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1. Wstep

Realizacja badania dotyczgcego zapotrzebowania rynku na zawody, kwalifikacje i umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa stanowi odpowiedz na potrzeby wynikajgce z modernizacji systemu
ksztatcenia zawodowego i branzowego w kierunku optymalnego dopasowania do wymagan
zmieniajgcego sie rynku pracy w branzy gastronomicznej.

Wedtug Gremi Personal - ogdlnopolskiej sieci agencji zatrudnienia: ,Branza gastronomiczna w Polsce
odnotowuje zauwazalny wzrost zapotrzebowania na pracownikéw. W pierwszej potowie roku 2024 liczba
opublikowanych ogtoszen o prace w sektorze HoReCa wzrosta o 5-7 proc. w poréwnaniu z analogicznym
okresem roku poprzedniego. Na jakie stanowiska zapotrzebowanie jest najwieksze? ..Po pandemii
zmienita sie proporcja ogtoszen: kiedys gtownie potrzebni byli pracownicy do pomocy, tacy jak
podkuchenni, kelnerzy czy sprzqtaczki, a teraz gfownie poszukiwani sq specjalisci, czyli szefowie kuchni
oraz kucharze....Pracownikow brakuje, a w szczegdlnosci wyspecjalizowanych, wiec branza HoReCa stawia
na jakosé, a nie ilosc... W branzy HoReCa jest bardzo duza rotacja, praca w Polsce jest w wiekszosci

7”1

sezonowa. Jesli chodzi o samych pracownikdw, szczegdlnie z zagranicy, to jest ich wiecej niz rok temu”.

W zwigzku z powyzszym prognozowanie zapotrzebowania na pracownikdw w dziedzinie gastronomii
i kelnerstwa stanowi rowniez dobrg okazje do spojrzenia na mechanizmy rynkowe zwigzane
z poszukiwaniem wykwalifikowanej kadry, a tym samym do wzbogacenia rekomendacji w zakresie
poszczegdlnych zawoddw, specjalizacji czy stanowisk w branzy gastronomicznej, m.in. o pojawiajace sie
nowe trendy i rozwigzania.

»Raport zapotrzebowania rynku na zawody, kwalifikacje i umiejetnosci w dziedzinie gastronomii
i kelnerstwa” opracowany zostat na potrzeby projektu pn. ,Branzowe Centrum Umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa”, realizowanego w ramach Krajowego Planu Odbudowy
i Zwiekszania Odpornosci, Komponent A: ,,0dpornos$¢ i konkurencyjno$é gospodarki”, Inwestycja A.3.1.1.
,Wsparcie rozwoju nowoczesnego ksztatcenia zawodowego, szkolnictwa wyzszego oraz uczenia sie przez
cate zycie” oraz stanowi podsumowanie badania przeprowadzonego wsrdd pracodawcéw branzy
gastronomicznej w 2024 roku w wojewddztwach: matopolskim, Swietokrzyskim, podkarpackim, lubelskim.

Informacje zawarte w Raporcie majg wspomac celowe i adekwatne do potrzeb rynkowych ksztatcenie
branzowe realizowane w Niepublicznym Branzowym Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii
i kelnerstwa w Tarnowie (w skrdcie BCU), poprzez udzielenie odpowiedzi na nastepujgce pytania:
> Jakie sg trendy w zapotrzebowaniu na prace na rynku gastronomicznym?
» Na przedstawicieli ktérych zawodow, specjalizacji, stanowisk w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa
wzrosnie zapotrzebowanie w perspektywie najblizszych lat?

! https://raportrestauratora.pl/restauracje/w-branzy-horeca-rosnie-zapotrzebowanie-na-specjalistow/
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> Jakie kierunki ksztatcenia powinny by¢ realizowane?
> Jakie obszary wiedzy, a takze jakie kwalifikacje zawodowe, umiejetnosci i kompetencje powinny
by¢ rozwijane wsrdd pracownikow sektora gastronomii i kelnerstwa w nadchodzgcym roku?

Pozyskane informacje umozliwig dokonanie ewentualnej aktualizacji oferty szkoleniowej BCU. Raport
stanowi¢ moze takie materiat informacyjny dla szkét branzowych i technicznych, ktére na jego
podstawie mogg proponowac oferte ksztatcenia zawodowego odpowiadajgcg aktualnym potrzebom
rynku.

W Raporcie wykorzystano wyniki badania przeprowadzonego ws$rdéd pracodawcdw z branzy
gastronomicznej, konsultacje z ekspertami i specjalistami BCU, a takze dotychczasowe doswiadczenia,
spostrzezenia oraz obserwacje rynku gastronomicznego.

Opracowanie niniejszego Raportu jest rowniez spetnieniem corocznego obowigzku, jakie naktada na
Branzowe Centra Umiejetnosci Rozporzgdzenie Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6 pazdziernika 2023 r.
w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych, §5 ust. 3 lit. ¢, wskazujace, ze ,,Publiczne
branzowe centrum umiejetnosci pozyskuje od pracodawcow, za posrednictwem organizacji branzowej
witasciwej dla danej dziedziny zawodowej, informacje dotyczace zapotrzebowania na zawody,
kwalifikacje i umiejetnosci w danej dziedzinie zawodowej i przekazuje je Instytutowi Badan
Edukacyjnych w Warszawie do wykorzystania w opracowywaniu danych, w oparciu o ktore jest ustalana
coroczna prognoza zapotrzebowania na pracownikow w zawodach szkolnictwa branzowego na
krajowym i wojewddzkim rynku pracy, o ktérej mowa w art. 46b ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016
r. Prawo Oswiatowe”.
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2. Metodologia badania

2.1 Opis przedmiotu i celu badania

Gtownym celem badania byto okreslenie aktualnego zapotrzebowania na zawody, kwalifikacje
i umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa na rynku pracy, a tym samym dostarczenie
informacji dotyczacych potrzeb szkoleniowych pracodawcéw z dziedziny gastronomii i kelnerstwa na
rok 2025.

Badanie zrealizowane zostato w ramach projektu pn. ,Branzowe Centrum Umiejetnosci w dziedzinie
gastronomii i kelnerstwa”.

Gtéwnym celem projektu pn. ,,Branzowe Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa”
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.

» BCU pozwoli na poprawe dopasowania umiejetnosci i kwalifikacji kadr do wymogoéw rynku pracy
w zwigzku z wdrazaniem nowych technologii w gospodarce, a takze na przygotowanie
i funkcjonowanie kadr w sytuacjach kryzysowych.

» BCU umozliwi takie 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 centréw 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 tworzg Partnerzy posiadajgcy bogate i wszechstronne doswiadczenie w zakresie realizacji dziatalnosci
oswiatowej i egzaminacyjnej, realizacji projektow edukacyjnych i ustug rozwojowych, w tym w dziedzinie
gastronomii i kelnerstwa, ksztatceniu kucharzy i promowaniu sztuki kulinarnej, itp. W skfad partnerstwa
wchodza:

> Lider Projektu, ktérym jest Izba RzemieéInicza oraz Matej i Sredniej Przedsiebiorczosci,
Partner branzowy jakim jest Stowarzyszenie ,,Polska Akademia Sztuki Kulinarnej”,
Partner Dodatkowy jakim jest Podkarpacka Akademia Przedsiebiorczosci Katarzyna Podraza,

VYV V V

Partner Dodatkowy jakim jest Podkarpacka Akademia Umiejetnosci Piotr Bassara.
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v’ Oferte ksztatcenia zawodowego w BCU stanowi¢ beda zawody okre$lone w klasyfikacji
zawododw szkolnictwa branzowego lub zawody eksperymentalne.

v’ Oferta BCU bedzie poszerzona o kwalifikacje uzyskane w edukacji pozaformalne;.

v Dostepne w ofercie zawody oraz ich podstawy programowe bedg regularnie monitorowane,
tak by oferowac¢ zrownowazony zestaw umiejetnosci zawodowych, w tym technicznych,
dobrze dostosowanych do cykldw koniunkturalnych, zmieniajgcych sie miejsc pracy i metod
pracy oraz kompetencji kluczowych.

v’ Zgodnie z zatozeniami Zintegrowanego Systemu Umiejetnosci 2030 BCU zapewni réwny
dostep do ksztatcenia zawodowego i rozwoju umiejetnosci wszystkim bez wzgledu na
posiadane deficyty.

v’ Celem przygotowania oferty ksztatcenia BCU, beda przeprowadzane corocznie analizy
i obserwacje, z ktérych zostanie przygotowany raport stuzgcy opracowaniu, a nastepnie
uaktualnieniu oferty edukacyjnej w BCU oraz oferty edukacyjnej szkodt ksztatcgcych
zawodowo.

v Pozyskane informacje beda stanowié¢ réwniez podstawe do przygotowania tematyki
warsztatow i konkurséw umiejetnosci, ktore bedg zorganizowane w ramach projektu jako
zadanie dodatkowe.

v Dodatkowo 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 cyfrowa 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 i zielonych w poszczegdlnych zawodach.
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2.2 Koncepcja badawcza

Realizacja badania zapotrzebowania pracodawcéw na zawody, kwalifikacje i umiejetnosci w dziedzinie
gastronomii i kelnerstwa stanowi jedno z zadan projektu.

Badania dotyczgce okreslenia aktualnego zapotrzebowania rynku na zawody, kwalifikacje i umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa zostaly przeprowadzone wsréd pracodawcéw z branzy
gastronomicznej w czterech wojewddztwach: matopolskim, Swietokrzyskim, podkarpackim, lubelskim.

Giownym celem badania byto dostarczenie informacji dotyczacych potrzeb szkoleniowych
pracodawcow z dziedziny gastronomii i kelnerstwa na rok 2025.

ZALOZENIA ODNOSNIE EFEKTOW PRZEPROWADZONEGO BADANIA:

1. Zdiagnozowanie zapotrzebowania na kluczowe zawody, specjalizacje, stanowiska
pracy w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa aktualnie oraz w perspektywie najblizszych 3-5
lat.

2. Zdiagnozowanie, jakie obszary wiedzy, a takze jakie kwalifikacje zawodowe, umiejetnosci
i kompetencje zdaniem pracodawcow wymagajg rozwoju wsrod pracownikow sektora
gastronomii i kelnerstwa w 2025 roku.

3. Woybranie priorytetowych obszaréw i tematéw szkolen, ktére powinny znalezé¢ sie
w obszarze zainteresowania i dziatann BCU w 2025 roku.

4. Wskazanie najwazniejszych umiejetnosci cyfrowych i zielonych, ktére powinny znalez¢ sie
w programach szkolen i kurséw BCU w 2025 roku dla pracownikéw sektora gastronomii
i kelnerstwa, a takze nauczycieli i absolwentéw.

5. Przedstawienie propozycji w zakresie wifaczenia nowych kwalifikacji zawodowych do
Zintegrowanego Systemu  Kwalifikacji odpowiadajagcych na  potrzeby branzy
gastronomiczne;j.

6. Przedstawienie propozycji wspotpracy miedzyinstytucjonalnej w ramach tzw. trdjkata
wiedzy: szkota/uczelnia/pracodawca.

Wskazania pracodawcow z branzy gastronomicznej, biorgcych udziat w badaniu pomogty nam lepiej
zrozumiec aktualne potrzeby pracodawcéw, uwzglednié pozadane kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe
pracownikéw branzy gastronomicznej w programach szkolen i kurséw branzowych, a takze okreslié
zapotrzebowanie na nowe zawody w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo.
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https://wiz-consulting.pl/szkolenia

2.2.1 Narzedzia badawcze

Do udziatu w badaniu zapotrzebowania rynku na zawody, kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe
z dziedziny gastronomii i kelnerstwa zostato zaproszonych facznie 100 przedstawicieli przedsiebiorstw
z sektora gastronomii i kelnerstwa z terenu Polski wschodniej (subregion obejmujgcy wojewddztwa:
podkarpackie, Swietokrzyskie, matopolskie, lubelskie). Finalnie ankiete badania potrzeb wypetnito
facznie 80 podmiotow zainteresowanych wspdtpraca z Niepublicznym Branzowym Centrum
Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie. Stopa zwrotu wyniosta 80%, w tym
czesé badan ankietowych zostato przeprowadzonych w formie wywiadu telefonicznego, a nastepnie
wyniki przeprowadzonych badan zostaty wprowadzone do zbioru wynikéw za pomocg narzedzia online
stuzgcemu zbieraniu danych.

W ramach zatozen projektowych badanie miato by¢ zrealizowane za pomocg ankiety w wersji papierowej
lub elektronicznej lub wywiadu telefonicznego. Badanie w wiekszosci przypadkéw miato charakter
spotkan bezposrednich z przedstawicielami, wtascicielami, kierownikami i managerami placowek
gastronomicznych w ich siedzibach na terenie poszczegdinych wojewddztw.

