtasnymi wyrobami garmazeryjnymi

u Instytucja zbiorowego zywienia
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Grupa badanych respondentéw z sektora gastronomii i kelnerstwa serwuje w swoich lokalach
gastronomicznych przewaznie dania miesne (18%), dania wegetarianskie (17%) i dania z lokalnych
produktow (14%) oraz napoje bezalkoholowe (16%). Czesto s3 to takze napoje alkoholowe (14%) i dania
weganskie. Przedsiebiorstwa z badanej grupy rzadziej natomiast serwujg dania z egzotycznych
i nietypowych produktéw (5%) oraz tzw. comfort food (6%) czyli zywnos$é przygotowywang w tradycyjnym
stylu, ktdoremu przypisywana jest wartos¢ sentymentalna. Warto zwréci¢ uwage, ze w ramach catej puli
serwowanych dan i napojow stosunkowo duzego znaczenia nabierajg dania wegetarianskie (wystepujace
17% badanych) oraz dania weganskie (wystepujace u 10% badanych). Powinny one znalez¢ sie takze
w polu zainteresowania BCU.

Rysunek 6 Rodzaje oferowanych dan / napojéw w lokalach gastronomicznych przedsiebiorstw objetych
badaniem

i Dania z migsem

H Dania wegetarianskie

M Dania weganskie

M Dania z lokalnych produktow

H Dania egzotyczne / nietypowych produktow
H Comfort food

i Napoje bezalkoholowe

M Napoje alkoholowe

Dla grupy badanych respondentéw gtéwnymi zrédtami dochodéw jest sprzedaz positkéw do spozycia na
miejscu — dotyczy to ponad 48% wszystkich badanych przedsiebiorstw oraz dochody pochodzace z dowozu,
dostawy jedzenia i cateringu — dotyczy to 37% wszystkich badanych przedsiebiorstw.

Rysunek 7 Gtéwne zrédta dochodéw w lokalach gastronomicznych przedsiebiorstw objetych badaniem

M Sprzedaz positkow do spozycia na
miejscu

H Dozwdz, dostawa jedzenia i catering

M Sprzedaz gotowych potraw

H Sprzedaz napojow cieptych i zimnych

H Inne Zrédta dochoddw z gastronomii
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Podsumowujagc profil typowego przedsiebiorstwa gastronomicznego zainteresowanego ofertg BCU
przedstawia sie nastepujaco:

przedsiebiorstwo funkcjonujgce na rynku powyzej 5 lat,

mikro lub mate przedsiebiorstwo,

przedsiebiorstwo zlokalizowane na terenie obszaru miejskiego

przedsiebiorstwo prowadzgce lokal gastronomiczny w postaci restauracji, restauracji przy

-+

hotelu, badz cateringu,
przedsiebiorstwo oferujgce dania miesne, dania wegetarianskie oraz napoje bezalkoholowe,
przedsiebiorstwo z gtdwnymi zrédtami dochoddw ze sprzedazy positkdw do spozycia na miejscu.

+ +

4. Zapotrzebowanie na kwalifikacje i umiejetnosci w dziedzinie gastronomii
i kelnerstwa

4.1 Kadra branzy kulinarne;j.
4.1.1. Kluczowe stanowiska pracy.

Rosngce oczekiwania pracownikow i pracodawcow sprawiajg, ze branza gastronomiczna, w tym kelnerska,
stojg obecnie przed nowymi wyzwaniami w obszarze personalnym. Wyniki badania wskazujg, ze kluczowe
znaczenie dla funkcjonowania tego sektora majg osoby zatrudniane na stanowiskach kucharz, kucharka,
kelner, kelnerka, czy tez szef kuchni. Jak wskazano, rownie waznym stanowiskiem jest pracownik
pomocniczy gastronomii, a takze gtdwny manager i kierownik restauracji. Z analizy mozna wnioskowa, ze
rola kazdego z wyzej wymienionych stanowisk jest istotna z punktu widzenia prowadzenia dziatalnosci
gastronomicznej, kazda z nich bedzie wiec wymagata wsparcia w zakresie rozwoju zasobdéw ludzkich
w ramach oferty ksztatcenia BCU.
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Rysunek 8 Kluczowe stanowiska pracy w gastronomii i kelnerstwie

120
100
80
60
40
20
: . Eam
Kucharz/Kucharka m Kelner/Kelnerka
m Szef kuchni B Pracownik pomocniczy gastronomii
H Gtéwny manager B Kierownik restauracji
Barman/Barwoman Kierownik Sali/bankietu
Dyrektor gastronomii M Barista/Baristka

B Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Przedsiebiorcy wykazujag umiarkowany niedobdr pracownikéw na stanowiskach pracy w dziedzinie
gastronomicznej (51%). Znaczacy niedobdr wykazuje 14%, a 35% wskazato, iz niedobdr nie wystepuje.
Najwieksze niedobory kadry gastronomicznej sg zgtaszane na stanowiskach kucharz, kucharka oraz kelner,
kelnerka, pracownik pomocniczy gastronomii. Przedstawione wyniki znajdujg potwierdzenie takze
w wypowiedziach kadry zarzadzajgcej sektora gastronomii i kelnerstwa. Zatem probleméw ze
znalezieniem pracy nie powinny miec osoby szukajgce pracy na wyzej wskazanych stanowiskach. Dlatego
tez wtasnie kucharz, kelner, szef kuchni, pracownik pomocniczy gastronomii to kierunki ksztatcenia, ktore
powinny stanowic¢ gtdwne obszary zainteresowan Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie w niedalekiej przysztosci, majac rowniez na uwadze
whioski i doswiadczenia z mijajgcego roku 2023 w gastronomii, ktéry przynidst duze zmiany spoteczne
i gospodarcze, wptynat na nasze zachowania konsumenckie i przenidst punkt ciezkosci na rozwigzania
przemyslane, dobrze zaplanowane i optymalne cenowo.
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Rysunek 9 Podaz stanowisk pracy w gastronomii i kelnerstwie

60
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40
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20
10
0
Kierownik restauracji M Dyrektor gastronomi
m Szef kuchni m Kierownik Sali/bankietu
B Technik zywienia i ustug gastronomicznych B Kucharz/Kucharka
Kelner/Kelnerka m Technik ustug kelnerskich
Barman/Barwomen M Barista/Baristka
B Sommerlier B Pracownik pomocniczy gastronomii
Inne

4.1.2. Strategie rekrutacyjne.

Strategie rekrutacyjne to plany dziatan, ktére powinny by¢ stosowane przez przedsiebiorcéw, aby pozyskac
najlepszych kandydatéw na wolne stanowiska. Obejmujg one szereg czynnosci od okreslenia profilu
idealnego kandydata, po wybdr odpowiednich kanatéw dodarcia do niego i przeprowadzenia procesu
rekrutacji. W ostatnich latach strategie rekrutacyjne stajg sie kluczowym elementem sukcesu
przedsiebiorstw, gdyz pozwalajg na pozyskanie odpowiedniego kandydata, oszczedno$¢ czasu i pieniedzy
oraz budowanie pozytywnego wizerunku.
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Rysunek 10 Strategie rekrutacyjne pracodawcéw z dziedziny gastronomii i kelnerstwa

100
M Ogtoszenia w mediach
spotecznosciowych 90

H Ogtoszenia na portanach branzowych 80

M Ogtoszenia na portalach z ofertami 70
pracy
. . . 60
H Ogtoszenia na tablicy ogtoszen w
przedsiebiorstwie 50
H Marketing szeptany/z polecenia
40
M Biura karier/uczelni ksztatcacych 30
absolwentéw z dziedziny gastronomii
i Powiatowe urzedy pracy 20
10
M Inne
0

Jak wskazujg badania, pracodawcy z dziedziny gastronomii i kelnerstwa najczesciej poszukujg kandydatéw
na nowe stanowiska pracy poprzez ogtoszenia w mediach spotecznosciowych. Do popularnych strategii
rekrutacyjnych nalezy przeszukiwanie ogtoszen na portalach z ofertami pracy. Réwnie czesto stosowanym
rozwigzaniem rekrutacyjnym jest Sciezka utarta przez lata w postaci polecenia, nazywana obecnie
marketingiem szeptanym. Czesto pracodawcy korzystajg takze z portali branzowych, czy tez wspodtpracujg
z Powiatowymi Urzedami Pracy. Mniejsze znaczenie dla pracodawcéw majg ogtoszenia umieszczane na
tablicy ogtoszen w przedsiebiorstwie. Biorgc pod uwage permanentnie wystepujace braki kadry na
stanowiskach kucharskich i kelnerskich, mozna mieé¢ watpliwosci czy te dos¢ utarte sciezki rekrutacyjne
przynoszg oczekiwane efekty. Byé moze dobdr wtasciwszych i skuteczniejszych strategii rekrutacyjnych dla
pracodawcow powinien stanowié jedno z obszaréw zainteresowan BCU w niedalekiej przysztosci np.
w zakresie rozwoju wspotpracy z biurami karier/uczelni ksztatcgcych absolwentow z dziedziny gastronomii
(obecnie to rozwigzanie jest marginalizowane przez przedsiebiorcow).