Dodatkowo czesé ankiet zostata rozestana drogg elektroniczng - przedstawiciele, wtasciciele, kierownicy
i managerowie placéwek gastronomicznych to osoby pracujgce w réznych porach ze wzgledu na godziny
otwarcia lokali gastronomicznych, w zwigzku z tym jedng z metod dotarcia do tej grupy respondentow byt
kwestionariusz ankiety w formie elektronicznej z mozliwoscig wypetnienia go w dogodnym dla nich czasie
wolnym. Do przedsiebiorstw z dziedziny gastronomii i kelnerstwa wytypowanych w sposdb losowy,
z wykorzystaniem danych zrédtowych z dostepnych baz i przeglgdarek 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 BCU oraz zaproszenie do udziatu w badaniu.

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 ze wstepu oraz dwdch czesci, tj. 20 pytan zamknietych(pytania jednokrotnego
i wielokrotnego wyboru) i otwartych o charakterze jakosSciowym oraz metryczki z 14 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 elektroniczneji umozliwit ich eksport
do pliku EXCEL.
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2. ETAP ZBIERANIA INFORMACII
Kolejnym etapem jest zbieranie potrzebnych informacji (danych) zgodnie z okresSlong 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 wnioskéw i formutowania rekomendacji w zakresie potrzeb
szkoleniowych przedsiebiorstw z dziedziny gastronomii i kelnerstwa dla BCU.

2.2.2 Profil préby badawczej

Rysunek 1 Okres funkcjonowania na rynku przedsiebiorstw objetych badaniem

28. Jak dtugo funkcjonuje przedsiebiorstwo na rynku:

8%

My, 0%
@ Ponizej roku 6 \
® 1-3lata 3 ‘ 10%

® 4-5lat 8

® Powyzgj 5 lat 58
73%

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)

v" Uczestnikami badania byli w wiekszo$ci przedsiebiorcy z sektora gastronomii i kelnerstwa
funkcjonujacy na rynku powyzej 5 lat (58 odpowiedzi - ok. 73% badanych podmiotéw),

v przedsiebiorstwa mfode, dziatajgce ponizej pieciu i trzech lat reprezentuje tylko po ok. 10%
badanych podmiotéw (po 8 odpowiedzi),

v’ a przedsiebiorstwa ponizej jednego roku to ok. 8% badanych (6 odpowiedzi).
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Whiosek: przedstawiciele przedsiebiorstw dziatajgcych dfuzej na rynku chetniej zgadzali sie na
przeprowadzenie badania, udzielali odpowiedzi oraz wykazywali wiecej zainteresowania
potencjalng wspodtpracy z BCU.

Rysunek 2 Wielkos¢ przedsigbiorstw objetych badaniem

29. Wielkos¢ przedsiebiorstwa wedtug zatrudnienia:

@ do 9 pracownikow 42
@ 10-49 pracownikow 35
@ 50-249 pracownikow 2
@ od 250 pracownikaw 1

44% 539,

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms

(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikéw badan_edycja 2024)

Respondenci reprezentujg w wiekszosci mikro
przedsiebiorstwa zatrudniajgce do

9 pracownikéw, ktére stanowig ok. 53% ogotu
badanych (42 odpowiedzi).

Mate przedsiebiorstwa zatrudniajace od 10 do
49 pracownikéw, stanowig odpowiednio ok.
44% (35 odpowiedzi) badanych
respondentow.

Przedsiebiorstwa srednie zatrudniajgce od 50
do 249 pracownikdéw stanowig ok. 2%
badanej populacji (2 odpowiedzi).
Przedsiebiorstwa duze to zaledwie 1%
badanych respondentéw (1 odpowiedz).

2 KRAJOWY

PLAN Rzeczpospolita

% oosupowy [ Pose

Whiosek: przedstawiciele mikro

i matych przedsiebiorstw chetniej
zgadzali sie na przeprowadzenie
badania, udzielali odpowiedzi oraz
wykazywali wiecej zainteresowania
potencjalng wspotpracg z BCU. Wynika
to réwniez z faktu, iz wiekszos¢
przedsiebiorstw dziatajgcych w branzy
gastronomicznej, zwtaszcza
restauracyjnej to wtasnie mikro i mali
przedsiebiorcy.
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Rysunek 3 Liczba i miejsce prowadzenia dziatalnosci badanych przedsiebiorstw wedlug wojewodztw

Liczba przestanych odpowiedzi: 80

Siedziba przedsiebiorstwa znajduje sie w wojewddztwie:

25% 25% 25% 25%

lubelskie matopolskie podkarpackie Swietokrzyskie

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badari_edycja 2024)

Grupe badanych reprezentujg przedsiebiorstwa z sektora gastronomii i kelnerstwa, prowadzace
dziatalnos¢ gospodarczg w wojewddztwach: podkarpackim, lubelskim, Swietokrzyskim oraz matopolskim
w rownej wielkosci po 20 badanych respondentéw z kazdego wojewddztwa, co stanowi po 25% z ogotu
badanych z wyzej wymienionych wojewddztw. tgcznie w badaniu wzieto udziat 80 podmiotéw z branzy
gastronomicznej z subregionu obejmujgcego wojewddztwa: podkarpackie, lubelskie, Swietokrzyskie oraz
matopolskie.

Whiosek: Badanie przeprowadzone zgodnie z zatozeniami préby badawczej.
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Rysunek 4 Lokalizacja przedsigbiorstw objetych badaniem

31. Lokalizacja przedsiebiorstwa:

14%

@ obszar miejski &0 12%,
@ obszar wiejski 9
@ obszar migjsko - wiejski 1

T4%

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikéw badari_edycja 2024)

v Grupa badanych respondentéw jest

zlokalizowana w zdecydowanej wiekszosci na Whiosek: przedstawiciele

obszarze miejskim (ok. 74% - 60 odpowiedzi), przedsigbiorstw zlokalizowanych na

v' w mniejszym zakresie na obszarze miejsko — obszarze miejskim chetniej zgadzali sig

wiejskim (ok. 14% - 11 odpowiedzi). na przeprowadzenie badania, udzielali

v' W mniejszosci na terenach wiejskich (ok.12% odpowiedzi oraz wykazywali wiccej

- 9 odpowiedzi). zainteresowania potencjalng
wspotpracg z BCU. Wynika to réwniez
faktu, ze przedsiebiorstw
zlokalizowanych na obszarach

miejskich jest najwiecej.
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Rysunek 5 Typ lokalu gastronomicznego w przedsiebiorstwach objetych badaniem

32. Typ lokalu gastronomicznego:

® restauracja 49 P
® restauracja przy hotelu 22 ]
Py ;ji:?eunzicja przy obiekcie zbiorowego 5 s
® catering 8 I
® bar/pub 9 ]
@® fast food 5 ]
® kawiarnia/bistro 6 ]
® food truck 1 [ |
® Inne 13 I
0 10 20 30 40 50
Liczba przestanych odpowiedzi: 80
Typ lokalu gastronomicznego:
restauracja N 429
restauracja przy hotelu O 0%
restauracja przy obiekcie zbiorowego zywienia [l 1%
catering [ EEA
bar / pub O
fast food Bl 4%
kawiarnia/bistro ol
food truck 8 o% -
2 32234
Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badarn_edycja 2024)
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ktore stanowig 42% badanej populacji (49 odpowiedzi).

respondentéw - 22 odpowiedzi).

Respondenci w zdecydowanej wiekszosci prowadzg obiekty gastronomiczne w postaci restauracji,

Drugg najliczniejszg grupg sg przedsiebiorcy prowadzgcy restauracje przy hotelu (19% badanych

v' Trzecia grupg pod wzgledem liczebnosci stanowig podmioty prowadzace bary/puby
(7% respondentdw - 9 odpowiedzi), zajmujace sie cateringiem (6% respondentéw — 8 odpowiedzi),

kawiarnie (5% respondentéw — 6 odpowiedzi) i fastfood (4% respondentéw — 5 odpowiedzi).

zbiorowego zywienia, pizzerie, punkty garmazeryjne.

11 % respondentdw (13 odpowiedzi) prowadzi inne typy obiektow, takiej jak: cukiernie, punkty

v Wsérdd respondentéw znalazty sie takie podmioty prowadzace kilka rdéznych obiektéw

gastronomicznych, np. restauracje, kawiarnie i catering, stad cze$é z nich wskazywata klika typow

prowadzonych lokaldw gastronomicznych.

Whiosek: W badaniu wzieto udziat ponad 61% przedsiebiorstw prowadzgcych restauracje oraz
restauracje przy hotelu, czyli prawdopodobnie jest to typ podmiotdw najbardziej
zainteresowanych nawigzaniem wspotpracy w ramach BCU. Pozostate 39% badanych obiektéw
typu gastronomicznego sg réwniez zainteresowane skorzystaniem z oferty szkoleniowej BCU,
cho¢ w mniejszym stopniu, niz przedstawiciele restauracji. Wynika to réwniez z faktu, ze
przedsiebiorstw gastronomicznych prowadzgcych restauracje oraz restauracje przy hotelu jest
najwiecej na rynku.

Rysunek 6 Rodzaje oferowanych dan w lokalach gastronomicznych przedsigbiorstw objetych badaniem

33. Rodzaje oferowanych dari w lokalu gastronomicznym:

® z miesem, rybami, owocami morza 57 |
® wegetariariskie 51 .
® weganskie 28 [ ]
@ dania z lokalnych produktéw 57 |
@ kuchnia tradycyjna 58 ]
® napoje bezalkoholowe 64 |
@ napoje alkoholowe 54 ]
0 20 40 60 80
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Liczba przestanych odpowiedzi: 80

Rodzaje oferowanych dan w lokalu gastronomicznym:

z migsem, rybami, owocami morza NN 15% a
wegetariariskie ST TR 3%
wegariskie & T
dania z lokalnych produktéw GEET 832842 TP o
kuchnia tradycyjna G 0 20 T o
napoje bezalkoholowe S T TR 0
napoje alkoholowe [ S JERELS

v
o= 33734

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikéw badari_edycja 2024)

v' Grupa badanych respondentéw z sektora gastronomii i kelnerstwa serwuje w swoich lokalach
gastronomicznych przewaznie dania z miesem, rybami, owocami morza (57 odpowiedzi co
stanowi ok. 71% respondentdow, dania te stanowig 15% wszystkich serwowanych dan i napojéw
u danego przedsiebiorcy), dania z lokalnych produktéw (57 odpowiedzi co stanowi ok. 71%
respondentéw, dania te stanowig 15% wszystkich serwowanych dan i napojéw u danego
przedsiebiorcy) oraz dania kuchni tradycyjnej (57 odpowiedzi co stanowi ok. 71% respondentow,
dania te stanowig 15% wszystkich serwowanych dan i napojéw u danego przedsiebiorcy).

v Dania wegetarianskie (51 odpowiedzi co stanowi ok. 64% respondentdéw, dania te stanowig 13%
wszystkich serwowanych dan i napojéw u danego przedsiebiorcy) oraz mniej dania weganskie
(28 odpowiedzi co stanowi 35% respondentéw, dania te stanowig 7% wszystkich serwowanych
dan i napojow u danego przedsiebiorcy).

v' Napoje bezalkoholowe (64 odpowiedzi co stanowi 80% respondentéw, napoje te stanowig 17%
wszystkich serwowanych dan i napojow u danego przedsiebiorcy), napoje alkoholowe
(54 odpowiedzi co stanowi ok. 67 % respondentéw, napoje te stanowia 14% wszystkich
serwowanych dan i napojow u danego przedsiebiorcy ).

15
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Whiosek: Wiekszos¢ badanych podmiotéw gastronomicznych serwuje w swoich lokalach
wszystkie rodzaje dan i napojéw, czes¢ nie posiada w swojej ofercie dan miesnych, serwujac
kuchnie wegetarianiskg. Wsrdod badanych znalazty sie takze lokale oferujace tylko napoje
bezalkoholowe. Warto zwrdci¢ uwage, ze w ramach catej puli serwowanych dan i napojow
stosunkowo duze znaczenie majg dania miesne, dania z lokalnych produktéw, kuchnia
tradycyjna, ale takze dania wegetarianskie. Sposoby przygotowywania tych dan, zwitaszcza
w nowoczesnym wydaniu powinny nadal znajdowac sie w ofercie szkoleniowej BCU.

Rysunek 7 Glowne zrodia dochodow w lokalach gastronomicznych przedsiebiorstw objetych badaniem

34. Gtéwne #rédta dochoddw w lokalu gastronomicznym

4%
sprzedaz positkow do spozycia w lokalu 74 21%
dowoz, dostawa jedzenia i catering 29
46%
sprzedaz gotowych potraw 18
sprzedaz napojow cieptych i zimnych 34 11%\

Inne 6 \

18%
Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikéw badan_edycja 2024)

Dla grupy badanych respondentéow gtéwnymi Zzrédtami dochoddow jest sprzedaz positkow do
spozycia na miejscu — dotyczy to ponad 46% wszystkich mozliwych zrédet dochodéw badanych
przedsiebiorstw (74 odpowiedzi),

dochody pochodzace ze sprzedazy napojow cieptych i zimnych stanowig 21% wszystkich
mozliwych zrédet dochoddéw badanych przedsiebiorstw (34 odpowiedzi), podobnie dochody
z tytutu dostawy jedzenia i cateringu dotycza 18% wszystkich mozliwych zrédet dochodow
badanych przedsiebiorstw (29 odpowiedzi),

sprzedaz gotowych potraw wystepowata rzadziej (11% wszystkich mozliwych zrédet dochoddw
badanych przedsiebiorstw — 18 wskazanych odpowiedzi),

na inne Zzrédta dochodu wskazano tylko w 6 przypadkach (4% wszystkich mozliwosci badanych
przedsiebiorstw).
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PROFIL TYPOWEGO PRZEDSIEBIORSTWA GASTRONOMICZNEGO ZAINTERESOWANEGO
OFERTA BCU PRZEDSTAWIA SIE NASTEPUJACO:

v

AN NEANEAN

<

przedsiebiorstwo funkcjonujgce na rynku powyzej 5 lat,

mikro lub mate przedsiebiorstwo,

przedsiebiorstwo zlokalizowane na terenie obszaru miejskiego,

przedsiebiorstwo prowadzgce lokal gastronomiczny w postaci restauracji,
przedsiebiorstwo oferujgce dania miesne, dania z lokalnych produktéw, dania kuchni
tradycyjnej, dania wegetarianskie oraz napoje bezalkoholowe,

przedsiebiorstwo, ktorego gtéwnymi zrédtami dochoddéw jest sprzedaz positkdw do
spozycia w lokalu.
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3. Zapotrzebowanie na zawody, specjalizacje i stanowiska pracy
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa perspektywie najblizszych 3-5 lat

3.1 Kadra branzy kulinarnej

Na potrzeby okreslenia aktualnego, jak rowniez oczekiwanego przez pracodawcéw w perspektywie 3-5 lat
zapotrzebowania na zawody, specjalizacje, stanowiska pracy w branzy gastronomicznej wskazano
najwazniejsze zawody, specjalizacje oraz stanowiska wystepujgce w obiektach gastronomicznych, takie
jak:

Gtéwny Manager/Kierownik restauracji,

Dyrektor gastronomii,

Szef kuchni,

Kierownik sali/bankietu,

Technik zywienia i ustug gastronomicznych,
Kucharz/Kucharka,

Kelner/Kelnerka,

Technik ustug kelnerskich,

Barman/Barwoman,

Barista/Baristka,

Sommelier,

Pracownik pomocniczy gastronomii/Pomoc kuchenna,
Kierowca/Dostawca/Kurier (np. zaangazowany w ustugi dostawy positkow),

YVVYVYVVVYVYVVYVYYVYYVYYVY

Specjalisci ds. promocji (np. zaangazowani w promocje zaktadu w social media).

Dodatkowo uczestnicy badania mieli mozliwos¢ podania wtasnych, innych niz wymienione na liscie
dodatkowych zawodéw, specjalizacji czy stanowisk wystepujgcych w branzy gastronomiczne;j.

Oprécz wskazania oczekiwanego zawodu, specjalizacji czy stanowiska, uczestnicy badania zostali
poproszeni réwniez o okreslenie stopnia zapotrzebowania na dany zawdd, specjalizacje, stanowisko
w skali:

» istotne zapotrzebowanie,

» umiarkowane zapotrzebowanie,

» brak zapotrzebowania.

Wyniki przeprowadzonego badania zostaty przedstawione w dalszych rozdziatach niniejszego
opracowania.

18
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3.1.1 Kluczowe stanowiska pracy

Rysunek 8 Kluczowe stanowiska pracy w gastronomii i kelnerstwie

1. Jakie zapotrzebowanie na zawody, specjalizacje i stanowiska pracy obecnie wystepuje oraz bedzie wystepowacé

w perspektywie 3-5 lat w Paristwa zakladzie gastronomicznym?

@ istotne zapotrzebowanie umiarkowane zapotrzebowanie

Glowny Manager/Kierownik restauracji:

Dyrektor gastronomii:

Szef kuchni;

Kierownik sali/bankietu:

Technik zywienia i ustug gastronomicznych:

Kucharz/Kucharka:

Kelner/Kelnerka:

Technik ustug kelnerskich:

Barman/Barwoman:

Barista/Baristka:

Sommelier:

Pracownik pomocniczy gastronomii/ Pomaoc kuchenna:

Kierowca/Dostawca/Kurier (np. zaangazowany w ustugi dostawy

positkow):

Spegjalisci ds. promodji (np. zaangaZowani w promocje zaktadu w

social media):

Inne{prosze okresli¢ stopieri zapotrzebowania i podac jakie w

pytaniu nr 2)

® brak zapotrzebowania

100%

0%

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badar_edycja 2024)
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Rysunek 9 Stopien zapotrzebowania na poszczegolne stanowiska pracy w gastronomii i kelnerstwie

Pracownik pomocniczy gastronomii/

Kucharz/Kucharka: Kelner/Kelnerka: Pomoc kuchenna: Szef kuchni:
istotne zapotrzebowanie 75% istotne zapotrzebowa... 71.3% istotne zapotrzebowanie 55% istotne zapotrzebowa... 38.8%
umiarkowane zapotrzeb... 15% umiarkowane zapotrz... 17.5% umiarkowane zapotrz... 22.5% umiarkowane zapotrz... 26.3%
brak zapotrzebowania 10% brak zapotrzebowania 11.3% brak zapotrzebowania 22.5% brak zapotrzebowania 35%

Specjalisci ds. promocji (np.

Barman/Barwoman: i i : .
/ Barista/Baristka: zaangaZowani w promocje zakladu ...
istotne zapotrzebowa... 28.8% istotne zapotrzebowa... 22.5% istotne zapotrzebowa... 23.8%
umiarkowane zapotrz... 26.3% umiarkowane zapotrz... 32.5% umiarkowane zapotrz... 36.3%
brak zapotrzebowania 45% brak zapotrzebowania 45% brak zapotrzebowania 40%
. i . . Kierowca/Dostawca/Kurier (np. Glo M Ki ik
Kierownik sali/bankietu: . . owny Manager/Kierown!
zaangazowany w ustugi dostawy... restauracji:
: o
Istotne zapotrzebowa... 21.3% istotne zapotrzebowanie 20% istotne zapotrzebowanie 20%
umiarkowane zapotrz... 28.8% umiarkowane zapotrz... 23.8% umiarkowane zapotrz... 32.5%
brak zapotrzebowania 50% brak zapotrzebowania 56.3% brak zapotrzebowania 47.5%

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikdw badan_edycja 2024)

Rosngce oczekiwania pracownikéw i pracodawcédw sprawiaja, ze branza gastronomiczna, w tym kelnerska,
stojg obecnie przed nowymi wyzwaniami w obszarze personalnym. Wyniki badania wskazuja, ze kluczowe
znaczenie dla funkcjonowania tego sektora majg osoby zatrudniane na stanowiskach kucharz/kucharka,
kelner/kelnerka, pracownik pomocniczy gastronomii/pomoc kuchenna, czy tez szef kuchni.

Jak wskazano, réwnie waznym stanowiskiem jest barman/barwoman, barista/baristka, a takze gtéwny
manager i kierownik restauracji, kierownik sali/bankietu. Na uwage zastuguje fakt wysokiego
zapotrzebowania na specjalistow ds. promocji - pracownikdw zaangazowanych w promocje zaktadu
w socialmedia oraz kierowcéw/dostawcow/kurieréw zaangazowanych w ustugi dostawy positkéw, co ma
zwigzek koniecznoscig widocznosci w sieci oraz zwiekszonym zainteresowaniem dotyczacym zamawiania
positkdw na wynos.

Wedtug Uczestnikdw badania mniejszego znaczenia nabierajg takie zawody jak technik zywienia i ustug

gastronomicznych czy technik ustug kelnerskich. Mate zapotrzebowanie zgtaszane jest takie na
stanowiskach takich jak dyrektor gastronomii czy sommelier.
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Whiosek: Osoby szukajgce pracy na stanowiskach kucharz, kelner, szef kuchni, pracownik
pomocniczy gastronomii, a takie specjalista ds. promocji i marketingu w branzy
gastronomicznej oraz kierowca/dostawca/kurier zaangazowany w ustugi dostawy positkow
majg bardzo duze szanse na zatrudnienie w branzy gastronomicznej. Dlatego tez wtasnie te
kierunki ksztatcenia czy specjalizacje powinny stanowic¢ gtéwne obszary zainteresowan BCU
w nadchodzgcym roku.

Na pytanie nr 2:
»Jakie zapotrzebowanie na inne niz wymienione w pytaniu nr 1 zawody, specjalizacje i stanowiska

pracy obecnie wystepuje oraz bedzie wystepowac w perspektywie 3-5 lat w Panstwa zaktadzie
gastronomicznym?”

W wiekszosci nie podano odpowiedzi, a wsrdd pojawiajgcych sie - odpowiedzi udzielone przez
respondentéw to:

"Cukiernik"

"Nie wiem czy zmywak to pomoc kuchenna ale najtrudniej znalez¢ dobrg osobe"

"piekarz, cukiernik"

"Dekorator sali - umiarkowane zapotrzebowanie"

"ekonomiczne, innowacyjne rozwigzania w gastronomii"

"innowacyjne rozwigzania w cukiernictwie"

“technolog zywienia ( dbatosc o higiene wydawanych positkéw )"

AN NN YN RN

Na pytanie nr 3:
»Czy wedtug Panstwa istnieje zapotrzebowanie na nowe, nieistniejgce obecnie w Klasyfikacji

Zawodow Szkolnictwa Braniowego[1], zawody w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa? [1] Klasyfikacja

zawodow szkolnictwa branzowego wraz z jej uaktualnieniami, okreslajgca branze i zawody
szkolnictwa branzowego: https://www.gov.pl/web/edukacja/zawody-szkolnictwa-branzowego”

W wiekszosci nie podano odpowiedzi, a wsrdd pojawiajacych sie najwiecej wskazan dotyczyto obstugi

klienta/goscia VIP - odpowiedzi udzielone przez respondentéw to:
"Podstawowa obstuga goscia w restauracji"

"sommelier"

"Kelner VIP"

"specjalista ds. promocji i marketingu w gastronomii"
"Host-gospodarz"

"PIEKARZ"

"podstawy dobrej obstugi klienta ( brak wiedzy w danym zawodzie )"
"Technika dekoracji wydawanych dan"

AN NI N N NN
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PODSUMOWUIJAC:

» Rola kazdego z wyzej wymienionych zawodow, specjalizacji czy stanowisk jest istotna
z punktu widzenia prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej.

» Najwieksze zapotrzebowanie wystepuje na stanowiskach: kucharz/kucharka,
kelner/kelnerka, pracownik pomocniczy gastronomii/pomoc kuchenna, szef kuchni.

» Stosunkowo duze zapotrzebowanie wystepuje takze na stanowiskach barman/barwoman,
barista/baristka, gtdowny manager i kierownik restauracji, kierownik sali/bankietu,
specjalista ds. promocji oraz kierowca/dostawca/kurier.

» WSrdd innych niz wymienione na liscie wskazan pracodawcow pojawiajg sie takie zawody
specjalizacje, stanowiska jak: kelner VIP, host-gospodarz, piekarz, cukiernik, dekorator
sali, co powinno zosta¢ wziete pod uwage podczas aktualizowania oferty szkoleniowej
BCU.

» Wyniki tegorocznych badan sg zbiezne z wynikami badan przeprowadzonych wsréd
pracodawcow w roku poprzednim (2023 r.).

Whiosek: Majac na uwadze wnioski z tegorocznego badania oraz doswiadczenia z ubiegtego roku
nalezy stwierdzi¢, iz obecna oferta szkoleniowa, realizowana obecnie przez BCU, zawierajgca
zarowno tematyke zwigzang z przygotowywaniem positkdw - dedykowang szefom kuchni,
kucharzom, pomocom kuchennym, jak réwniez obstugg gosci - dedykowang zawodom
kelnerskim, dodatkowo obejmujgca cyfrowe i zielone rozwigzania w gastronomii, jest jak
najbardziej zasadna, wymaga kontynowania oraz biezgcego aktualizowania w nadchodzacym
roku zgodnie z pojawiajgcymi sie nowymi trendami i wymaganiami rynku.

3.1.2 Bariery rekrutacyjne

Bariery rekrutacyjne pojawiajgce sie przy zatrudnianiu nowych pracownikéw w gastronomii okreslane sg
najczesciej mianem przeszkéd zaréwno dla pracodawcéw, jak i pracownikdw. Zwigzane sg one najczesciej
z niemozliwoscig aplikowania na stanowisko, bgdz trudnoscig w znalezieniu odpowiedniego kandydata.
Bariery rekrutacyjne mogg obejmowac etap rekrutacji, jak réwniez moga by¢ zwigzane z sytuacjg panujaca
na rynku.
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SMAKUJ PRZYSZLOSC 7 Kl

Rysunek 10 Przeszkody i bariery przy zatrudnianiu nowych pracownikow w gastronomii i kelnerstwie
4, Jakie najwieksze przeszkody/bariery napotykacie Panstwo przy zatrudnianiu nowych pracownikéw?