Zdrugiej strony wyniki badania wskazuja, ze warto podnosi¢ nie tylko atrakcyjnos¢ pracodawcy, ale przede
wszystkim pracownikédw w gastronomii i kelnerstwie, poprzez zwiekszanie ich uczestnictwa
w dodatkowych szkoleniach i kursach z zakresu kwalifikacji i umiejetnosci zawodowych oraz wspieranie
w d3azeniu do szeroko rozumianego rozwoju osobistego. W tym aspekcie warto inwestowaé w dodatkowe
szkolenia i kursy, zaréwno z zakresu kompetencji kluczowych, jak i spotecznych pracownikéw lub
kandydatéw na pracownikéw. Jest to pole do wypetnienia przez BCU.
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Rysunek 11 Sposoby podnoszenia atrakcyjnosci pracownikow w gastronomii i kelnerstwie
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Uczestnictwo w dodatkowych szkolenia/kursach z zakresu kwalifikacji i umiejetnosci
zawodowych

B Uczestnictwo w dodatkowych szkolenia/kursach z zakresu kompetencji kluczowych

B Uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach/kursach z zakresu kompetencji spotecznych
M Dbatos¢ o rozwdj osobisty

B Budowanie warto$ci pracownika poprzez np. system premiowy / motywacyjny

B Budowa wtasnej sieci kontaktow

Inne

4.1.3. Bariery rekrutacyjne.

Bariery rekrutacyjne okreslane sg najczesciej mianem przeszkdd zaréwno dla pracodawcéw, jak
i pracownikow. Zwigzane sg one najczesciej z niemozliwoscig aplikowania na stanowisko, badz trudnoscia
w znalezieniem odpowiedniego kandydata. Bariery rekrutacyjne mogg obejmowac etap rekrutacji, jak
réwniez moga by¢ zwigzane z sytuacjg panujgca na rynku.
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Rysunek 12 Przeszkody i bariery przy zatrudnianiu nowych pracownikéw w gastronomii i kelnerstwie
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Brak odpowiedniego wyksztatcenia zawodowego
M Brak lub niewystarczajgce doswiadczenia zawodowe
M Brak lub niewystarczajace kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe
M Brak lub niewystarczajgce kompetencje kluczowe (np.. Jezykowa, vyfrowe, matematyczne itp.)

M Brak lub niewystarczajace kompetencje spoteczne (no. Umiejetnosci komunikacji, pracy w

zespole)
B Zbyt wysokie oczekiwania ptacowe

Dostepnosc¢ stanowisk ponizej kwalifikacji

M Inne

Zdaniem respondentéw do trzech najczestszych i wyraznych przyczyn niezatrudniania kandydatéw do
pracy na nowe i istniejgce stanowiska pracy nalezg zbyt wysokie oczekiwania ptacowe, brak lub
niewystarczajgce doswiadczenie zawodowe oraz brak lub niewystarczajgce kwalifikacje i umiejetnosci
zawodowe. Réwnie istotng przeszkoda jest brak lub niewystarczajgce kompetencje spoteczne. Nieco
mniejsze znaczenie dla przedsiebiorcow majg brak odpowiedniego wyksztatcenia oraz kompetencje
kluczowe. Wiekszos¢ wskazanych przeszkdd powinna znalezé sie w sferze zainteresowan i polach dziatania
Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie.

4.2 Kompetencje, umiejetnosci i kwalifikacje kadry kulinarnej.

W ostatnich latach o kompetencjach, umiejetnosciach i kwalifikacjach méwi sie, jako o kompetencjach
przysztosci, czyli takich, ktére sg niezbedne w zyciu spotecznym i gospodarczym. Chcac je przedstawic
zaczniemy od kilku waznych definicji.
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Kwalifikacje zawodowe — zestaw efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz
kompetencji spotecznych, nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez
uczenie sie nieformalne, zgodnych z ustalonymi dla danej kwalifikacji wymaganiami, ktérych
osiggniecie zostato sprawdzone w walidacji oraz formalnie potwierdzone przez uprawniony
podmiot certyfikujgcy (art. 2 pkt 8 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji).

Umiejetnosci zawodowe — zdolnos$¢ wykorzystania wiedzy z okreslonej branzy/dziedziny oraz
nabytych sprawnosci do wykonywania okreslonych i specyficznych dla danej profesji dziatan
(ZINTEGROWANA STRATEGIA UMIEJETNOSCI 2030 (czeéé szczegdtowa), Zatacznik do uchwaty nr
195/2020 Rady Ministréw z dnia 28 grudnia 2020 r.”.

Kompetencje kluczowe — potgczenie wiedzy, umiejetnosci i postaw mozliwych do zastosowania
w wielu réoznych kontekstach i rozmaitych powigzaniach, potrzebnych kazdej osobie do
samorealizacji i rozwoju osobistego, uzyskania szans na zatrudnienie, wigczenia spotecznego
i aktywnego obywatelstwa (Rada Unii Europejskiej, 2018).

Kompetencje spoteczne — rozwinieta w toku uczenia sie zdolnos$¢ ksztattowania wtasnego rozwoju
oraz autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w zyciu zawodowym i spotecznym,
z uwzglednieniem etycznego kontekstu wtasnego postepowania (art. 2 pkt 7 ustawy z dnia 22
grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji).
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Rysunek 13 Deficyty kwalifikacji, umiejetnosci, kompetencji zawodowych na stanowiskach pracy w gastronomii
i kelnerstwie
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M Sztuka serwisu kelnerskiego (w tym serwis synchroniczny)

H Kuchnia staropolska w nowoczesnym wydaniu

H Kuchnia bankietowa

H Zarzadzanie zespotem

M Sztuka cukiernictwa nowoczesnego

H Umiejetnos¢ wykorystania sprzetu gastronomicznego
M Przyrzadzanie potraw za pomoca grilla (grillowanie)
M Kuchnia molekularna

M Przyrzadzanie pizzy

M Bar molekularny

H Sztuka piekarnictwa

H Suchi z elementami kuchni azjatyckiej

i Przyrzgdzanie burgeréw

M Inne

To jakich kwalifikacji, umiejetnosci i kompetencji zawodowych oczekuje sie dzisiaj pokazuje kompleksowo
i sumarycznie powyzszy wykres. Zdaniem respondentéw najwazniejszg dzisiaj kompetencja zawodowag jest
sztuka serwisu kelnerskiego, ktéra obejmuje proces nakrycia stotu, komunikacji z go$émi, a przede
wszystkim podawanie dan i napojow. Najczesciej spotykanymi rodzajami serwisu kelnerskiego to: serwis
francuski, angielski, niemiecki i rosyjski. Wysokiej jakosci serwis kelnerski pozytywnie wptywa na odczucia
klientdw i bezposrednio przektada sie na wieksze zyski restauracji. Jako jedng z kluczowych kompetencji
podaje sie dzisiaj takze znajomo$¢ kuchni staropolskiej w nowoczesnym wydaniu, czyli potgczenie polskiej
tradycji z nowoczesnymi technologiami i rozwigzaniami gastronomicznymi. Zdaniem respondentéw
bardzo wazng kompetencja staje sie rowniez znajomos¢ kuchni bankietowej, czyli podawanej podczas
wydarzenia, ktérego uczestnicy rozmawiajg ze sobg, jedzg, a czasem nawet tancza. To uroczyste przyjecie
organizowane jest zawsze z jakiejs okazji lub dla okreslonej osoby. Roéwnie wazne dzisiaj s3 kompetencje
miekkie, takie jak zarzagdzanie zespotem pracownikéw. Stosunkowo wysoko wsréd umiejetnosci plasuje
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sie takze sztuka cukiernictwa nowoczesnego, ktérej nieodtgcznym elementem jest dzisiaj mirror glaze czyli
polewa lustrzana.

Pozostate kompetencje zawodowe byty wymieniane rzadziej:
% Przyrzadzanie burgeréw,
<+ Sushi,
# Sztuka piekarnictwa,
< Bar molekularny.

4.2.1 Potrzeby w zakresie kwalifikacji i umiejetnosci kucharskich.

Rysunek 14 Deficyty kwalifikacji i umiejetnosci zawodowych kucharskich

15

10

Przygotowywanie dan zimnych, gorgcych i podstawowych deseréw
B Ocena jakosci produktéw
B Wydawanie dan
B Obroébka produktéw i przygotowanie stanowiska pracy
B Przechowywanie zywnosci
B Kreatywnos¢
Obstuga sprzetu gastronomicznego
B Organizacja pracy
Zarzadzanie
® Umiejetnosc pracy w zespole
M Kuchnia bankietowa
M Kuchnia molekularna
Polityka zero waste
Przygotowywanie fast foodow

Zdaniem respondentéw, kluczowa i podstawowg kompetencjg na stanowisku kucharza jest
umiejetnos¢ przygotowywania dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw. Niemniej jednak,
aby odnies¢ sukces w gastronomii réwnie wazne s3g umiejetnosci interpersonalne, wsrdod ktérych
wymienia sie: kreatywnos¢, organizacja pracy, zarzadzanie, czy tez umiejetnosc pracy w zespole i ktére
znalazty sie w czotéwce odpowiedzi respondentéw.
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Jako odpowiedz na potrzeby naszych czaséw na prowadzenie rdwniez wysuwa sie nastepujacy zespot
kwalifikacji i umiejetnosci:

4% Ocena jakosci produktéw,

4+ Wydawanie dan,

4% Obrdbka produktéw i przygotowanie stanowiska pracy,

%+ Przechowywanie zywnosci.

Pozostate kompetencje zawodowe byty wymieniane rzadziej:
<% Kuchnia molekularna,
+ Polityka zero waste,
+ Przygotowywanie fast foodow.

Powyzsze wskazania mozna odczytywadé, jako odpowiedz na to co sie dzieje w gastronomii w ostatnich
latach, mowa tu o powrocie do rzeczywistosci po pandemii, jak rowniez o wysokiej inflacji, a w zwigzku
z tym stawianie na przemyslane koncepty, dobrze zaplanowanych i optymalnych cenowo.

4.2.2 Potrzeby w zakresie kwalifikacji i umiejetnosci technicznych zywienia i ustug
gastronomicznych.

Rysunek 15 Deficyty kwalifikacji i umiejetnosci zawodowych wsréd technikéw i kierownikéw zywienia
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M Planowanie i organizowanie zywienia z uwzglednieniem alternatywnych sposobdéw zywienia
H Ocena jakosci produktéw i zywnosci

H Przechowywanie zywnosci (w tym HACCP, kontrola jakosci)

H Obstuga sprzetu gastronomicznego

H Ekspedycja potraw i napojow

M Obroébka produktéw i przygotowanie stanowiska pracy

M Przygotowanie dan zimnych goracych i podstawowych deseréw

H Umiejetnosc¢ przyrzadzania potraw dietetycznych dla oséb z okreslonymi dolegliwosciami

M Zarzadzanie zespotem
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Wsrod pracodawcéw z dziedziny gastronomii i kelnerstwa, panuje przekonanie, ze na stanowiskach
kierownikow i technikéw Zzywienia najpotrzebniejszg kompetencjg staje sie obecnie planowanie
i organizowanie 2iywienia z uwzglednieniem alternatywnych sposobdéw ziywienia. Koreluje to
z aktualnymi wynikami badan, w ktérych stwierdzono nadwage u 52,% mezczyzn i 32% kobiet, a otytosc
odpowiednio u 16,5% i 16,2%2. Coraz wieksze znaczenie majg dziatania, ktére umozliwig rodzinom
wyksztatcenie prawidtowych nawykéw zywieniowych. Wsrdd potrzebnych kwalifikacji i umiejetnosci,
ktore powinny znalez¢ sie w polu zainteresowania technikdéw i kierownikdéw zywienia s3 ocena jakosci
produktow i Zywnosci oraz przechowywanie zywnosci. Wiekszos¢ z nich znajdzie sie w sferze
zainteresowan i polach dziatania Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci w dziedzinie
gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie.

Pozostate kompetencje zawodowe byty wymieniane rzadziej:
Ekspedycja potraw i napojow,

Obrdbka produktéw i przygotowanie stanowiska pracy,
Przygotowanie dan zimnych, gorgcych i podstawowych deserdw,
Przyrzadzanie potraw dietetycznych,

el

Zarzadzanie zespotem.

2 Krajowe badanie sposobu zywienia i stanu odzywienia populacji polskiej” —NIZP PZH —PIB — 2021r.
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4.2.3 Potrzeby w zakresie kwalifikacji i umiejetnosci kelnerskich.
Rysunek 16 Deficyty kwalifikacji i umiejetnosci zawodowych na stanowiskach kelnerskich
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M Umiejetnosci interpersonalne

H Kompleksowa obstuga gosci

H Planowanie i nadzorowanie pracy kelnera

H Rozliczenie ustug gastronomicznych i kelnerskich

M Techniki sprzedazy

H Jezyki obce

i Serwis synchroniczny

M Sporzadzanie potraw i napojéw

M Przygotowanie i dekorowanie kaw

M Obstuga systemow typu POS/obstuga systemow kelnerskich

H Umiejetnosc doboru alkoholi do dan

Zdaniem respondentéw jednomyslnie, najistotniejszymi umiejetnosciami na stanowiskach kelnerskich sg
umiejetnosci interpersonalne, wsrdd ktérych wymienia sie najczesciej: komunikatywnosé, wysoka kulture
osobistg, odpornos¢ na stres, utrzymanie dobrego kontaktu z klientem, czy tez umiejetnos¢ pracy
w zespole. Kolejno respondenci zwracajg uwage na dwie kompetencje tj. umiejetnos¢ kompleksowej
obstugi gosci oraz planowania i nadzorowania pracy kelnera. Dodatkowymi umiejetno$ciami mogg by¢
rozliczanie ustug gastronomicznych i kelnerskich, techniki sprzedazy, jezyki obce i serwis synchroniczny.
Wskazane wyniki korelujg z duzg rotacjg na stanowiskach kelnerskich i deficytem prawdziwych kelneréw.
W takich realiach, zdaniem przedsiebiorcow wazna jest tzw. praca u podstaw, czyli przywrécenie roli
kelnera, tradycyjnego spojrzenia i wagi tej pracy. Mniejsze znaczenie ma dla nich posiadanie dodatkowych
umiejetnosci czy kwalifikacji.

Pozostate kompetencje zawodowe byty wymieniane rzadziej:
#+ Sporzadzanie potraw i napojéw,
+ Przygotowywanie i dekorowanie kawy,
#+ Obstuga systeméw kelnerskich / POS,
+ Umiejetnoé¢ doboru alkoholi do dan.
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4.2.4 Potrzeby w zakresie kwalifikacji i umiejetnosci pomocniczych w gastronomii.

Rysunek 17 Deficyty kwalifikacji i umiejetnosci zawodowych na stanowiskach pomocniczych gastronomii

i Umiejetnosci interpersonalne 30

H Wykonywanie czynnosci porzagdkowych w
obiektach $wiadczacych ustugi

gastronomiczne
M Wykoywanie prac pomocniczych w

pomieszczeniach produkcyjnych 20

H Realizowanie prac zwigzanych z

przechowywaniem zywnosci
15

H Wykonywanie czynnosci pomocniczych w
czesci handlowo-ustugowej

U

H Wykonywanie czynnosci pomocniczych 10

zwigzanych z ekpedycja dan i napojow

bezalkoholowych
i Utrzymanie porzadku i higieny na stanowisku 5

pracy i w zaktadzie
i Obstuga urzadzen gastronomicznych i I i | I .

0

Jak wskazujg uczestnicy badania, wsrdd istotnych kompetencji pracownikédw pomocniczych gastronomii
znajdujg sie umiejetnosci interpersonalne, wsrdd ktérych wymieniane sg: umiejetnosé pracy w zespole,
umiejetno$¢ uczenia sie nowych rzeczy, motywacja i inicjatywa do rozwoju, czy tez organizacja pracy. Od
pracownikéw pomocniczych oczekuje sie rowniez wykonywania czynno$ci porzagdkowych w obiektach
i prac pomocniczych w pomieszczeniach produkcyjnych, a w mniejszym stopniu w pomieszczeniach
handlowo — ustugowych. Pokazuje to, jak wazna jest che¢ do pracy, i Ze najwazniejsza jest praca u podstaw,
a praca na wskazanym stanowisku to doskonata okazja do zdobycia cennych umiejetnosci i doswiadczenia
w branzy.

Pozostate kompetencje zawodowe byty wymieniane rzadziej:
4 Wykonywanie czynnosci pomocniczych zwigzanych z ekspedycja dar i napojéw,
4+ Utrzymanie porzadku i higieny pracy na stanowisku pracy i w zaktadzie,
4+ Obstuga urzadzen gastronomicznych.
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4.2.5 Potrzeby w zakresie kompetencji kluczowych kadry.

Jak juz wczesniej wskazalismy kompetencje kluczowe to zespdt wiedzy, umiejetnosci i postaw, ktére sg
niezbedne do samorealizacji, aktywnego obywatelstwa, integracji oraz zatrudnienia. Natomiast teraz
chcieliby$my skupi¢ sie na tym co swoim zakresem obejmujg kompetencje kluczowe.

Porozumiewanie sie w jezyku ojczystym to zdolnos¢ wyrazania i interpretowania poje¢, mysli,
uczu¢, faktéw i opinii w mowie i piSmie (rozumienie ze stuchu, méwienie, czytanie i pisanie) oraz
jezykowej interakcji w odpowiedniej i kreatywnej formie w petnym zakresie kontekstow
spotecznych i kulturowych — w edukac;ji i szkoleniu, pracy, domu i czasie wolnym.

Komunikacja w jezykach obcych opiera sie na rdwnorzednych umiejetnosciach co komunikacja
w jezyku ojczystym.

Kompetencje obejmujace umiejetnos¢ rozwijania i wykorzystywania myslenia
matematycznego w celu rozwigzywania problemdéw, a takze posiadanie zdolnosci i checi
wykorzystywania istniejgcego zasobu wiedzy i metodologii do wyjasniania Swiata przyrody,
w celu formutowania pytan i wyciggania wnioskow opartych na dowodach.

Kompetencje cyfrowe opierajg sie na umiejetnym i krytycznym wykorzystywaniu technologii
W pracy, rozrywce oraz procesie porozumiewania sie.

Kompetencje, osobowe, interpersonalne i miedzykulturowe obejmujg zachowania przydatne
w skutecznym i konstruktywnym uczestnictwie w Zzyciu spotecznym i zawodowym oraz
rozwigzywanie konfliktow.

Kompetencje obywatelskie przygotowujg do skutecznego, aktywnego i demokratycznego
uczestnictwa w zyciu obywatelskim w oparciu o znajomos$¢ pojec¢ i struktur spotecznych
i politycznych.

Kompetencje przedsiebiorcze sg rozumiane jako zdolnos$¢ osoby do wcielania pomystéw w czyn,
obejmuje kreatywnos¢, innowacyjnosc i podejmowanie ryzyka, a takze zdolnos¢ do planowania
przedsiewziec i prowadzenia ich dla osiggniecia zamierzonych celéw.

Kompetencje w zakresie sSwiadomosci i ekspresji kulturalnej obejmujg rozumienie sposobéw
kreatywnego wyrazania i wymiany pomystéw i znaczen w réznych kulturach, za pomoca réznych
rodzajow sztuki i innych form kulturalnych, oraz poszanowanie dla tego procesu.
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Rysunek 18 Deficyty kompetencji kluczowych wsréd pracownikéw gastronomii i kelnerstwa
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Kompetencje osobiste, spoteczne i w zakresie uczenia sie
B Kompetencje w zakresie wielojezycznosci
Kompetencje w zakresie porozumiewania sie w jezyku ojczystym
B Kompetencje w zakresie przedsiebiorczosci
B Kompetencje cyfrowe
B Kompetencje matematyczne oraz w zakresie nauk przyrodniczych, technologii i inzynierii

Kompetencje obywatelskie

Sposréd wszystkich kompetencji kluczowych ocenianych w badaniu, kompetencje osobiste, spoteczne
i w zakresie uczenia sie zdajg sie by¢ najistotniejsze w zawodach gastronomicznych. Wysoko oceniane sg
wsrdd przedsiebiorcéw takze kompetencje w zakresie wielojezycznosci oraz porozumiewania sie
w jezyku ojczystym. Rownie czesto wskazywane sg kompetencje w zakresie przedsiebiorczosci, czesto
rozumiane w tym znaczeniu jako umiejetno$¢ radzenia sobie w rozinych sytuacjach, zaradnosci
i improwizacji. Wybér kluczowych kompetencji przez przedsiebiorcéw pokazuje, jak bardzo zmienita sie
sytuacja geopolityczna, ktéra rowniez miata wptyw na rynek gastronomiczny, jak réwniez na zmiane
oczekiwan pracodawcéw wobec pracownikow.

Pozostate kompetencje kluczowe byty wymieniane rzadziej:
+ Kompetencje cyfrowe,
4 Kompetencje matematyczne oraz w zakresie nauk przyrodniczych, technologicznych i inzynierii,
+ Kompetencje obywatelskie.
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4.2.6 Potrzeby w zakresie kompetencji cyfrowych kadry.