[2] Kwalifikacje zawodowe — zestaw efektow 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 wy
maganiami, ktorych osiggniecie zostato sprawdzone w walidacji oraz formalnie potwierdzone przez uprawniony podmiot certyfikuja
cy (art. 2 pkt 8 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji).

[3] Umiejetnosci zawodowe — zdolnos¢ wykorzystania wiedzy z okreslone] branzy/dziedziny oraz nabytych sprawnosci do wykony
wania okreélonych i specyficznych dla danej profesji dziatari (ZINTEGROWANA STRATEGIA UMIEJETNOSCI 2030 (cze$é szczegdtow
a), Zatacznik do uchwaty nr 195/2020 Rady Ministréw z dnia 28 grudnia 2020 r.".

[4] Kompetencje kluczowe — potaczenie wiedzy, umiegjetnosci i postaw mozliwych do zastosowania w wielu roznych kontekstach ir
ozmaitych powigzaniach, potrzebnych kazdej osobie do samorealizacji i rozwoju osobistego, uzyskania szans na zatrudnienie, wiacz

enia spotecznege i aktywnego obywatelstwa (Rada Unii Europejskiej, 2018).

brak odpowiedniego wyksztatcenia

[ ] 34 P

zawodowego

brak lub niewystarczajace doswiadczenie ]
[ ] 61

zawodowe

brak lub niewystarczajace kwalifikacje i |
[ ] y .- 31

umiejetnosci zawodowe[2]

brak lub niewystarczajace kompetencje o
L i 21

kluczowe (np. jezykowe, cyfrowe,... | E—

brak lub niewystarczajace kompetencje
[ ] .. . - 36

spoteczne (np. umiejetnos¢ komunikacii,... .
® zbyt wysokie oczekiwania ptacowe 47
@ dostepnosé stanowisk ponizej kwalifikacji 0
@® brak motywadji do uczenia sie 46

i
® Inne 5
0 20 40 60 80

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)

v' Zdaniem respondentéw do trzech najczestszych przyczyn niezatrudniania kandydatéw do pracy na
nowe i istniejgce stanowiska pracy nalezg: brak lub niewystarczajace doswiadczenie zawodowe
(61 odpowiedzi), zbyt wysokie oczekiwania ptacowe (47 odpowiedzi), brak motywacji do uczenia
sie (46 odpowiedzi).

v’ Istotng przeszkoda jest rowniez brak lub niewystarczajgce kompetencje spoteczne
(36 odpowiedzi), brak odpowiedniego wyksztatcenia zawodowego (34 odpowiedzi) oraz brak lub
niewystarczajace kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe (31 odpowiedzi).
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Whiosek: Wiekszos¢ wskazanych przeszkéd/barier zwigzanych z zatrudnianiem pracownikéw
w branzy gastronomicznej powinna znalezé sie w sferze zainteresowan i polach dziatania BCU.
Programy oraz tematyka oferowanych szkoleri/kurséw powinny zapewni¢ wyposazenie
przysztych oraz obecnych pracownikdw branzy gastronomicznej w oczekiwane przez
pracodawcow kwalifikacje, umiejetnosci oraz kompetencje niezbedne do pracy w branzy
gastronomiczne,;.

3.1.3 Atrakcyjnosc pracownikow na rynku pracy

Rysunek 11 Sposoby podnoszenia atrakcyjnosci pracownikow w gastronomii i kelnerstwie

5. Co Panstwa zdaniem moze podnies¢ atrakcyjnosé pracownikéw z obszaru gastronomii
i kelnerstwa na rynku pracy?

uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach /
kursach z zakresu kwalifikacji i umiejetnosc...

73 -
uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach / 15 ]

|

I

 —

[ —

I

kursach z zakresu kompetencji kluczowych
uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach /

21
kursach z zakresu kompetencji spotecznych
dbatosc o rozwdj osobisty 33

budowanie wartosci pracownika poprzez np.

system premiowy/motywacyjny 27

budowa wiasnej sieci kontaktow 8

® & @ o @ o @

Inne 2

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)

v" Wyniki badania wskazujg, ze warto podnosi¢ atrakcyjno$é pracownikow w gastronomii
i kelnerstwie, poprzez zwiekszanie ich uczestnictwa w dodatkowych szkoleniach i kursach
z zakresu kwalifikacji i umiejetnosci zawodowych (73 odpowiedzi).

v Bardzo wazna wedtug uczestnikdw badania jest réwniez dbato$é pracownikéw o rozwéj osobisty
(33 odpowiedzi), uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach, kursach z zakresu kompetencji
kluczowych (32 odpowiedzi), budowanie wartosci pracownika poprzez np. system
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premiowy/motywacyjny (27 odpowiedzi) oraz uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach,
kursach z zakresu kompetencji spotecznych (21 odpowiedzi).

Whiosek: Wedtug pracodawcow warto inwestowaé¢ w dodatkowe szkolenia i kursy, zaréwno
z zakresu kwalifikacji i umiejetnosci zawodowych, jak i kompetencji kluczowych i spotecznych
pracownikéw lub kandydatéw na pracownikdw w branzy gastronomicznej. Rolg branzowych
centrow umiejetnosci jest przygotowanie kadry na potrzeby nowoczesnej gospodarki,
a dziafalnos¢ BCU w petni wpisuje sie w realizacje tego zatozenia.

3.2 Kwalifikacje zawodowe, umiejetnosci i kompetencje kadry kulinarnej

Kwalifikacje zawodowe, umiejetnosci i kompetencje to tzw. kompetencje przysztosci, czyli takie, ktére sg
niezbedne w zyciu spotecznym i gospodarczym. Ponizej prezentujemy definicje poszczegdlnych z nich
w celu ufatwienia analizy wynikow przeprowadzonych badan.

v' Kwalifikacje zawodowe — zestaw efektdw 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).

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

v Kompetencje kluczowe — pofgczenie 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, wtgczenia
spotecznego i aktywnego obywatelstwa (Rada Unii Europejskiej, 2018).

v" Kompetencje spoteczne — rozwinieta w toku uczenia sie zdolno$é 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 Kwalifikaciji).
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KOMPETENCIJE KLUCZOWE SWOIM ZAKRESEM OBEJMUJA:

v'  Porozumiewanie sie w jezyku ojczystym to zdolno$¢ wyrazania i interpretowania poje¢,
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
kontekstéw spotecznych i kulturowych —w edukacji i szkoleniu, pracy, domu i czasie wolnym.

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

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

v Kompetencje obejmujace umiejetno$é 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 wnioskéw opartych na dowodach.

v Kompetencje, osobowe, interpersonalne i miedzykulturowe obejmujg zachowania
przydatne w skutecznym i konstruktywnym uczestnictwie w zyciu spotecznym i zawodowym
oraz rozwigzywanie konfliktéw.

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

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

v' Kompetencje w zakresie $wiadomosci i ekspresji kulturalnej obejmuja 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.

3.2.1 Zapotrzebowanie w zakresie kwalifikacji, umiejetnosci, kompetencji zawodowych
pracownikéw w dziedzinie gastronomii

Kwalifikacje, umiejetnosci i kompetencje zawodowe, jakich oczekuje sie aktualnie od personelu
zatrudnionego na stanowiskach zwigzanych z pracg w kuchni (szefowie kuchni, kucharze, pomoc
kuchenna itp.), zgodnie z opiniami uczestnikdw badania, pokazuje kompleksowo i sumarycznie ponizszy
wykres.
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SMAKUJ PRZYSZLOSC 7 P@J

Rysunek 12 Zapotrzebowanie na kwalifikacje, umiejetnosci i kompetencje zawodowe personelu kuchni

6. Na jakie wedtug Panstwa kwalifikacje/umiejetnosci/kompetencje zawodowe zwiazane z praca w kuchni (perso
nel kuchni, tj. szefowie kuchni, kucharze, pomoc kuchenna, itp.) w najwickszym stopniu wzroénie zapotrzebow
anie w ciagu najblizszych 3-5 lat, biorac pod uwage kluczowe tendencje globalne i lokalne (zwiazane np. ze zmi
anami technologicznymi, demograficznymi, spotecznymi, gospodarczymi, ekologicznymi, politycznymi, prawn
ymi)?

® przyrzadzanie potraw na grillu (grillowanie) 13 ]
przygotowanie pizzy w oparciu o najnowsze
° 26 |
trendy
przygotowanie dan kuchni bankietowej z
L : . 45 —
wykorzystaniem nowoczesnych technik...
kuchnia staropolska w nowoczesnym
° : 45 N
wydaniu
@ (chniafegionaina 2 wykorzystaniem 59 —
lokalnych produktow
kuchnia sezonowa z wykorzystaniem L
® . 52
lokalnych produktow
® przyrzadzanie ryb i owocéw morza 14 N
@ przygotowywanie dani miesnych 19 |
przygotowywanie dan wegetarianskich i
[ ] L 40 |
wegarniskich
° pr?yrzaq‘?_f'imE sushi z elementami kuchni 13 _
azjatyckie
@ kuchnia molekularna 10 ]
sporzadzanie potraw o szczegalnych
. 41 I
walorach prozdrowotnych
® sporzadzanie positkdw niskobudzetowych 25 1
® przygotowywanie deseréw restauracyjnych 14 [ ]
® umigjetnosé pracy w zespole 38 |
® umigjetnosé zarzadzania zespotem 34 [ —
® odpornoéé na stres, presje czasu 45
N
® dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa 15
I
® wysoko rozwiniete zdolnosci organizacyjne 31
umiejetnos¢ odpowiedniego I
® - ] 22
wykorzystywania sprzetu gastronomicznego I
® Inne 1
1

[==]
(=]
=
-y
=]
[*)]
=]

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)
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Wedtug  respondentdw  najwazniejszymi  aktualnie  kwalifikacjami  /umiejetnosciami
/kompetencjami zawodowymi zwigzanymi z pracg w kuchni jest kuchnia regionalna
z wykorzystaniem lokalnych produktéw (59 odpowiedzi), kuchnia sezonowa z wykorzystaniem
lokalnych produktéw (52 odpowiedzi).

Czesto wskazywane byty takie - przygotowanie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem
nowoczesnych technik kulinarnych oraz kuchnia staropolska w nowoczesnym wydaniu (po 45
odpowiedzi), a takze odpornosé¢ na stres i presje czasu (45 odpowiedzi), sporzadzanie potraw
o szczegoélnych walorach prozdrowotnych (41 odpowiedzi), przygotowywanie dan
wegetarianskich i weganskich (40 odpowiedzi).

Wazne tez sg umiejetnosci pracy w zespole (38 odpowiedzi), umiejetnosci zarzgdzania zespotem
(34 odpowiedzi), oraz wysoko rozwiniete zdolnosci organizacyjne (31 odpowiedzi).

Umiejetnosci takie jak przyrzadzanie potraw na grillu (13 odpowiedzi), przyrzadzanie ryb
i owocow morza (14 odpowiedzi), przyrzadzanie sushi z elementami kuchni azjatyckiej
(13 odpowiedzi), przygotowywanie deserow restauracyjnych (14 odpowiedzi), kuchnia
molekularna (10 odpowiedzi), czy kompetencje takie jak dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa

(15 odpowiedzi), byty wskazywane przez respondentow zdecydowanie rzadzie;j.

Whiosek: Wspodfczesny profesjonalny kucharz nie moze ograniczac sie jedynie do umiejetnosci
gotowania. Oczekuje sie od niego szerokiej wiedzy i umiejetnosci w zakresie stosowania
zaawansowanych technik kulinarnych, tworzenia nowoczesnych dan zgodnie z obowigzujgcymi
trendami, a takze umiejetnosci zarzadzania i organizacji pracy zespotu, kreatywnosci
i umiejetnosci prezentacji dan. Szczegdlng uwage zwraca sie na kuchnie regionalng i sezonowg
z wykorzystaniem produktéw pochodzgcych od lokalnych dostawcow — umiejetno$é planowania
menu w zaleznosci sezonowosci i lokalnosci produktéw nabiera wiec ogromnego znaczenia.
Wysoce pozgdane jest takze przygotowanie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem
nowoczesnych technik kulinarnych, czy staropolskiej w nowoczesnym wydaniu, czyli pofaczenie
polskiej tradycji z nowoczesnymi technologiami i rozwigzaniami gastronomicznymi. Coraz wiecej
0s6b zwraca uwage na zdrowe odzywianie - kucharze, ktérzy s w stanie dostosowac swoje
umiejetnosci do potrzeb zdrowotnych klientéw, znajgcy zasady tworzenia menu dla oséb na
dietach eliminacyjnych, takich jak weganska, bezglutenowa, bezlaktozowa, itp. stajg sie
nieocenionymi cztonkami zespotéw kuchennych. Oferta programowa szkolen, kursow,
warsztatéw czy innych form edukacyjnych realizowanych w BCU powinna umozliwia¢ nabycie
wyzej wymienionych kwalifikacji, umiejetnosci i kompetenciji.
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3.2.2 Zapotrzebowanie w zakresie kwalifikacji, umiejetnosci, kompetencji zawodowych
pracownikéw w dziedzinie kelnerstwa

Kwalifikacje, umiejetnosci i kompetencje zawodowe, jakich oczekuje sie aktualnie od personelu
zatrudnionego na stanowiskach kelnerskich zwigzanych z obstugg gosci (kelnerzy, barmani, sommelierzy,
barisci, itp.) pokazuje kompleksowo i sumarycznie ponizszy wykres.

Rysunek 13 Zapotrzebowanie na kwalifikacje, umiejetnosci i kompetencje zawodowe personelu obstugujgcego gosci

7. Na jakie wedtug Panstwa kwalifikacje/umiejetnosci/kompetencje zawodowe zwiazane z praca na stanowiskach
kelnerskich (personel obstugujacy goéci, tj. kelnerzy, barmani, sommelierzy, bariéci) w najwiekszym stopniu wzr
oénie zapotrzebowanie w ciagu najblizszych 3-5 lat, bioragc pod uwage kluczowe tendencje globalne i lokalne (z
wigzane np. ze zmianami technologicznymi, demograficznymi, spotecznymi, gospodarczymi, ekologicznymi, po
litycznymi, prawnymi)?

® & & © o ¢ o & o O O O o o o o o o

sztuka serwisu kelnerskiego (w tym serwis
synchroniczny)

obstuga klienta VIP

przyrzadzanie alkoholi i napojow
mieszanych z wykorzystaniem miksologii...
proces dobierania i serwowania win do
potraw (Wine Pairing)

przyrzadzanie kawy z wykorzystaniem
technik art-cafe, selfie-cafe

dekorowanie oraz efektywne podawanie
napojow

umiejetnosé odpowiedniego
wykorzystywania sprzetu gastronomicznego
umiejetnosci sprzedazowe, umiejetnosé
zaprezentowania menu

umiejetnosé nawigzywania | budowania
relacji z klientami

umiejetnos pracy w zespole
umiejetnos¢ zarzadzania zespotem
odpornosE na stres, presje czasu

dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa

wysoko rozwiniete zdolnosci organizacyjne

godna reprezentacja lokalu oraz budowanie
pozytywnego wizerunku

szybkie zapamietywanie zamowieri oraz
menu

Znajomosc jezykow obcych
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Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms

(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)
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Zdaniem respondentéw jednomyslinie, najistotniejszg umiejetnoscig na stanowiskach kelnerskich
jest sztuka serwisu kelnerskiego (w tym serwis synchroniczny) (53 odpowiedzi).

Bardzo pozgdane sg réwniez, umiejetnosci interpersonalne, wsréd ktérych wymienia sie
najczesciej: umiejetnos¢ pracy w zespole (46 odpowiedzi), odpornos$é¢ na stres, presje czasu
(45 odpowiedzi), umiejetnos¢ nawigzywania i budowania relacji z klientami (43 odpowiedzi),
godna reprezentacja lokalu oraz budowanie pozytywnego wizerunku (43 odpowiedzi),
umiejetnosci sprzedazowe, umiejetno$¢ zaprezentowania menu (41 odpowiedzi).

Wysoko ocenione zostaty takze umiejetnosci zwigzane z przyrzagdzaniem kawy z wykorzystaniem
technik art-cafe, selfie-cafe (40 odpowiedzi), dobieraniem i serwowaniem win do potraw (Wine
Pairing) (34 odpowiedzi), znajomos¢ jezykow obcych (32 odpowiedzi).

Dodatkowymi umiejetnosciami pozgdanymi przez pracodawcéw sg takze dekorowanie oraz
efektywne podawanie napojow (29 odpowiedzi) oraz umiejetnos¢ odpowiedniego
wykorzystywania sprzetu gastronomicznego (28 odpowiedzi).

Umiejetnosci takie jak przyrzadzanie alkoholi i napojéw mieszanych z wykorzystaniem miksologii
molekularnej (17 odpowiedzi), czy kompetencje takie jak dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa

(14 odpowiedzi) byty wskazywane rzadziej.

Whiosek: Profesjonalny i uprzejmy personel to wizytowka kazdego lokalu. Osoby pracujgce na
stanowiskach kelnerskich, zajmujgce sie obstugg gosci powinny posiada¢ umiejetnosci
profesjonalnej obstugi klienta w zakresie serwisu kelnerskiego, przyrzadzania kawy i innych
napojow z zastosowaniem nowoczesnych technik ich przyrzadzania, dekorowania i efektywnego
podawania, dobierania i serwowania win do potraw, czy znajomos¢ jezykéw obcych. Oprécz
okreslonych umiejetnosci personel dedykowany do obstugi gosci powinien posiadac
odpowiednie cechy osobowosci i odznaczac sie rozwinietymi umiejetnosciami miekkimi, takimi
jak: umiejetnos¢ pracy w zespole, odpornosé na stres, presje czasu, umiejetnos¢ nawigzywania
i budowania relacji z klientami, godna reprezentacja lokalu oraz budowanie pozytywnego
wizerunku, umiejetnosci sprzedazowe, umiejetnos¢ zaprezentowania menu. Dodatkowo wsrdod
najczesciej sie pojawiajgcych odpowiedzi dotyczgcych zapotrzebowania na nowe, nieistniejgce
zawody wskazywany byt , Kelner VIP”, co wskazuje na koniecznos¢ szkolenia w zakresie obstugi
goscia wymagajacego szczegblnego, wyjatkowego traktowania, w szczegdlnych okolicznosciach
i sytuacjach. Zapewnienie profesjonalnej, spersonalizowanej obstugi kelnerskiej na jak
najwyzszym poziomie i zgodnie z oczekiwaniami goscia VIP wymaga wyposazenia kadry
obstugujgcej goscia w dodatkowe, zaawansowane umiejetnosci i kompetencje. Oferta
programowa szkolen, kurséw, warsztatéw czy innych form edukacyjnych realizowanych w BCU
powinna umozliwiaé nabycie wyzej wymienionych kwalifikacji, umiejetnosci i kompetenc;ji.
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3.2.3 Zapotrzebowanie w zakresie dodatkowych kwalifikacji, umiejetnosci,
zawodowych pracownikdw w branzy gastronomicznej w kontekscie trendéw
rozwojowych branzy gastronomicznej, kluczowych tendencji globalnych
i lokalnych

W ramach przeprowadzonego badania zapytano pracodawcéw z branzy gastronomicznej o inne,
dodatkowe kwalifikacje, umiejetnosci zawodowe pracownikéw, ktére moga by¢ przydatne w branzy
gastronomicznej w perspektywie 3-5 lat, biorgc pod uwage kluczowe tendencje globalne i lokalne
(zwigzane np. ze zmianami technologicznymi, demograficznymi, spotecznymi, gospodarczymi,
ekologicznymi, politycznymi, prawnymi). Uczestnicy badania wskazywali odpowiedzi znajdujace sie liscie,
okreslajac jednoczesnie stopien zapotrzebowania na wybrang opcje w skali: istotne zapotrzebowanie,
umiarkowane zapotrzebowanie, brak zapotrzebowania. Dodatkowo uczestnicy badania mieli mozliwos¢
podania wiasnych, innych niz wymienione na liscie dodatkowych kwalifikacji, umiejetnosci zawodowych
pracownikéw oczekiwanych na stanowiskach w branzy gastronomicznej.

Rysunek 14 Zapotrzebowanie na dodatkowe kwalifikacje, umiejetnosci zawodowe pracownikow branzy gastronomicznej

8. Jakie Paristwa zdaniem i w jakim stopniu, dodatkowe kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe pracownikéw sa/
moga byé potrzebne w perspektywie 3-5 lat w Panistwa zakladzie gastronomicznym, biorac pod uwage trendy r
ozwojowe branZy gastronomicznej, kluczowe tendencje globalne i lokalne (zwiazane np. ze zmianami technolo
gicznymi, demograficznymi, spotecznymi, gospodarczymi, ekologicznymi, politycznymi, prawnymi)?

istotne zapotrzebowanie umiarkowane zapotrzebowanie brak zapotrzebowania

Stosowanie nowych technik gastronomicznych, takich jak kuchnia
fusion, kuchnia molekularna, technologia sous - vide, technologi...
Umiejetnosé przygotowywania 2ywnosci prozdrowotne], Zywnosci
ekologicznej, potraw regionalnych z wykorzystaniem sezonowyc...

Umiejetnosc wiasciwego wykorzystywania nowoczesnego sprzetu
gastronomicznego (roboty kuchenne, innowacyjne roboty do...

Umiejetnosc korzystania z technologii informacyjnych i cyfrowych
- komputeryzacja obstugi, rezerwacja przez Internet, tablety lub...

Stosowanie nowych form promocji, Swiadczenia dodatkowych
ustug, podawania potraw w ciekawej, niespotykanej dotad formi...

Umiejetnosc wdrazania zasad zrownowaZonego rozwoju w
gastronomii - pozyskiwanie surowcow od sprawdzonych...

Inne{proszg okredlic stopien zapotrzebowania i podad jakie w
pytaniu nr 9)

100% 0% 100%
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Stosowanie nowych technik

gastronomicznych, takich jak kuchni...

Umiejetnos¢ przygotowywania
Zywnosici prozdrowotnej, Zywnosci...

Umiejetnosc wlasciwego

wykorzystywania nowoczesnego...

istotne zapotrzebowa... 41.3% istotne zapotrzebowanie 75% istotne zapotrzebowa... 61.3%

umiarkowane zapotrze... 40% umiarkowane zapotrz... 21.3% umiarkowane zapotrz... 27.5%

brak zapotrzebowania 18.8% brak zapotrzebowania 3.8% brak zapotrzebowania 11.3%
Umiejetnosc korzystania z technologii Stosowanie nowych form promocji, Umiejetnosc wdrazania zasad
informacyjnych i cyfrowych —... swiadczenia dodatkowych ustug,... Zrownowazonego rozwoju w...

istotne zapotrzebowa... 52.5% istotne zapotrzebowa... 63.8% istotne zapotrzebowa... 58.8%

umiarkowane zapotrze... 30% umiarkowane zapotrze... 20% umiarkowane zapotrz... 26.3%

brak zapotrzebowania 17.5% brak zapotrzebowania 16.3% brak zapotrzebowania 15%

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikdw badan_edycja 2024)

v" Wedtug uczestnikéw badania najistotniejszg dodatkowa kwalifikacjg i umiejetnoscig, jaka powinni
wykazywaé sie pracownicy w branzy gastronomicznej jest umiejetno$é przygotowywania
zywnosci prozdrowotnej, zywnosci ekologicznej, potraw regionalnych z wykorzystaniem
sezonowych, lokalnych produktéw, zamieszczania informacji o sktadzie i wartosci odzywczej
potraw w menu (istotne zapotrzebowanie na poziomie 75%).

v" Wysokie zapotrzebowanie zgtaszano takie na: umiejetno$¢ wiasciwego wykorzystywania
nowoczesnego sprzetu gastronomicznego (roboty kuchenne, innowacyjne roboty do sushi,
nowoczesne piece konwekcyjno-parowe, inteligentne grille, frytownice, urzadzenia
wielofunkcyjne, ktére dysponuja programami oraz zapisanymi inteligentnymi
i samoregulujagcymi sie procesami przyrzadzania potraw, itp.) (istotne zapotrzebowanie na
poziomie ok. 61%), umiejetnos¢ stosowania nowych form promocji, Swiadczenia dodatkowych
ustug, podawania potraw w ciekawej, niespotykanej dotad formie, nowych metod sprzedazy
(istotne zapotrzebowanie na poziomie ok. 64%), umiejetnos¢ wdrazania zasad zréwnowazonego
rozwoju w gastronomii - pozyskiwanie surowcéw od sprawdzonych dostawcow regionalnych,
lokalne produkty ekologiczne (istotne zapotrzebowanie na poziomie bliskim 59%).

v" Nieco nizej, cho¢ nadal wysoko oceniono zapotrzebowanie na umiejetno$é korzystania
z technologii informacyjnych i cyfrowych — komputeryzacja obstugi, rezerwacja przez Internet,
tablety lub aplikacje zamiast karty menu, roboty towarzyszace kelnerom (istotne
zapotrzebowanie na poziomie ok. 53%) oraz stosowanie nowych technik gastronomicznych,
takich jak kuchnia fusion, kuchnia molekularna, technologia sous - vide, technologia
konfitowania, cook & chill, cleansmoke (oczyszczony dym) i inne (istotne zapotrzebowanie na
poziomie ok. 41%).
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Na pytanie nr 9:

»Jakie inne niz wymienione w pytaniu nr 8 Panistwa zdaniem dodatkowe kwalifikacje i umiejetnosci
zawodowe pracownikow sq/mogq byc¢ potrzebne w perspektywie 3-5 lat w Paristwa zaktadzie
gastronomicznym, biorgc pod uwage trendy rozwojowe branzy gastronomicznej, kluczowe tendencje
globalne i lokalne (zwigzane np. ze zmianami technologicznymi, demograficznymi, spotecznymi,
gospodarczymi, ekologicznymi, politycznymi, prawnymi)?”