Rysunek 19 Deficyty kompetencji cyfrowych wsrdd pracownikéw gastronomii i kelnerstwa
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i Obstuga systemdw wyswietlaczy dostarczajgcych informacje o ztozonym zamdwieniu - Kitchen

Display System (KDS)
H Obstuga aplikacji do obrébki zdjec tj. Snapseed, Adobe Lightroom, PixIr

M Obstuga aplikacji do obrébki krétkich filméw tj. CupCut, InShot, Mojo

H Obstuga interaktywnej karty menu z prezentacja sktadu potraw, podglagdem zdjec i

mozliwoscig ztozeia zamowienia - QR Menu
M Obstuga oprogramowania Excel pod katem miedzy innymi tworzenia FOOD COST

H Obstuga medidéw spotecznosciowych do promogji tj. Facebook, Instagram, Twitter

M Obsluga systemu do zarzadzania restauracjg (system POS)

Sposrod wszystkich kompetencji cyfrowych ocenianych w badaniu, kompetencje w zakresie obstugi
systemu do zarzgdzania restauracja (system POS) zostaty uznane za najistotniejsze w branzy gastronomii
i kelnerstwa. Réwnie wysoko sg oceniane obecnie kompetencje w zakresie obstugi mediow
spoteczno$ciowych do promocji tj. Facebook, Instagram i Twitter. Jako wynik zmian spotecznych
i gospodarczych w 2023 roku, coraz wyzej ceniona jest umiejetno$¢ obstugi oprogramowania Excel pod
katem tworzenia narzedzia kalkulacyjnego typu Food Cost. Bioragc pod uwage zmiany trendéw
w gastronomii, nalezy zwrdcié szczegdlng uwage kadry na umiejetnosc obstugi interaktywnej karty menu
tj. QR Menu.

Pozostate kompetencje cyfrowe byty wymieniane rzadziej:
#+ Obstuga aplikacji do obrébki zdje¢ i filméw,
#+ Obstuga systeméw wyséwietlaczy dostarczajgcych informacje o ztozonym zaméwieniu.
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4.2.7 Potrzeby w zakresie kompetencji zielonych kadry.

Rysunek 20 Deficyty kompetencji zielonych wsréd pracownikéw gastronomii i kelnerstwa
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M obstuga systemu zarzgdzania budynkiem - BMS

H Zarzadzanie energig cieplng (generowanie strat energii cieplnej, modernizacja i termomodernizacja jako niwelowanie
strat energii cieplnej, odzyskiwanie energii cieplnej)

H Umiejetnosc obrébki zywnosci metodg COOK & CHILL
M Zarzadzanie zuzyciem wody (systemy zarzgdzania zuzyciem wody, systemy odzyskiwania i oszczedzania zuzycia wody)

H Zarzadzanie energig elektryczng (specyfika zuzycia energii, wybor sprzetu elektrycznego i elektronicznego wraz z
ekonomicznym jego wykorzystaniem, energooszczedne systemy oswietlenia i sterowania o$wietleniem, energia

czynna i bierna)
H Zarzadzanie gospodarkg odpadami (Zero waste, w tym niemarnowanie zywnosci, segregacja odpaddw, zmniejszenie

ilosci odpaddw, zagospodarowanie/przetwarzanie odpadow)

M Zarzadzanie produktami / surowcami (wykorzystanie surowcow i produktéw ekologicznych, dobér akcesoriow,
naczyn i dodatkow, dobdr opakowan, sposdb prowadzenia zaméwien, gospodarka wielomagazynowa, Food cost,
Slow Food)

Sposrod wszystkich kompetencji zielonych ocenianych w badaniu, jako trzy najistotniejsze kompetencje
zostaty wybrane zarzadzanie produktami / surowcami. Nastepnie znalazty sie kompetencje zwigzane
z zarzadzaniem gospodarka odpadami i energia elektryczna. Te obszary zainteresowan wyraznie koreluja
z pozostatymi wynikami badania w obszarze potrzebnych i deficytowych kwalifikacji w zawodach
kucharskich. Wiekszo$¢ z nich powinna znaleié sie w sferze zainteresowan i polach dziatania
Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie,
wiaczajac ich elementy w tematyke szkolen i kursow podnoszgcych kwalifikacje.
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5. Wspotpraca z placowkami oswiatowymi
5.1 Wspdtpraca przedsiebiorstw ze szkotami i uczelniami gastronomicznymi.

Wspotpraca przedsiebiorcow z placéwkami systemu oswiatowymi, w tym ze szkotami ksztafcenia
zawodowego, jak roéwniez z uczelniami wyzszymi wybrzmiewa dzis nie tylko w srodowisku
gastronomicznym. Wybrzmiewa gtdwnie w sektorze biznesu, ale gtosy stychac takze w edukaciji, co jest
wynikiem zmieniajacych sie potrzeb rynku, trendéw, a przede wszystkim ze wzgledu na to, iz rynek
potrzebuje dzi$ praktykdéw, specjalistéw itp. Wspdlne dziatanie szkdét, uczelni i biznesu jest kolejnym
wyzwaniem, ktdremu zaréwno branza gastronomiczna, jak i edukacyjna muszg sprostac.

Rysunek 21 Wspoétpraca przedsiebiorstw z dziedziny gastronomii i kelnerstwa ze szkotami,
oraz uczelniami prowadzgcymi ksztatcenie w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa

i Podmioty wspdtpracujgce ze szkotami
H Podmioty nie wspodtpracujace ze szkotami
H Podmioty wspdtpracujgce z uczelniami

H Podmioty nie wspdtpracujace z
uczelniami

Z przeprowadzonego badania wynika, ze 26% przedsiebiorcow wspodtpracuje, badz wspdtpracowato ze
szkotami podstawowym oraz ponad podstawowymi prowadzgcymi ksztatcenie zawodowe, z placdwkami
ksztatcenia zawodowego i ustawicznego. W wiekszosci przypadkéw ta wspotpraca to praktyki zawodowe.
Natomiast, zaledwie 5% przedsiebiorcéw realizuje wspédtprace z uczelniami wyzszymi. Powyzsze dane nie
sg optymistyczne biorgc pod uwage, iz w 2017r. doktadnie 26% pracodawcow wskazywato na wspotprace
ze szkotami, co koreluje z przedstawionymi wynikami®. Wspétprace ze szkotami i uczelniami nawigzuja
zaréwno przedsiebiorcy mali, sredni jak i duzi, przedsiebiorcy funkcjonujacy na rynku krécej i dtuzej niz
5 lat. Biorgc pod uwage wyniki tego badania mozna wnioskowac, ze pojawia sie Swiadomos¢ korzysci ze
wspotpracy z jednostkami oswiatowymi, niemniej jednak waine jest odpowiednie zaplanowanie
i realizacja tej wspétpracy, aby osiggngé zamierzone cele. Wspdtpraca miedzyinstytucjonalna powinna
zatem znalez¢ sie w sferze dziatan BCU.

3 ,Raport na temat potrzeb pracodawcéw i rynku pracy dla zawoddw kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych” Praktyczna Szkota Zawodu,
Krakow 2017.
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5.2 Strategie dostosowania kompetencji absolwentow szkét gastronomicznych do
potrzeb rynku pracy.

Dostosowywanie umiejetnosci zawodowych absolwentdw szkét dotyczy obecnie wielu zawodow, nie tylko
gastronomii i kelnerstwa. Jak pokazujg wyniki badain branzowych wséréd absolwentéw z rocznika 2014
zaledwie jedna trzecia pracujgcych, wykonywata prace zgodna z kierunkiem swojego wyksztatcenia®.
Jednoczesnie rzadziej niz przecietni absolwenci szkoty zawodowej kontynuowali nauke. Wobec
powyzszego W niniejszym badaniu skoncentrowalismy sie na tym w jaki sposdb mozna lepiej i trafniej
dostosowac kompetencje absolwentdw do potrzeb rynku pracy, aby czesciej podejmowali prace w swoich
zawodach w sektorze gastronomii i kelnerstwa i aby swiadomiej wybierali kierunki ksztatcenia.

Rysunek 22 Rekomendowane dziatania dostosowujace kompetencje absolwentéw do potrzeb rynku pracy zdaniem
przedsiebiorcow z dziedziny gastronomii i kelnerstwa
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Zwiekszenie liczbe zajeé praktycznych
B Zwiekszenie wptywu przedsiebiorcdw na programy ksztatcenia
m Zwiekszenie zakresu wspotpracy dotyczacego organizacji praktyk z przedsiebiorcami
M Zwiekszenie absolwentom mozliwosci samorozwoju
B Rozwijanie kompetencji kadry dydaktycznej szkét
B Zwiekszenie liczby obowigzkowych praktyk / stazy krajowych
Zwiekszenie zatrudnienia praktykow jako wyktadowcow
Zwiekszenie wptywu programu ksztatcenia na rozwdéj kompetencji kluczowych
Zwiekszenie liczby obowigzkowych praktyk / stazy zagranicznych

m Rekrutacja nauczycieli / wyktadowcow wsrdd przedsiebiorcéw horeca

4 Szczegotowe wyniki badania loséw absolwentéw dostepne w serwisie Matopolskiego Obserwatorium Rozwoju Regionalnego:
www.obserwatorium.malopolska.pl
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Zdaniem badanych respondentéw najefektywniejszym dziataniem dostosowujgcym kompetencje
absolwentow do potrzeb rynku jest zwiekszenie zaje¢ praktycznych w szkotach i na uczelniach
ksztatcacych na kierunkach gastronomicznych.

Roéwnie czesto przedsiebiorcy rekomendujg zwiekszenie ich wptywu na programy ksztatcenia oraz
zwiekszenie zakresu wspotpracy dotyczacego organizacji praktyk, aby ksztatcenie byto zgodne
z potrzebami rynku pracy i przektadato sie na umiejetnosci praktyczne. Wyniki badan branzowych
potwierdzajg, ze praktyki sg zbyt krétkie, aby uczniowie mogli z nich wynie$¢ rzeczywiste korzysci,
a zaangazowanie szk6t w ich przebieg powinno by¢ wieksze®. Pracodawcy majg na ogét niewielki wptyw na
dobér praktykantow. Powyzsze tematy powinny zatem znaleié¢ sie w sferze zainteresowan i polach
dziatania Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa
w Tarnowie.