W wiekszosci nie podano odpowiedzi, a wsrdd pojawiajgcych sie - odpowiedzi udzielone przez
respondentow to:

"Jezyk obcy"

"Obstuga kelnerska"

"wiecej szkolen w danej dziedzinie"

"Umiejetnosci w zawodzie barman- istotne zapotrzebowanie"

"Nowe techniki gastronomiczne"

AN NI NI NN

Whiosek: Trendy rozwojowe branzy gastronomicznej oraz kluczowe tendencje globalne i lokalne
zwigzane np. ze zmianami technologicznymi, demograficznymi, spotecznymi, gospodarczymi,
ekologicznymi, politycznymi, prawnymi, wymuszajg zmiany w podejsciu do kwalifikacji
i umiejetnosci zatrudnianych pracownikow. Dzisiaj umiejetnos¢ odnalezienia sie w Swiecie
nowoczesnych technologii, urzadzen, metod przygotowywania i serwowania positkow,
wspotpraca ze sztuczng inteligencjg, czy zarzadzanie procesami zwigzanymi z pracg na kuchni,
obstugg klienta, przy jednoczesnym dbaniu o sSrodowisko naturalne, wymaga wyposazenia kadry
pracowniczej w nowe, dodatkowe kwalifikacje i umiejetnosci. Wszystkie wskazane powyzej
kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe znajdujg sie w programach szkoleniowych oferowanych
przez BCU, z uwagi jednak na tempo zachodzgcych zmian w kazdym aspekcie prowadzenia
dziatalnosci gastronomicznej - powinny by¢ one na biezgco uaktualniane i uzupetniane zgodnie
z obowigzujgcymi trendami i wymaganiami rynku gastronomicznego, a takze potrzebami
uczestnikéw szkolen.
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3.2.4 Potrzeby w zakresie kompetencji kluczowych kadry gastronomiczne;j

Rysunek 15 Potrzeby w zakresie kompetencji kluczowych kadry gastronomicznej

10. Ktére z ponizszych kompetencji kluczowych pracownikéw[5] sa i beda Paristwa zdaniem istotne dla przedsiebi

orstwa — pracodawcy z dziedziny gastronomicznej w perspektywie najblizszych 3-5 lat?

[5] Zalecenia Rady Unii Europejskiej z dnia 22 maja 2018r. w sprawie kompetengi kluczowych w procesie uczenia sie przez cate #yc
ie (2018/C 189/01)

[6] Porozumiewanie sie w jezyku ojczystym to zdolnos¢ wyrazania i interpretowania pojec, myéli, uczué, faktéw i opinii w mowie
i pismie (rozumienie ze stuchu, mowienie, czytanie i pisanie) oraz jezykowej interakcji w odpowiedniej i kreatywnej formie w pelny
m zakresie kontekstow spotecznych i kulturowych — w edukadji i szkoleniu, pracy, domu i czasie wolnym.

[7] Komunikacja w jezykach obcych opiera sig na réwnorzednych umiejetnosciach co komunikacja w jezyku ojczystym.

[8] Kompetencje obejmujace umiejetnos rozwijania i wykorzystywania myslenia matematycznego w celu rozwizzywania pr
oblemdw, a tak#e posiadanie zdolnoéci i checi wykorzystywania istnigjacego zasobu wiedzy | metodologii do wyjasniania swiata pr
zyrody, w celu formutowania pytan i wyciggania wnioskow opartych na dowodach.

[9] Kompetencje cyfrowe opierajg sie na umiejetnym i krytycznym wykorzystywaniu technologii w pracy, rozrywce oraz procesie
porozumiewania sie.

[10] Kompetencje, osobowe, interpersonalne i miedzykulturowe cbejmujg zachowania przydatne w skutecznym i konstruktywn
ym uczestnictwie w Zyciu spotecznym i zawodowym oraz rozwigzywanie konfliktdw

[11] Kompetencje obywatelskie przygotowuja do skutecznego, aktywnego i demokratycznego uczestnictwa w zyciu obywatelski
m w oparciu o znajomos¢ pojed i struktur spotecznych i politycznych

[12] Kompetencje przedsiebiorcze s3 rozumiane jako zdolnosc osoby do wcielania pomystow w czyn, obejmuje kreatywnosd, inn
owacyjnosc i podejmowanie ryzyka, a takze zdolno$c do planowania przedsiewziec i prowadzenia ich dla osiggniecia zamierzanych
celow.

[13] Kompetencje w zakresie swiadomosci i ekspresji kulturalnej obejmuja rozumienie sposobdw kreatywnego wyrazania i wy
miany pomystéw i znaczeri w réznych kulturach, za pomoca réznych rodzajow sztuki i innych form kulturalnych, oraz poszanowani
e dla tego procesu.

kompetencje w zakresie porozumiewania sig

o - 17 L
w jezyku ojczystym [6]
® kompetencie w zakresie wielojezycznosdci [7] 52 .
° kompetenq_e matematyczne oraz 1 [ ]
kompetencje w zakresie nauk...
. |
® kompetencje cyfrowe [9] 35
kompetencje osobiste, spoteczne i w |
[ ] . . . } 68
zakresie umiejetnosci uczenia sie [10] —
® kompetencje obywatelskie [11] 6
kompetencje w zakresie przedsiebiorczosci _
® [12] 33
° kompetencie w zakresie swiadomosci i 31 —
ekspresji kulturalnej [13] 0 50 a0 &0 a0

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)
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v Zgodnie z opiniami badanych pracodawcéw kompetencje osobiste, spoteczne i w zakresie uczenia
sie pracownikdw sg najistotniejsze w zawodach gastronomicznych (68 odpowiedzi).

v' Wysoko oceniane sg takze kompetencje w zakresie wielojezycznosci (52 odpowiedzi).

v'  Czesto wskazywane byly takze kompetencje cyfrowe (35 odpowiedzi), kompetencje w zakresie
przedsiebiorczosci (33 odpowiedzi), czesto rozumiane w tym znaczeniu jako umiejetnos¢ radzenia
sobie w réznych sytuacjach, zaradnosci i improwizacji oraz kompetencje w zakresie Swiadomosci
i ekspresji kulturalnej (21 odpowiedzi).

v' Kompetencje w zakresie porozumiewania sie w jezyku ojczystym (17 odpowiedzi), kompetencje
matematyczne oraz w zakresie nauk przyrodniczych, technologicznych i inzynierii (11 odpowiedzi)
oraz kompetencje obywatelskie (6 odpowiedzi) byly wskazywane zdecydowanie rzadzie;j.

Whiosek: Wybor kluczowych kompetencji przez pracodawcéw pokazuje, jak bardzo zmienita sie
sytuacja geopolityczna, ktora réwniez miata wptyw na rynek gastronomiczny, jak rowniez na
zmiane oczekiwan pracodawcow wobec pracownikéw. Wymienione powyzej kompetencje
kluczowe powinny znalez¢ sie w sferze zainteresowan i obszarach dziatania BCU, poprzez
wigczanie ich elementéw w tematyke szkolen, kurséw, czy innych form edukacyjnych
podnoszgcych kwalifikacje.
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3.2.5 Potrzeby w zakresie kompetencji cyfrowych kadry gastronomicznej

Rysunek 16 Potrzeby w zakresie kompetencji cyfrowych kadry gastronomicznej

11. Ktére z ponizszych kompetencji cyfrowych pracownikéw sa i moga by¢ istotne dla Paristwa jako pracodawcy
w perspektywie najblizszych 3-5 lat?

obstuga systemu oprogramowania do

7
b zarzadzania restauracja - System POS 36
PY obstuga sysTemgwys»'JleT!aczy . 7 ]
dostarczajacych informacje o ztozonym...
obstuga oprogramowania EXCEL pod katem . |
o : 25
m.in. tworzenia Food Cost
obstuga mediow spotecznosciowych do ]
[ ] [ i 64
promocgji, tj. Facebook, Instagram, Twitter,...
obstuga aplikacji do obrébki zdjec ti. I
[ ] ; b 21
Snapseed, Adobe Lightroom, Pixir s
PY obstuga aplikacji do obrobki kratkich filmow 17
tJ CU[JCUT. InShot, MOJCI _
obstuga interaktywnej karty menu z
[ ] . 29
prezentacjg sktadu potraw, podgladem... ]
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Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)

v' Sposréd wszystkich kompetencji cyfrowych ocenianych w badaniu, kompetencje w zakresie
obstugi mediow spotecznosciowych do promocji, tj. Facebook, Instagram, Twitter, TIK TOK
zostaty uznane za najistotniejsze w branzy gastronomicznej (64 odpowiedzi).

v" Wysoko ocenione zostaty kompetencje cyfrowe w zakresie obstugi systemu do zarzadzania
restauracja (system POS) (36 odpowiedzi), umiejetnos¢ fotografii produktowej (33 odpowiedzi),
obstuga interaktywnej karty menu z prezentacja sktadu potraw, podgladem zdje¢ i mozliwoscia
ztozenia zamowienia - QR Menu (29 odpowiedzi), umiejetnos¢ obstugi oprogramowania Excel
pod katem m.in. tworzenia Food Cost (25 odpowiedzi).

v" Nieco rzadziej wskazywane byty umiejetnosci takie jak: obstuga aplikacji do obrébki zdjeé,
tj. Snapseed, Adobe Lightroom, PixIr (21 odpowiedzi), umiejetnos¢ prowadzenia kanatu na
Youtube (20 odpowiedzi), obstuga sztucznej inteligencji w celu konsultacji, rozwigzywania
biezacych probleméw, szybkiego generowania grafiki, opisow, itp. (18 odpowiedzi), obstuga
aplikacji do obrébki krotkich filmow tj. CupCut, InShot, Mojo (17 odpowiedzi).
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v" Najmniej istotna okazata sie obstuga systeméw wyswietlaczy dostarczajacych informacje
o ztozonym zamoéwieniu-Kitchen Display System (KDS) (7 odpowiedzi).

Whniosek: Biorgc pod uwage zmiany trenddw w gastronomii, konieczno$é¢ zapewnienia
widocznos$ci w sieci nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage kadry na umiejetnos¢ prowadzenia mediéw
spotecznosciowych, stad warto wzbogaci¢ oferte szkoleniowg BCU o kwestie zwigzane
z realizacjg skutecznej, nowoczesnej kampanii marketingowej prowadzonych bizneséw
gastronomicznych. Pozostate wymienione powyzej obszary w zakresie kompetencji cyfrowych
powinny takze znalez¢ sie w sferze zainteresowan i obszarach dziatania BCU, poprzez wigczenie
ich elementéow w tematyke szkolen, kurséw i innych form edukacyjnych, podnoszgcych
kwalifikacje pracownikow branzy gastronomiczne;.

3.2.6 Potrzeby w zakresie kompetencji zielonych kadry gastronomicznej

Rysunek 17 Potrzeby w zakresie kompetencji zielonych kadry gastronomicznej

12. Ktére z ponizszych kompetencji zielonych pracownikéw sa i moga by¢ istotne dla Paristwa jako pracodawcy
w perspektywie najblizszych 3-5 lat?

PY zarzgdzanie energig elektryczna (specyfika 52 T
Zuzycia energii elektrycznej, wybor sprzetu...

° zarzadzanie energia cieplng (generowanie 40 ]
strat energii cieplnej, modernizagja i...

PY zarzadzanie zuzyciem wody (systemy 53 ]
zarzgdzania zuzyciem wody, systemy... T
zarzadzanie produktami / surowcami

® ; - . 64
(wykorzystanie surowcdw | produktow... ]

PY zarzadzanie gospodarka odpadami (Zero 55
waste, w tym niemarnowanie Zywnosci,... |

® Inne 1 0 20 40 60 80

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)

v' Wszystkie kompetencje zielone oceniane w badaniu uzyskaty wysokie wskazania.
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v" Najistotniejsze wskazane przez respondentdw to: zarzadzanie produktami/surowcami
(64 odpowiedzi), zarzadzanie zuzyciem wody (58 odpowiedzi).

v" Kolejne wskazania dotyczyly kompetencji zwigzanych z zarzadzaniem gospodarka odpadami
i energig elektryczng (52 odpowiedzi).

v Nieco rzadziej wskazywane byto zarzadzanie energia cieplng (40 odpowiedzi).

Whiosek: Wszystkie wskazane obszary w zakresie kompetencji zielonych, stuzgce generowaniu
oszczednosci, dziatalnosci zgodnej z zasadami zréwnowazonego rozwoju, poszanowaniu
srodowiska naturalnego powinny znalezé sie w sferze zainteresowan i obszarach dziatania BCU,
poprzez wiaczenie ich elementéw w tematyke szkolen, kurséw i innych form edukacyjnych,
podnoszgcych kwalifikacje pracownikow branzy gastronomiczne;.
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4. Dziatania wspierajace rozwoj zawodow w branzy gastronomicznej
- wspotpraca przedsiebiorstw ze szkotami branzowymi i uczelniami wyzszymi

Wspétpraca przedsiebiorcow/pracodawcow z placéwkami oswiatowymi, w tym ze szkotami ksztatcenia
zawodowego, jak rowniez z uczelniami wyzszymi przynosi korzysci zaréwno placéwkom oswiatowym, jak
i pracodawcom. Nawigzanie wspofpracy szkét z zaktadami gastronomicznymi utatwia absolwentom
zdobycie atrakcyjnej pracy po ukoniczeniu szkoty, a pracodawcy stwarza mozliwosé zatrudnienia
pracownika kompetentnego, dobrze przygotowanego do pracy w swoim zawodzie. Bardzo wazne jest
zatem, aby w realizacji ksztatcenia zawodowego byta mozliwos¢ organizacji zaje¢ praktycznych
u pracodawcow. Wspdlne dziatanie szkot, uczelni i biznesu jest kolejnym wyzwaniem, ktéremu zaréwno
branza gastronomiczna, jak i edukacyjna muszg sprostac.

Na pytanie nr 15:

»Czy wspétpracujq Paristwo z uczelniami, szkofami podstawowymi oraz szkotami
ponadpodstawowymi prowadzqgcymi ksztafcenie zawodowe, placowkami ksztatcenia ustawicznego,
centrami ksztafcenia zawodowego?”

v' 34 respondentéw odpowiedziato, ze nie wspétpracuje ze szkotami i uczelniami
v' 28 respondentéw nie udzielito odpowiedzi
v' 18 respondentéw odpowiedziato, ze wspétpracuje ze szkotami zawodowymi

Z przeprowadzonego badania wynika, ze:

» tylko 23% badanych przedsiebiorcow wspétpracuje ze szkotami podstawowymi oraz ponad
podstawowymi prowadzgcymi ksztatcenie zawodowe, z placéwkami ksztatcenia zawodowego
i ustawicznego. W wiekszosci przypadkdéw ta wspdtpraca to praktyki zawodowe.

» 43% badanych przedsiebiorcow nie wspétpracuje ze szkotami podstawowymi oraz ponad
podstawowymi prowadzgcymi ksztatcenie zawodowe, z placéwkami ksztatcenia zawodowego
i ustawicznego czy uczelniami wyzszymi prowadzacymi ksztatcenie na kierunkach
gastronomicznych.

» 35 % badanych przedsiebiorcéw nie udzielito odpowiedzi — trudno jest wiec wskaza¢ czy s3 to
pracodawcy wspbtpracujgcy czy nie wspbtpracujgcy ze szkotami, uczelniami wyzszymi
prowadzgcymi ksztatcenie na kierunkach gastronomicznych.

» Wspotprace ze szkotami branzowymi nawigzujg zaréwno przedsiebiorcy mali, $redni jak i duzi,
funkcjonujacy na rynku krdcej i dtuzej niz 5 lat.
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Whiosek: Biorgc pod uwage wyniki tego badania mozna wnioskowad, ze istnieje Swiadomos¢

korzysci ze wspotpracy przedsiebiorcow z branzowymi jednostkami o$wiatowymi i czes¢

z uczestnikdw badania takg wspotprace realizuje, aby jednak osiggngé zamierzone cele wazne jest

jej odpowiednie zaplanowanie i realizacja. Rolg BCU jest prowadzenie dziatarh diagnozujacych,
integracyjnych i wspierajgcych, majgcych na celu nawigzywanie i wzmacnianie wspétpracy
pomiedzy edukacjg a biznesem, dostosowanie ksztatcenia i szkolenia zawodowego do popytu na

umiejetnosci na rynku pracy. Wspotpraca miedzyinstytucjonalna inicjowana i wspierana przez

BCU w ramach tzw. tréjkata wiedzy: szkota-uczelnia-pracodawca powinna by¢ kontynuowana.

4.1

Strategie dostosowania kompetencji absolwentow szkot gastronomicznych
do potrzeb rynku pracy

Rysunek 18 Rekomendowane dzialania dostosowujgce kompetencje absolwentow do potrzeb rynku pracy zdaniem przedsigbiorcow
z dziedziny gastronomii i kelnerstwa

13. Jakie dziatania w ciagu najblizszych 10 lat, Paristwa zdaniem, powinny podejmowac¢ szkoly / uczelnie ksztatcac
e w zawodach gastronomicznych i kelnerskich, aby lepiej dostosowaé kompetencje absolwentéw do potrzeb r
ynku pracy?

e & o & & ¢ o © o o

rozwijac kompetencje kadry dydaktycznej
szkot

zwiekszy¢ absolwentom mozliwosd
Samorozwoju

zwiekszy¢ wplyw przedsiebiorcow na
programy ksztatcenia

zwiekszy¢ zakres wspotpracy w zakresie
organizacji praktyk z przedsiebiorcami

zwiekszy¢ liczbe zajec praktycznych

zwiekszy¢ liczbe obowiazkowych praktyk /
stazy krajowych

zwiekszy¢ liczbe obowiazkowych praktyk /
stazy zagranicznych

zwiekszy¢ wplyw programu ksztatcenia na
rozwdj kompetencgji kluczowych

zwiekszy¢ zatrudnienie praktykow jako
wyktadowcow
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Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms

(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)
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v' Zdaniem badanych respondentéw najefektywniejszym dziataniem dostosowujacym kompetencje
absolwentéw do potrzeb rynku jest zwiekszenie liczby zaje¢ praktycznych w szkotach i na
uczelniach ksztatcgcych na kierunkach gastronomicznych (64 odpowiedzi).

v' Pracodawcy rekomendujg takze zwigkszenie zakresu wspétpracy w zakresie organizacji praktyk
z przedsiebiorcami (41 odpowiedzi), zwiekszenie liczby obowigzkowych praktyk/stazy
krajowych (39 odpowiedzi) i zwiekszenie wptywu przedsiebiorcéw na programy ksztatcenia
(38 odpowiedzi), aby ksztatcenie byto zgodne z potrzebami rynku pracy i przektadato sie na
umiejetnosci praktyczne.

v' Najrzadziej wskazywanym dziataniem byto zwiekszenie wptywu programéw ksztatcenia na
rozwdj kompetencji kluczowych (16 odpowiedzi).

Whiosek: Wyniki badan branzowych kolejny raz potwierdzajg, ze praktyki sg zbyt krétkie, aby
uczniowie mogli z nich wynies¢ rzeczywiste korzysci, a zaangazowanie szkét w ich przebieg
powinno by¢ wieksze. Pracodawcy majg na ogdét niewielki wptyw na dobdr praktykantow.
Powyzsze tematy powinny zatem znalez¢ sie w sferze zainteresowan i obszarach dziatania BCU.
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Wspéd

4.2 Strategie wspotpracy, ktore warto rozwijaé w przysztosci

tpraca przedsiebiorstw gastronomicznych z uczelniami i szkotami moze przynies¢ obopdlne korzysci.

Dlatego niezwykle wazne jest okreslenie jasnych celéw, formy wspdtpracy, jak rowniez wypracowanie

odpowiedniej strategii wspofpracy.

Rysunek 19 Efektywne formy wspotpracy ze szkotami / uczelniami ksztatcqcymi w zawodach gastronomicznych zdaniem przedsiebiorcow

1

v

v

z dziedziny gastronomii i kelnerstwa

4. Jakie Panstwa zdaniem sa najbardziej efektywne formy wspélpracy przedsiebiorstw ze szkotami / uczelniami
ksztatcacymi w zawodach gastronomicznych i kelnerskich czy tez z placéwkami typu BCU?

. angaZO\Nan'le praktykc'nw zawodu do 38 _
prowadzenia szkolen doksztatcajacych...
@® konsultacje programow ksztatcenia 27 |
PY konsultacje dotyczace tworzenia nowych i 32 T
likwidowania zbednych kierunkow...
mozliwos¢ dodatkowych, bezptatnych ]
[ ] . - o 42
szkolen dla uczniow/nauczycieli,...
angazowanie przedsigbiorcow do ]
[ ] N 42
prowadzenia zajec praktycznych
angaZowanie pracownikow szkét / uczelni ]
® ! . 21
do prowadzenia szkolen w...
wspotpraca szkot f uczelni z osrodkami [
[ ] : . 17
adawczo - rozwojowymi e —
@ organizacja praktyk 55
-
@® wspdtpraca z biurem Karier 5
) I
@ udziat w targach pracy 9
@® Inne 0

o
sl
o
.
(=]
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Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)

Zdaniem respondentéw do najefektywniejszych form wspodtpracy ze szkotami i uczelniami
ksztatcgcymi w zawodach gastronomicznych nalezy nadal organizacja praktyk (55 odpowiedzi).
Bardzo wysoko zostaty tez wskazane: mozliwosci dodatkowych, bezptatnych szkolen dla uczniéw
/nauczycieli, organizowanych przez takie placéwki edukacyjne jak BCU w ramach lekcji - jako
obowigzkowe podnoszenie kompetencji (42 odpowiedzi) oraz angazowanie przedsiebiorcow do
prowadzenia zaje¢ praktycznych (42 odpowiedzi), a takze angazowanie praktykéw zawodu do
prowadzenia szkolen doksztatcajacych nauczycieli (38 odpowiedzi).
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v

v

Wysoko cenione sg takze konsultacje dotyczace tworzenia nowych i likwidowania zbednych
kierunkéw ksztatcenia (32 odpowiedzi) oraz konsultacje programoéw ksztatcenia (27 odpowiedzi).
Nieco nizej jako efektywne formy wspoétpracy oceniono angazowanie pracownikéw szkét/uczelni
do prowadzenia szkolen w przedsiebiorstwach (21 odpowiedzi) oraz wspoétprace szkét/uczelni
z osrodkami badawczo - rozwojowymi (17 odpowiedzi).

Najmniej wskazan otrzymaty odpowiedzi: udziat w targach pracy (9 odpowiedzi) i wspoétpraca
z biurem karier (5 odpowiedzi).

Whiosek: Pracodawcy ktadg duzy nacisk na praktyczne umiejetnosci pracownikow, wskazujgc na

potrzebe wspodtpracy pracodawcow, praktykdw ze szkotami/uczelniami ksztatcgcymi na

kierunkach gastronomicznych. Realizacja praktyk dla ucznidw szkét branzowych moze przynies¢

wiele korzysci, m.in.: mozliwos¢ wyszkolenia nowych pracownikéw od podstaw w rzeczywistym

sSrodowisku pracy, czy odcigzenie pracownikdw. W celu osiggniecia obustronnych korzysci istotne

jest zadbanie o odpowiednig jakos¢ i zakres tych praktyk. Pracodawcy chcg mieé realny wptyw na

programy ksztatcenia realizowane w szkolnictwie branzowym, uczestniczy¢ w przygotowywaniu

przysztej kadry do pracy w branzy gastronomiczne;j.

Powyisze tematy powinny zatem znalez¢ sie w sferze dziatarn BCU, w szczegdlnosci w obszarze

dziatan integrujgco-wspierajgcych, zmierzajgcych do zainicjowania i nawigzania wspotpracy
pomiedzy edukacjg a biznesem.
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5. Wptyw megatrendow na zapotrzebowanie na pracownikow w branzy
gastronomicznej w perspektywie najblizszych 10 lat

Na potrzeby niniejszego badania okreslono nastepujgce kategorie tzw. megatrendéw:
» starzenie sie spoteczenstw, zmiana struktury wiekowej,
» rozwdj technologii cyfrowych, w tym sztuczna inteligencja, internet rzeczy (loT), blockchain
i robotyka, automatyzacja pracy,
» zmiany klimatyczne dot. globalnych zjawisk atmosferycznych i Srodowiskowych,
» globalizacja: zwiekszenie wzajemnych powigzan miedzy ludZmi, narodami i kulturami na catym
Swiecie,
» deglobalizacja: zmniejszenie wzajemnych powigzan miedzy ludzmi, narodami i kulturami na catym
Swiecie,
» zmiany geopolityczne wptywajgce na globalng polityke, gospodarke i bezpieczenstwo,
» urbanizacja: zwiekszajgca sie koncentracja ludnosci w obszarach miejskich,
» zréownowazony rozwodj; dazenie do rownowagi miedzy rozwojem gospodarczym a ochrong
srodowiska.
Nastepnie zbadano stopien ich wptywu na zapotrzebowanie na pracownikdw w branzy gastronomicznej
w perspektywie najblizszych 10 lat wedtug skali: duzy stopien, umiarkowany stopien, niewielki/zaden
stopien. Wyniki badania prezentuje ponizszy wykres.