Pozostate sposoby dziatania byty wymieniane rzadziej:
4+ Zwiekszenie wptywu programéw ksztatcenia na rozwdj kompetencji kluczowych,
4+ Zwiekszenie liczby obowigzkowych praktyk / stazy zagranicznych,
4+ Rekrutacja nauczycieli / wyktadowcédw wérdd przedsiebiorcéw horeca.

5 ,Raport na temat potrzeb pracodawcdw i rynku pracy dla zawoddw kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych” Praktyczna Szkota Zawodu,
Krakow 2017.
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5.3 Strategie wspotpracy, ktore warto rozwija¢ w przysztosci.

Wspotpraca przedsiebiorstw gastronomicznych z uczelniami i szkotami moze przynies¢ obopdine
korzysci. Dlatego niezwykle wazne jest okreslenie jasnych celéw, formy wspétpracy, jak réwniez
wypracowanie odpowiedniej strategii wspotpracy.

Rysunek 23 Efektywne formy wspétpracy ze szkotami / uczelniami ksztatcgcymi w zawodach gastronomicznych zdaniem
przedsiebiorcéw z dziedziny gastronomii i kelnerstwa
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Organizacja praktyk
B Angazowanie przedsiebiorcow do prowadzenia zajec praktycznych
M Angazowanie praktykéw zawodu do prowadzenia szkolen doksztatcajacych nauczycieli
B Konsultacje programéw ksztatcenia
B Konsultacje dotyczgce tworzenia nowych i likwidowania zbednych kierunkéw ksztatcenia
W Wspodtpraca ze szkotami / uczelniami jako o$rodkami badawczo - rozwojowymi
Angazowanie pracownikow szkoét / uczelni do prowadzenia szkolen w przedsiebiorstwach
Udziat w targach pracy
Wspodtpraca z biurem karier

Udziat w targach horeca i turystycznych

Zdaniem respondentéw do najefektywniejszych form wspotpracy ze szkotami i uczelniami ksztatcgcymi
w zawodach gastronomicznych nalezy nadal organizacja praktyk. Biorgc pod uwage wyniki odpowiedzi
z poprzedniego wykresu, nalezy jednak mie¢ na uwadze jakos¢ ich organizacji i zwiekszy¢ zakres
wspotpracy pomiedzy przedsiebiorcami i szkotami. Realizacja praktyk moze przynie$é¢ wiele korzysci
takich jak mozliwos¢ wyszkolenia nowych pracownikéw od podstaw. Moze pozwoli¢ na obnizenie
kosztow dziatalnosci gospodarczej przedsiebiorstwa i odcigzy¢ pracownikéw. Jednakze ze wzgledu na
fakt, ze przedsiebiorstwa decydujac sie na przyjecie praktykantéw obcigzajg takze swoich pracownikéw
opieka nad praktykantami i formalnosciami, warto zadbaé o odpowiednig jakos$¢ i zakres praktyk, aby
korzyéci byly obustronne. Respondenci zwracajg uwage, ze warto rowniez angazowac
przedsiebiorcow do prowadzenia zaje¢ praktycznych oraz angazowaé praktykow do prowadzenia

31

Rzeczpospolita Sfinansowane przez
posp Unie Europejska

-_.- ODBUDOWY - Polska NextGenerationEU




szkolen doksztatcajacych nauczycieli. Wysoko stawiane sg takze konsultacje programéw ksztatcenia.
Powyzsze wyniki zdecydowanie wskazujg, iz jest duzy nacisk na wspotprace pracodawcow, praktykéw
ze szkoftami i ze teoria powinna zaczg¢ przektadad sie na praktyczne umiejetnosci, co ma zdecydowanie
wiekszg wartos¢. Powyzsze tematy powinny zatem znalez¢ sie w sferze zainteresowan i promowania
dziatan przez Niepubliczne Branzowe Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa
w Tarnowie.

Pozostate sposoby wspodtpracy byty wymieniane rzadziej:
4+ Konsultacje dotyczgce tworzenia nowych i likwidowania zbednych kierunkdw ksztatcenia,
+ Wspodtpraca ze szkotami . uczelniami, jako osrodkami badawczo-rozwojowymi,
4+ Angazowanie pracownikéw szkét / uczelni do prowadzenia szkolers w przedsiebiorstwach,
4+ Udziat w targach pracy,
+ Udziat w targach horeca i turystycznych.
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6. Obserwowane trendy, wyzwania personalne i rekomendacje dla branzy
gastronomii i kelnerstwa

Jak juz na wstepnie wskazano rosngce oczekiwania pracownikéw i pracodawcéw sprawiajg, ze branza
gastronomiczna, w tym kelnerska, stojg obecnie przed nowymi wyzwaniami w obszarze personalnym. Od
kilku lat branza zmaga sie ze skutkami zmian spofeczno — gospodarczych, wysoka inflacjg, powrotem do
normalnosci po pandemii oraz powszechnym brakiem pracownikéw, zwtaszcza na stanowiskach kucharzy
i kelneréw. Mimo, iz od kilku lat mdwi sie o kryzysie w branzy gastronomicznej, to kryzys ten przyczynit sie
do szybszego rozwoju, a co za tym idzie do zmian w branzy. Niestety, nadal praca w gastronomii dla wielu
0sOb jest czasem przejSciowym w zyciu, a niskie stawki i umowy $Smieciowe utwierdzajg ich w tym
przekonaniu. Réwniez nieadekwatne programy nauczania zawoddéw w szkotach gastronomicznych,
nienadazanie systemu edukacji za zmieniajgcymi sie trendami, brak zdefiniowanych sciezek kariery
i wspierania pracownikdw w samorozwoiju to tylko nieliczne powody, dla ktérych wiele osdb po skoriczeniu
szkoty gastronomicznej nie chce pracowac¢ w wyuczonym zawodzie.

Lepsza jakosciowo wspotpraca, dograny zakres wspotpracy i wieksza liczebno$é praktyk w hotelach
i restauracjach wybrzmiewajg dzis w opiniach i gtosach przedsiebiorcéw jako strategie wspodtpracy
z sektorem oswiatowym. Najbardziej zainteresowani takg wspotpracg sg mikro lub mate przedsiebiorstwa
dziatajgce na rynku powyzej 5 lat, oferujgce dania miesne, wegetarianskie oraz napoje bezalkoholowe.
Tu widzimy spory obszar zainteresowan dla Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie. W odpowiedzi na potrzeby tej grupy powstanie
nowoczesna oferta ksztatcenia w zawodach gastronomicznych, jak rowniez ciekawa oferta wspodtpracy
miedzy szkotami, pracodawcami, a uczelniami.

Reasumujgc, wskazane w niemniejszym Raporcie rekomendacje powinny znaleZ¢ sie w obszarze
zainteresowania BCU. W opinii badanych respondentéw najwazniejszg obecnie kompetencja zawodowg
jest sztuka serwisu kelnerskiego, rozumianego jako proces od nakrycia stotu, przez komunikacje z gosé¢mi
koniczac na podawaniu dan i napojéw. Wysokiej jakosci serwis kelnerski pozytywnie wptywa na odczucia
klientodw i bezposrednio przektada sie na wieksze zyski restauracji. Jako jedng z kluczowych kompetencji
podaje sie dzisiaj takze znajomo$¢ kuchni staropolskiej w nowoczesnym wydaniu, czyli potaczenie polskiej
tradycji z nowoczesnymi technologiami i rozwigzaniami gastronomicznymi. Zdaniem respondentoéw,
kolejng istotng kompetencjg staje sie znajomos¢ kuchni bankietowej, czyli podawanej w trakcie wydarzen
podczas, ktérych uczestnicy rozmawiajg ze sobg, jedzg, a czasem tanczg. Réwnie wazine dzisiaj sg
kompetencje miekkie, takie jak zarzadzanie zespotem pracownikéw. Stosunkowo wysoko wsréd
umiejetnos$ci zawodowych plasuje sie takze sztuka cukiernictwa nowoczesnego, ktdrej nieodtgcznym
elementem jest dzisiaj mirror glaze, czyli polewa lustrzana.
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Rekomenduje sie wspieranie i rozwijanie nastepujacych obszaréw wiedzy, umiejetnosci
i kwalifikacji zawodowych pracownikéw sektora gastronomii i kelnerstwa jako gtéwne pola
zainteresowan BCU:

Sztuka serwisu kelnerskiego,

Kuchnia staropolska w nowoczesnym wydaniu,
Kuchnia bankietowa,

Zarzadzanie zespotem,

Sztuka cukiernictwa nowoczesnego.

ek

Kluczowg i podstawowg kompetencjg na stanowisku kucharza jest umiejetno$é przygotowywania dan
zimnych, gorgcych i podstawowych deserow. Jednak, aby odnies¢ sukces w gastronomii rownie wazne
dzisiaj stajg sie jakos¢ produktow, a co za tym idzie umiejetnos¢ oceny ich jakosci, jak rowniez proces
wydawania dan z kuchni oraz umiejetnos¢ ich prezentacji i wizualizacji, a w zwigzku z tym niezwykle wazny
jest zmyst i predyspozycje kucharza. Jako odpowiedz na to co dzieje sie w gastronomii 2022 i 2023, mowa
tu przede wszystkim o inflacji, a w zwigzku z tym o przemyslanych konceptach, dobrze zaplanowanych
i optymalnych cenowo, na prowadzenie wysuwajg sie nastepujgce umiejetnosci: obrébki produktow
i przygotowanie stanowiska pracy, jak réwniez proces przechowywania zywnosci.

Wsrdéd pracodawcdw panuje przekonanie, ze na stanowiskach kierownikéw i technikéw zywienia
najpotrzebniejszg kompetencjg jest obecnie planowanie i organizowanie zywienia z uwzglednieniem
alternatywnego sposobu zywienia. Koreluje to z aktualnymi wynikami badan, ktére wskazuja, ze coraz
wieksze znaczenie majg dziatania, ktére umozliwig rodzinom wyksztatcenie prawidtowych nawykow
zywieniowych. Wsréd potrzebnych kwalifikacji i umiejetnosci, ktére powinny znalezé sie w polu
zainteresowania technikéw i kierownikdw zywienia znajdujg sie réwniez ocena jakosci produktow
i Zywnosci oraz przechowywanie zywnosci.

Jednomyslnie, najistotniejszymi umiejetnosciami na stanowiskach kelnerskich s3 umiejetnosci
interpersonalne, wsrdd ktérych wymienia sie najczesciej: komunikatywnos¢, wysoka kulture osobistg,
odpornos¢ na stres, utrzymanie dobrego kontaktu z klientem i organizacje pracy. Kolejno respondenci
zwracajg uwage na dwie kompetencje tj. umiejetnos¢ kompleksowe] obstugi gosci oraz planowania
i nadzorowania pracy kelnera. Dodatkowymi umiejetno$ciami mogg by¢ rozliczanie ustug
gastronomicznych i kelnerskich, techniki sprzedazy, jezyki obce i serwis synchroniczny. Wskazane wyniki
korelujg z duzg rotacjg na stanowiskach kelnerskich i deficytem prawdziwych kelneréw. W takich realiach,
zdaniem przedsiebiorcéw wazna jest tzw. praca u podstaw czyli przywrdcenie roli kelnera tradycyjnego
i spojrzenia na wage tej pracy.
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Jesli chodzi o kwalifikacje i umiejetnosci na stanowiskach pomocniczych w gastronomii to podobnie jak na
stanowiskach kelnerskich na pierwszym miejscu stawiane sg umiejetnosci interpersonalne, gdzie na
prowadzenie wysuwa sie praca w zespole, motywacja, rozwdj, a takze cheé nauki nowych rzeczy.
W nastepnej kolejnosci na stanowiskach pomocniczych pracodawcy najczesciej wskazywali umiejetnosc
wykonywania czynnosci porzagdkowych w obiektach i prac pomocniczych w pomieszczeniach
produkcyjnych.

Rekomenduje sie wspieranie i rozwijanie nastepujacych obszarow i tematéw szkolen oraz kurséw
w ramach oferty ksztatcenia BCU:

Szkolenia i kursy dedykowane kucharzom i szefom kuchni:
Przygotowywanie dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw,
Ocena jakosci produktow spozywczych,

Proces wydawania dan z kuchni,

Proces obrébki produktéw i przygotowywanie stanowiska pracy,
Proces przechowywania zywnosci,

Lok SR SRR

Szkolenia i kursy dedykowane technikom i kierownikom Zywienia:
4+ Planowanie i organizowanie zywienia z uwzglednieniem alternatywnych sposobdw
Zywienia,
4+ Ocena jakosci produktéw i zywnosci,
+ Przechowywanie zywnosci (w tym HACCP, kontrola jakosci),

Szkolenia i kursy dedykowane dla stanowisk kelnerskich:
+ Miekkie dotyczace umiejetnoéci interpersonalnych, w tym utrzymania dobrego kontaktu
z klientem, umiejetnosci komunikacyjnych, organizacji pracy, kultury osobistej, odpornosci
na stres itp.
+ Kompleksowa obstuga gosci,
+ Planowanie i nadzorowanie pracy kelnera,
+ Rozliczanie ustug gastronomicznych i kelnerskich.

Szkolenia i kursy dedykowane dla stanowisk pomocniczych w gastronomii:
+ Miekkie dotyczace umiejetnosci interpersonalnych, w tym umiejetnosci pracy w zespole,
umiejetnosci uczenia sie nowych rzeczy, motywowania i budowania inicjatywy do rozwoju,
+ Wykonywanie czynnosci porzagdkowych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne,
+ Wykonywanie prac pomocniczych w pomieszczeniach produkeyjnych.
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https://wiz-consulting.pl/szkolenia

Sposréd wszystkich kompetencji kluczowych ocenianych w badaniu, kompetencje osobiste, spoteczne
i w zakresie uczenia sie zdajg sie by¢ najistotniejsze w zawodach gastronomicznych. Wysoko oceniane sg
wsrod przedsiebiorcow takze kompetencje w zakresie wielojezycznosci, a takze postugiwania sie w jezyku
ojczystym. Co w obecnej sytuacji geopolitycznej i gospodarczej wydaje sie, jak najbardziej zasadne. Réwnie
wysoko w odpowiedziach respondentdw plasujg sie kompetencje w zakresie przedsiebiorczosci, czesto
rozumiane w tym znaczeniu jako umiejetnos¢ radzenia sobie w roznych sytuacjach, zaradnosci
i improwizacji. Sposrdd wszystkich kompetencji cyfrowych ocenianych w badaniu, kompetencje w zakresie
obstugi systemu do zarzadzania restauracjg (system POS) zostaly uznane za najistotniejsze w branzy
gastronomii i kelnerstwa. Rownie wysoko sg oceniane obecnie kompetencje w zakresie obstugi mediow
spotecznosciowych do promocji tj. Facebook, Instagram i Twitter. Jako wynik zmian spotecznych
i gospodarczych w 2023 roku, coraz wyzej ceniona jest umiejetnos¢ obstugi oprogramowania Excel pod
katem tworzenia narzedzia kalkulacyjnego typu Food Cost. Biorgc pod uwage zmiany trendéw
w gastronomii, nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage kadry na umiejetnosc obstugi interaktywnej karty menu
tj. QR Menu. Duzego znaczenia obecnie nabierajg kompetencje tzw. zielone w kuchni, przede wszystkim
takie jak zarzgdzanie produktami oraz surowcami, ktore stanowi kluczowy element funkcjonowania
kazdego lokalu gastronomicznego, wptywa na optymalizacje kosztéw, zapewnienie wysokiej jakosci dan
i zwiekszenie zyskéw. Kolejnymi kompetencjami, ktére sg niezwykle istotne to umiejetne zarzadzanie
gospodarka odpadami i energig elektryczng. W dzisiejszych czasach, z uwagi na rosngce ceny, w tym
surowcow, pradu i zmiany trenddw zywieniowych, efektywne zarzgdzanie jest wazniejsze, niz kiedykolwiek
wczesniej. Te obszary zainteresowan wyraznie korelujg z pozostatymi wynikami badania w obszarze
potrzebnych i deficytowych kwalifikacji w zawodach gastronomicznych. Wiekszos¢ z nich powinna znalez¢
sie w sferze zainteresowan i polach dziatania Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie, wtgczajgc ich elementy w tematyke szkolen i kurséw
podnoszacych kwalifikacje.

Rekomenduje sie wspieranie i rozwijanie nastepujacych umiejetnosci cyfrowych i zielonych
w ramach oferty ksztatcenia BCU:

Rozwigzania cyfrowe:
+ Obstuga systemu do zarzgdzania restauracjg (POS),
+ Obstuga mediéw spotecznosciowych do promociji (tj. Facebook, Instagram, Twitter),
+ Obstuga oprogramowania Excel pod katem m.in. tworzenia Food Cost,
+ Obstuga interaktywnej karty menu (QR).

Rozwigzania zielone:
+ Zarzadzanie produktami i surowcami,
+ Zarzadzanie gospodarka odpadami,
* Zarzadzanie energig elektryczna.
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Zataczniki

1. Ankieta - Badanie zapotrzebowania na rynku na kwalifikacje i umiejetnosci z dziedziny gastronomii
i kelnerstwa
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Zatacznik nr 1 do Raportu zapotrzebowania na rynku na kwalifikacje i umiejetnosci z dziedziny gastronomii i kelnerstwa

Badanie zapotrzebowania na rynku
na kwalifikacje i umiejetnosci z dziedziny gastronomii i kelnerstwa

Szanowni Panstwo,

Celem badania jest okreslenie aktualnego zapotrzebowania na kwalifikacje i umiejetnosci w dziedzinie
gastronomii i kelnerstwa na rynku pracy. Panistwa odpowiedzi pomogq nam lepiej zrozumie¢ aktualne
potrzeby pracodawcow, uwzglednic¢ pozgdane kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe pracownikdéw branzy
gastronomicznejw programach szkolen, kurséw zawodowych, a takze przyczyniq sie do wyznaczenia nowej
kwalifikacji z zakresu edukacji pozaformalnej (sektorowej), ktéra zostanie wpisana do Zintegrowanego
Systemu Kwalifikacji.

Wypetnienie kwestionariusz ankiety zajmie Paristwu ok. 10 minut.

Zawartos¢ ankiety (wersja online):

KWESTIONARIUSZ ANKIETY
1. Jakie stanowiska pracy z dziedziny gastronomicznej sg w Panstwa przedsiebiorstwie? Prosze
wybra¢ odpowiednie odpowiedzi:
O Gtéwny Manager
[0 Kierownik restauracji
O Dyrektor gastronomii
[0 Szef kuchni
O Kierownik sali / bankietu
O Technik zywienia i ustug gastronomicznych
O Kucharz/Kucharka
O Kelner/Kelnerka
O Technik ustug kelnerskich
O Barman/Barwoman
[ Barista/Baristka
O Sommelier
O Pracownik pomocniczy gastronomii
O Inne (prosze podacd jakie): ......ccoveeeerrerececrernnene

2. Czy w Panstwa przedsiebiorstwie sg zauwazalne niedobory pracownikéw na stanowiskach pracy z
dziedziny gastronomicznej? Jesli tak, w jakim stopniu? Prosze wybrac 1 odpowiedz:
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O wystepuje znaczacy niedobdr — patrz pytanie 3
0 wystepuje umiarkowany niedobdr — patrz pytanie 3
[ niedobdr nie wystepuje — patrz pytanie 4

3. Jakie sg obecnie wolne wakaty w Panstwa przedsiebiorstwie? Prosze wybra¢ odpowiednie
stanowiska pracy:
O Gtéwny Manager
O Kierownik restauracji
[0 Dyrektor gastronomii
O Szef kuchni
O Kierownik sali / bankietu
[ Technik zywienia i ustug gastronomicznych
O Kucharz/Kucharka
O Kelner/Kelnerka
O Technik ustug kelnerskich
O Barman/Barwoman
O Barista/Baristka
O Sommelier
O Pracownik pomocniczy gastronomii
O Inne (prosze podad jakie): ......coccvevvrerveeeecveecnennne.

4. W jaki sposob poszukujg Panstwo pracownikéw na wolne stanowiska pracy z dziedziny gastronomii?
Prosze wybra¢ odpowiednie odpowiedzi:
[0 ogtoszenia w mediach spotecznosciowych
[0 ogtoszenia na portalach branzowych
[0 ogtoszenia na portalach z ofertami pracy
[0 ogtoszenia na tablicy ogtoszen w przedsiebiorstwie
O marketing szeptany / z polecenia
O biura karier szkét / uczelni ksztatcgcych absolwentéw z dziedziny gastronomii
O powiatowe urzedy pracy
O inne, jakie? ..cccceveeeeeeeeceee e

5. Jakie najwieksze przeszkody/ bariery napotkali Panstwo przy zatrudnianiu nowych pracownikéow z
dziedziny gastronomicznej w okresie ostatnich 5 lat? Prosze zaznaczy¢ max. 5 najwazniejszych
odpowiedzi:

O brak odpowiedniego wyksztatcenia zawodowego
O brak lub niewystarczajgce doswiadczenie zawodowe
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O brak lub niewystarczajgce kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe®

[ brak lub niewystarczajgce kompetencje kluczowe’ (np. jezykowe, cyfrowe, matematyczne itp.)
O brak lub niewystarczajagce kompetencje spoteczne?® (np. umiejetno$é komunikacji, pracy w
zespole)

O zbyt wysokie oczekiwania ptacowe

[0 dostepnos¢ stanowisk ponizej kwalifikacji

O inne, jakie? ...ooeeeereeeeceeeceetee e,

6. Co Panstwa zdaniem moze podnies¢ atrakcyjnos¢ pracownikow z dziedziny gastronomicznej na
rynku pracy? Prosze zaznaczy¢ max. 3 najwazniejsze odpowiedzi:
O uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach / kursach z zakresu kwalifikacji i umiejetnosci
zawodowych
[ uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach / kursach z zakresu kompetenc;ji kluczowych
O uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach / kursach z zakresu kompetencji spotecznych
O dbatos$¢ o rozwdj osobisty
0 budowanie wartosci pracownika poprzez np. system premiowy / motywacyjny
0 budowa wtasnej sieci kontaktow
O inne, jakie? ..occcveeeeeceeceeece e

7. W jakich obszarach zauwazajg Panstwo deficyty kwalifikacji / umiejetnosci / kompetencji
zawodowych na stanowiskach pracy z dziedziny gastronomicznej? Prosze zaznaczy¢ max. 5
najwazniejszych odpowiedzi:

[ przyrzadzanie potraw za pomoca grilla (grillowanie)
O przyrzadzanie pizzy

O przyrzadzanie burgeréw

O kuchnia bankietowa

[ kuchnia staropolska w nowoczesnym wydaniu

O sushi z elementami kuchni azjatyckiej

® Kwalifikacje zawodowe — zestaw efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych,
nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne, zgodnych z ustalonymi dla danej
kwalifikacji wymaganiami, ktérych osiggniecie zostato sprawdzone w walidacji oraz formalnie potwierdzone przez uprawniony
podmiot certyfikujacy (art. 2 pkt 8 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji).

Umiejetnosci zawodowe — zdolno$¢ wykorzystania wiedzy z okreslonej branzy/dziedziny oraz nabytych sprawnosci do
wykonywania okreslonych i specyficznych dla danej profesji dziatari (ZINTEGROWANA STRATEGIA UMIEJETNOSCI 2030 (czeéé
szczegotowa), Zatgcznik do uchwaty nr 195/2020 Rady Ministréw z dnia 28 grudnia 2020 r.”.

7 Kompetencje kluczowe — potaczenie wiedzy, umiejetnosci i postaw mozliwych do zastosowania w wielu réznych kontekstach
i rozmaitych powigzaniach, potrzebnych kazdej osobie do samorealizacji i rozwoju osobistego, uzyskania szans na zatrudnienie,
wigczenia spotecznego i aktywnego obywatelstwa (Rada Unii Europejskiej, 2018).

8 Kompetencje spoteczne — rozwinieta w toku uczenia sie zdolno$¢ ksztattowania wiasnego rozwoju oraz autonomicznego i
odpowiedzialnego uczestniczenia w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wtasnego
postepowania (art. 2 pkt 7 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji).
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O kuchnia molekularna

O bar molekularny

O sztuka piekarnictwa

O sztuka cukiernictwa nowoczesnego

[ sztuka serwisu kelnerskiego (w tym serwis synchroniczny)
O umiejetnos¢ wykorzystania sprzetu gastronomicznego

[ zarzadzanie zespotem

O inne, jakie? ...ooeeceereeeeceeeceeteee e,

8. Jakie Panstwa zdaniem kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe sg potrzebne na stanowisku
Kucharz, oprécz kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan °: ocenianie jakosci

produktow; przechowywanie zywnosci; obrébka produktéw i przygotowania stanowiska pracy;
obstuga sprzetu gastronomicznego; przygotowanie dan zimnych, gorgcych i podstawowych
deserow; wydawanie dan? Prosze wymieni¢ max. 3 najwazniejsze odpowiedzi:

9. Jakie Panstwa zdaniem kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe sg potrzebne na stanowisku
Technik zywienia i ustug gastronomicznych / Kierownik zywienia, oprdécz kwalifikacji HGT.02.

Przygotowanie i wydawanie dani °: ocenianie jakosci produktéw, przechowywanie zywnosci,

obrébki produktéw i przygotowania stanowiska pracy, obstuga sprzetu gastronomicznego,
przygotowanie dan zimnych, gorgcych i podstawowych deseréw, wydawanie dan; oraz kwalifikacji
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych: ocenianie jakos$ci zywnosci, planowanie

zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia, organizowanie zywienia w produkcji
gastronomicznej, wykonywanie ustug gastronomicznych, ekspedycji potraw i napojow? Prosze
wymieni¢ max. 3 najwazniejsze odpowiedzi:

10. Jakie Panstwa zdaniem kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe sg potrzebne na stanowisku Kelner
/ Technik ustug kelnerskich, oprocz kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich '* :

sporzgdzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego;
wykonywanie czynnosci zwigzanych obstugiwaniem gosci; rozliczanie ustug kelnerskich; oraz

9 Zgodnie z Zintegrowanym Systemem Kwalifikacji
10 7Zgodnie ze Zintegrowanym Systemem Kwalifikacji
11 7godnie ze Zintegrowanym Systemem Kwalifikacji
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kwalifikacji_ HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych: planowanie i organizowanie

dodatkowych ustug gastronomicznych, planowanie i nadzorowanie pracy kelnera, rozliczanie ustug
gastronomicznych? Prosze wymieni¢ max. 3 najwazniejsze odpowiedzi Prosze wymieni¢ max. 3
najwazniejsze odpowiedzi:

11. Jakie Panstwa zdaniem kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe s3 potrzebne na stanowisku
Pracownik pomocniczy gastronomii, oprécz HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w

obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne 2 : wykonywanie czynnosci porzagdkowych w

obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne; realizowanie prac zwigzanych z przechowywaniem
zywnosci; wykonywanie prac pomocniczych w pomieszczeniach produkcyjnych obiektu
gastronomicznego; wykonywanie czynnosci pomocniczych zwigzanych z ekspedycjg dan i napojow
bezalkoholowych; wykonywanie prac pomocniczych w czesci handlowo-ustugowej obiektu
gastronomicznego? Prosze wymieni¢ max. 3 najwazniejsze odpowiedzi:

12. Ktére z ponizszych kompetencji kluczowych pracownikéw '? sg Pafistwa zdaniem istotne dla
przedsiebiorstwa - pracodawcy? Prosze zaznaczy¢ max. 3 najwazniejsze odpowiedzi:
[0 kompetencje w zakresie porozumiewania sie w jezyku ojczystym?*
O kompetencje w zakresie wielojezycznosci®®
O kompetencje matematyczne oraz kompetencje w zakresie nauk przyrodniczych, technologii i
inzynieriit®
O kompetencje cyfrowe?!’

12 7godnie ze Zintegrowanym Systemem Kwalifikacji

13 Zalecenia Rady Unii Europejskiej z dnia 22 maja 2018r. w sprawie kompetenciji kluczowych w procesie uczenia sie przez cate
zycie (2018/C 189/01)

14 porozumiewanie sie w jezyku ojczystym to zdolno$¢ wyrazania i interpretowania pojeé, mysli, uczué, faktéw i opinii w mowie
i pismie (rozumienie ze stuchu, méwienie, czytanie i pisanie) oraz jezykowej interakcji w odpowiedniej i kreatywnej formie w
petnym zakresie kontekstow spotecznych i kulturowych —w edukacji i szkoleniu, pracy, domu i czasie wolnym.

15 Komunikacja w jezykach obcych opiera sie na réwnorzednych umiejetnosciach co komunikacja w jezyku ojczystym.

16 Kompetencje obejmujace umiejetno$¢ rozwijania i wykorzystywania myslenia matematycznego w celu rozwigzywania
problemdw, a takze posiadanie zdolnosci i checi wykorzystywania istniejgcego zasobu wiedzy i metodologii do wyjasniania
Swiata przyrody, w celu formutowania pytan i wyciggania wnioskow opartych na dowodach.

17 Kompetencje cyfrowe opierajg sie na umiejetnym i krytycznym wykorzystywaniu technologii w pracy, rozrywce oraz procesie
porozumiewania sie.
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O kompetencje osobiste, spoteczne i w zakresie umiejetnosci uczenia sie'®
0 kompetencje obywatelskie'?

[0 kompetencje w zakresie przedsiebiorczosci?°

[0 kompetencje w zakresie $wiadomosci i ekspresji kulturalnej?!

13. Ktére z ponizszych kompetencji cyfrowych pracownikdw mogg by¢ istotne dla Panstwa jako
przedsiebiorstwa — pracodawcy z dziedziny gastronomicznej w przysztosci? Prosze zaznaczyc
wiasciwe odpowiedzi:

[ obstuga systemu oprogramowania do zarzadzania restauracjg - System POS

O obstuga systemu wyswietlaczy dostarczajgcych informacje o ztozonym zamowieniu -Kitchen
Display System (KDS)

[0 obstuga oprogramowania EXCEL pod katem m.in. tworzenia Food Cost

[0 obstuga mediéw spotecznosciowych do promocji, tj. Facebook, Instagram, Twitter

[0 obstuga aplikacji do obrébki zdjeé tj. Snapseed, Adobe Lightroom, PixIr

[0 obstuga aplikacji do obrébki krétkich filmoéw tj. CupCut, InShot, Mojo

O obstuga interaktywnej karty menu z prezentacjg sktadu potraw, podgladem zdjeé
i mozliwoscig ztozenia zamodwienia - QR Menu

O obstuga sztucznej inteligencji w celu konsultacji, rozwigzywania biezgcych probleméw,
szybkiego generowania grafiki, opisow, itp. - AL

O inne, jakie? .occceveeeeeeeceecre e

14. Ktére z ponizszych kompetencji zielonych pracownikéw mogg byc¢ istotne dla Panstwa jako
przedsiebiorstwa — pracodawcy z dziedziny gastronomicznej w przysztosci? Prosze zaznaczyc
wtasciwe odpowiedzi:

O zarzadzanie energia elektryczng (specyfika zuzycia energii elektrycznej, wybdr sprzetu
elektrycznego i elektronicznego wraz z odpowiednim/ekonomicznym jego wykorzystaniem,
energooszczedne systemy oswietlenia i sterowania oswietleniem, energia czynna i energia bierna
W miejscu pracy)

O zarzadzanie energia cieplng (generowanie strat energii cieplnej, modernizacja i
termomodernizacja jako niwelowanie strat energii cieplnej, odzyskiwanie energii cieplnej)

¥ Kompetencje, osobowe, interpersonalne i miedzykulturowe obejmuja zachowania przydatne w skutecznym i
konstruktywnym uczestnictwie w zyciu spotecznym i zawodowym oraz rozwigzywanie konfliktéw

% Kompetencje obywatelskie przygotowujg do skutecznego, aktywnego i demokratycznego uczestnictwa w zyciu obywatelskim
W oparciu o znajomos¢ pojec i struktur spotecznych i politycznych

20 Kompetencje przedsiebiorcze sa rozumiane jako zdolno$¢ osoby do wcielania pomystéw w czyn, obejmuje kreatywnoéé,
innowacyjno$¢ i podejmowanie ryzyka, a takze zdolno$¢ do planowania przedsiewziec¢ i prowadzenia ich dla osiggniecia
zamierzonych celéw.

21 Kompetencje w zakresie $wiadomosci i ekspresji kulturalnej obejmuja rozumienie sposobéw kreatywnego wyrazania i
wymiany pomystow i znaczen w réznych kulturach, za pomoca réznych rodzajow sztuki i innych form kulturalnych, oraz
poszanowanie dla tego procesu.
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[0 obstuga systemu zarzadzania budynkiem - BMS

O umiejetnos¢ obrdbki zywnosci metodg COOK & CHILL

O zarzadzanie zuzyciem wody (systemy zarzadzania zuzyciem wody, systemy odzyskiwania i
oszczedzania zuzycia wody)

O zarzadzanie produktami / surowcami (wykorzystanie surowcow i produktéw ekologicznych,
dobdr akcesoridow, naczyn i dodatkéw, dobdr opakowan, sposdb prowadzenia zamoéwien,
gospodarka wielomagazynowa, Food cost, Slow Food)

O zarzadzanie gospodarky odpadami (Zero waste, w tym niemarnowanie zywnosci, segregacja
odpadow, zmniejszenie ilosci odpaddw, zagospodarowanie/przetwarzanie odpadow)

O inne, jakie? .o

15. Jakie dziatania Panstwa zdaniem powinny podejmowac szkoty / uczelnie ksztatcgce w zawodach
gastronomicznych, aby lepiej dostosowaé kompetencje absolwentéw do potrzeb rynku pracy?
Prosze zaznaczy¢ max. 3 najwazniejsze odpowiedzi:

O rozwijaé¢ kompetencje kadry dydaktycznej szkét

O zwiekszy¢ absolwentom mozliwos$¢ samorozwoju

O zwiekszy¢ wptyw przedsiebiorcéw na programy ksztatcenia

O zwiekszy¢ zakres wspotpracy w zakresie organizacji praktyk z przedsiebiorcami
O zwiekszy¢ liczbe zajeé praktycznych

O zwiekszy¢ liczbe obowigzkowych praktyk / stazy krajowych

O zwiekszy¢ liczbe obowigzkowych praktyk / stazy zagranicznych

O zwiekszy¢ wptyw programu ksztatcenia na rozwéj kompetencji kluczowych

[0 zwiekszy¢ zatrudnienie praktykéw jako wyktadowcédw

O inne, jakie? ...

16. Jakie Panstwa zdaniem sg najbardziej efektywne formy wspétpracy przedsiebiorstw ze szkotami /
uczelniami ksztatcacymi w dziedzinie gastronomicznej? Prosze zaznaczy¢ max. 5 najwazniejszych
odpowiedzi:

[0 angazowanie praktykéw zawodu do prowadzenia szkolen doksztatcajgcych nauczycieli
O konsultacje programéw ksztatcenia

[ konsultacje dotyczace tworzenia nowych i likwidowania zbednych kierunkéw ksztatcenia
O angazowanie przedsiebiorcéw do prowadzenia zaje¢ praktycznych

[0 angazowanie pracownikow szkét / uczelni do prowadzenia szkolen w przedsiebiorstwach
O wspotpraca ze szkotami / uczelniami jako osrodkami badawczo - rozwojowymi

O organizacja praktyk

O wspotpraca z biurem karier

O udziat w targach pracy

O inne, jaki€? .cccevveeeeececeeeeee e
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17.

18.

19.

20.

Czy wspotpracujg Panstwo ze szkotami podstawowymi oraz szkotami ponadpodstawowymi
prowadzgcymi ksztatcenie zawodowe, placéwkami ksztatcenia ustawicznego, centrami ksztatcenia
zawodowego?  Jezeli tak, uprzejmie  prosimy 0  wymienienie co  najmniej
2 placéwek. Prosimy o wskazanie zakresu wspétpracy:

Czy wspotpracujg Panstwo z uczelniami? Jezeli tak, uprzejmie prosimy o wymienienie co najmniej
1 uczelni wyzszej. Prosimy o wskazanie zakresu wspofpracy:

Jaka nowa kwalifikacja z zakresu edukacji pozaformalnej odpowiadajgca na potrzeby branzy
gastronomicznej powinna by¢ Panstwa zdaniem uwzgledniona w ofercie ksztatcenia zawodowego
oprécz dostepnych juz kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji (ZRK) tj. Kelner, Kucharz,
Pracownik pomocniczy gastronomii, Technik ustug kelnerskich, Technik zywienia i ustug
gastronomicznych, Wykonywanie ustug kelnerskich, Przygotowanie i wydawanie dan, Organizacja
ustug gastronomicznych, Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych?

W jakich obszarach s3 Panistwo zainteresowani wspétpracag/ wymiang informagji
i doswiadczen w ramach Branzowego Centrum Umiejetnosci (BCU) w dziedzinie gastronomii i
kelnerstwa? Prosze wybraé wtasciwe odpowiedzi.

O bezptatne szkolenia zawodowe i kursy dla pracownikow

O wspotpraca ze szkotami / uczelniami ksztatcgcymi w dziedzinie gastronomii

O wykorzystanie rekomendowanych przez BCU rozwigzan z zakresie transformacji cyfrowej i
zielonej

O wykorzystanie rekomendowanych przez BCU innowacji technologicznych, spotecznych,
marketingowych i organizacyjnych

O wykorzystanie rekomendowanych rozwigzan w  zakresie  zatrudniania  o0sdb
z niepetnosprawnoscia
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S A T o

METRYCZKA

Nazwa przedsiebiorstwa: ......c..cveevieeineceiveee e
Adres: ..o

NIP: e e

Osoba do kontaktu: .......ccceeveveecinienince e,

Numer telefonu kontaktowego: ........cceeevecevverecericieeins

Adres e-mMail: oo

Jak dtugo funkcjonuje przedsiebiorstwo na rynku:
O Ponizej roku

O1-3lata

O4-5Iat

[0 Powyzej 5 lat

Wielkos¢ przedsiebiorstwa wedtug zatrudnienia:
O do 9 pracownikow

[0 10-49 pracownikow

[0 50-249 pracownikow

O od 250 pracownikéw

Siedziba przedsiebiorstwa znajduje sie w wojewddztwie:

[0 dolnoslaskie

O kujawsko — pomorskie
O lubelskie

O lubuskie

[0 tédzkie

O matopolskie

O mazowieckie

O opolskie

O podkarpackie

O podlaskie

O pomorskie

O slgskie

O swietokrzyskie

OO warminsko — mazurskie
O wielkopolskie

O zachodniopomorskie
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10. Lokalizacja przedsiebiorstwa:
[0 obszar miejski
O obszar wiejski
[0 obszar miejsko — wiejski

11. Typ lokalu gastronomicznego:
[ restauracja
[ restauracja przy hotelu
[ restauracja przy obiekcie zbiorowego zywienia
[ catering
O bar / pub
[ fast food
O kawiarnia
O inne, jakie? ..cccoeveeeece e

12. Rodzaje oferowanych dan w lokalu gastronomicznym:
0 z miesem
[0 wegetarianskie
0 weganskie
O dania z lokalnych produktéow
[0 dania z egzotycznych / nietypowych produktow
O comfort food
[ napoje bezalkoholowe
[ napoje alkoholowe

13. Gtéwne Zrédta dochoddéw w lokalu gastronomicznym:
[ sprzedaz positkéw do spozycia w lokalu
O dowdz, dostawa jedzenia i catering
O sprzedaz gotowych potraw
O sprzedaz napojow cieptych i zimnych
O inne, jakie? ..cccceveeeeeeeeceee e

Bard:zo dziekujemy za poswiecony czas na wypetnienie ankiety.
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