Rysunek 20 Wplyw megatrendow na zapotrzebowanie na pracownikow w branzy gastronomicznej

16. W jakim stopniu wedlug Paristwa poszczegélne megatrendy beda wplywaé na zapotrzebowanie na pracownik

e o®

6w w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w perspektywie najblizszych 10 lat?

w duzym stopniu w umiarkowanym stopniu w niewielkim stopniu/zadnym stopniu

Starzenie sie spoteczenistwa, zmiana struktury wiekowej:
Rozwdj technologii cyfrowych, w tym sztuczna inteligencja,
internet rzeczy(loT), blockchain i robotyka, automatyzacja pracy:

Zmiany klimatyczne dotyczace globalnych zjawisk
atmosferycznych i srodowiskowych:

Globalizacja/deglobalizacja — zwiekszenie/zmniejszenie
wzajemnych powiazarn miedzy ludZmi, narodami i kulturami na...

Urbanizacja — zwiekszajaca sie koncentracja ludnosci w obszarach
miejskich:

Zrownowazony rozwdj, dazenie do rownowagi miedzy rozwojem
gospodarczym a ochrona srodowiska:

Inny (prosze przejsc do pytania nr 17):
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Starzenie sie spoleczenstwa, zmiana Rozwdj technologii cyfrowych, w tym Zmiany klimatyczne dotyczace

struktury wiekowej: sztuczna inteligengja, internet... globalnych zjawisk atmosferycznych...
w duzym stopniu 552 w duzym stopniu 63.8% w duzym stopniu 28.8%
W umiarkowanym sto... 37.5% w umiarkowanym sto... 23.8% w umiarkowanym sto... 37.5%
w niewielkim stopniu/z... 7.5% w niewielkim stopniu/... 12.5% w niewielkim stopniu/... 33.8%
Globalizacja/deglobalizacja - Urbanizacja — zwickszajaca sie Zréwnowazony rozwdj, dazenie do
zwiekszenie/zmniejszenie... koncentracja ludnosci w obszarach... réwnowagi miedzy rozwojem...
w duzym stopniu 33.8% w duzym stopniu 41.3% w duzym stopniu 41.3%
w umiarkowanym sto... 42.5% w umiarkowanym sto... 32.5% w umiarkowanym sto... 42.5%
w niewielkim stopniu/... 23.8% w niewielkim stopniu/... 26.3% w niewielkim stopniuy/... 16.3%

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikdw badan_edycja 2024)

Na pytanie 17:

»W jaki sposob uzasadniajg Panstwo wplyw wybranych w pytaniu nr 16 megatrendow na

zapotrzebowanie na pracownikow w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w perspektywie najblizszych
10 lat?”

W_wiekszosci_nie podano odpowiedzi, a ws$rdd pojawiajgcych sie - odpowiedzi udzielone przez

respondentdw to:

v’ "Zmiana struktury wiekowej - kurczqcy sie rynek - Zmiany klimatyczne - zbyt wysokie temperatury
w miastach - urbanizacja - zmiany w strukturze miasta i nowe osiedla"

v’ "Potrzeba mtodych i energicznych oséb, a jest z tym duzy problem."

v’ "potrzebni kucharze umiejqgcy przygotowywac dania odpowiednie dla 0séb starszych, odpowiednio
dobrane sktadniki, dania dietetyczne. Potrzebni pracownicy przeszkoleni w zakresie nowych
technologii w gastronomii. potrzebni pracownicy dbajgcy o srodowisko, generujgcy oszczednosci
poprzez witasciwe uzywanie sprzetu i maszyn gastronomicznych, wody."

v’ "starzenie sie spoteczeristwa - koniecznos¢ dostosowania oferty do potrzeb 0s6b starszych, specjalne
wymagania Zywieniowe. Globalizacja - konieczna znajomos¢ kuchni miedzynarodowej - wiele kultur,
rézne oczekiwania klientow w zakresie oferowanych dan. Urbanizacja - konieczne szybkie
zaspokajanie potrzeb Zywieniowych mieszkancow miast, w tym dostawa i jedzenie na wynos."

v’ "Urbanizacja-brak ludzi do pracy w mniejszych miejscowosciach"

v’ "zwiekszenie zapotrzebowania na ustugi gastronomiczne"

v "wymogi UE, zmiana swiadomosci spoteczeristwa"

v "Wszystko zalezy od dynamiki rozwoju gospodarki"

v "pozytywnie"

v' "Uwazam, Ze jest brak wyszkolonej kadry, brak oséb chetnych do pracy w gastronomii - zwigzane ze
starzeniem sie spofeczeristwa"

v’ "Brak mtodej kadry"
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"Starzejgce sie spoteczeristwo brak rgk do pracy, mtodzi preferujq inne branze"

"Brak nastepcow"

"Starzenie sie spotfeczeristwa -Brak mtfodych ludzi do pracy, sztuczna inteligencja, automatyzacja-
mozZe doprowadzic¢ do braku zapotrzebowania na czynnik ludzki na niektdrych stanowiskach"

v’ "Starzejqgce sie spoteczeristwo wplywa na brak do pracy mtodych pracownikéw, rozwéj nowych
technologii, automatyzacja zastgpi prace na niektorych stanowiskach, globalizacja wptynie na
koniecznos¢ dostosowania sie do wymogow kulinarnych réznych kultur, zréwnowazony rozwoj

i ochrona srodowiska wymaga wdrozenia rozwigzan proekologicznych w restauracji"

AN NI

Na pytanie 18:

»Jakie inne niz wymienione w pytaniu nr 16 megatrendy bedq wedfug Panstwa wpltywac na
zapotrzebowanie na pracownikow w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w perspektywie najblizszych
10 lat?”

W _ wiekszosci nie podano odpowiedzi, a ws$rdéd pojawiajgcych sie - odpowiedzi udzielone przez
respondentow to:

v "Kuchnia otwarta"

v "Tutaj tez zalezy wszystko od checi rozwoju pracownikéw"

v "wieksza wiedza w danej dziedzinie pracy"

Na podstawie udzielonych odpowiedzi oraz obserwacji witasnych kadry BCU wynikajgcych
z dotychczasowego doswiadczenia, analizy rynku gastronomicznego oraz rozméw z przedsiebiorcami oraz
ekspertami z branzy gastronomicznej, sformutowano wnioski dotyczagce wptywu powyzszych
megatrendéw na zapotrzebowanie na pracownikdw w branzy gastronomicznej w perspektywie
najblizszych 10 lat. Wnioski przedstawiono w ponizszej tabeli.
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UJ PRZYSZLOSC 7 Kl

Tabela 1 Wplyw megatrendow na zapotrzebowanie na pracownikow w branzy gastronomicznej w perspektywie najblizszych 10-lat

Wptyw megatrendu:
w niewielkim/
zadnym stopniu,

Megatrend Uzasadnienie

w umiarkowanym
stopniu, w duzym

stopniu
Starzenie sie w duzym stopniu
spotfeczenstw,
zmiana
struktury

wiekowej

Rozwoj w duzym stopniu
technologii

cyfrowych,

w tym sztuczna

inteligencja,

internet rzeczy

(10T), blockchain

i robotyka,

automatyzacja

pracy

Zmiany
klimatyczne dot.
globalnych
zjawisk
atmosferycznych
i
srodowiskowych

w duzym stopniu

Starzenie sie spoteczeristwa moze wptyna¢ na zmiany
w menu oraz podejsciu do obstugi klientéw. Bedzie rosngé
zapotrzebowanie na dania dietetyczne, zdrowotne oraz
tatwo przyswajalne. Gastronomia moze takze widzie¢
wzrost w specjalistycznych ustugach cateringowych dla
0s6b starszych. Restauracje moga potrzebowac
dostosowac swoje wnetrza, tak aby byty bardziej
przyjazne dla oséb starszych. Wprowadzenie technologii,
takich jak aplikacje do zamawiania jedzenia online, moze
by¢ wyzwaniem dla starszych oséb, w zwigzku z tym
restauracje moga potrzebowac wprowadzenia dodatkowo
alternatywnych metod zamawiania, bardziej intuicyjnych
dla oséb starszych. Wzro$nie zapotrzebowanie na
specjalistow/pracownikéw w zakresie przygotowywania
dietetycznych, prozdrowotnych dan, uwzgledniajgcych
potrzeby i preferencje oséb starszych.

Wdrozenie technologii takich jak loT, robotyka i Al
zrewolucjonizuje funkcjonowanie w branzy
gastronomicznej, od automatyzacji zamdwien i ptatnosci
po zarzgdzanie zapasami i optymalizacje dostaw.
Mozliwos$¢ personalizacji zamdwien i analizowanie
preferencji klientéw dzieki sztucznej inteligencji moze
znaczgco zwiekszy¢ efektywnosé i zadowolenie klientéw.
Wzrosnie zapotrzebowanie na pracownikéw

z umiejetnosciami cyfrowymi, zarzgdzania technologia
oraz analizy danych, zwigzanych m.in. z preferencjami
klientéw w zakresie serwowanych dan.

Zmiany klimatyczne mogg wptyna¢ na dostepnosé i ceny
surowcow spozywczych, a takze wzrost kosztéw energii co
sprawi, ze branza gastronomiczna bedzie adoptowac sie
do nowych realidéw rynkowych, m.in. w zakresie menu
oraz dostawcéw, inwestycji w oszczedng infrastrukture,
itp. Moze rowniez wzrosng¢ zapotrzebowanie na lokalne,
zrébwnowazone zrodta zywnosci. Wzros$nie
zapotrzebowanie na specjalistow ds. zréwnowazonego
rozwoiju i zarzgdzania dostawami.
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w duzym stopniu

w umiarkowanym
stopniu

w duzym stopniu

w duzym stopniu

w duzym stopniu

Globalizacja wptynie na rozszerzenie ofert
gastronomicznych, wprowadzajac réoznorodne kuchnie
Swiata i fuzje smakdw. Restauracje mogg korzystac

z miedzynarodowych trendéw kulinarnych, aby
przyciggnac klientdw poszukujgcych nowych doswiadczen
kulinarnych. Zwiekszy to zapotrzebowanie na kucharzy

z doswiadczeniem miedzynarodowym i menadzerdw ds.
miedzykulturowych oraz kadry wyposazonej kompetencje
w zakresie wielojezycznosci oraz Swiadomosci i ekspresiji
kulturalnej.

Deglobalizacja moze mie¢ ograniczony wptyw na branze
gastronomiczng, chociaz moze wptyna¢ na dostepnosc
niektérych importowanych sktadnikdéw. W dtuzszej
perspektywie lokalne produkty moga zyskac na znaczeniu.

Zmiany geopolityczne mogg wptyngc¢ na dostepnosé i ceny
surowcow spozywczych, a takze na przepisy regulacyjne
dotyczace importu i eksportu zywnosci. Branza bedzie
musiata dostosowac sie do nowych warunkéw rynkowych
i regulacyjnych. Zwiekszy sie zapotrzebowanie na
specjalistow ds. bezpieczenstwa oraz ekspertéw ds.
zgodnosci regulacyjnej w celu dostosowania dziatalnosci
do zmieniajgcych sie warunkéw.

Wzrost populacji miejskiej zwiekszy zapotrzebowanie na
ustugi gastronomiczne. Restauracje bedg musiaty
dostosowac swoje oferty do szybkiego tempa zycia
miejskiego, wprowadzajgc wiecej opcji szybkiego jedzenia,
dostaw oraz jedzenia na wynos. Wzro$nie
zapotrzebowanie na pracownikéw w miastach.

Klienci coraz czesciej oczekujg, ze restauracje bedg dziatac
w sposob zréwnowazony. Wzrosnie zapotrzebowanie na
ekologiczne opakowania, zrbwnowazone zrédta zywnosci
oraz redukcje odpaddéw. Restauracje bedg musiaty
wprowadzaé praktyki zgodne z zasadami
zrownowazonego rozwoju, aby przyciggnac swiadomych
ekologicznie klientéw. Zwiekszy sie zapotrzebowanie na
specjalistéow ds. zrownowazonego rozwoju w réznych
sektorach. Restauracje beda musiaty wdraza¢ praktyki
zgodne z zasadami zréwnowazonego rozwoju.

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Form
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6. Trendy, wyzwania i rekomendacje dla dziedziny gastronomii i kelnerstwa
— podsumowanie

Zgodnie z raportem ,Rynek HoReCa w Polsce 2024” opublikowanym przez PMR Market Experts, sektor
odnotowuje roczne wzrosty na poziomie okoto 8 proc., a podobne tempo rozwoju prognozowane jest na
przyszty rok. Sugeruje to, ze trudnosci zwigzane z pandemigq, ktére doprowadzity do zamkniecia wielu lokali
gastronomicznych, powoli odchodzq w przesztosc... Wzrosty branzy HoReCa wynikajg rowniez z rosngcej
popularnosci Polski jako destynacji turystycznej dla obcokrajowcdw, ...Prognozujemy dalsze wzrosty
w branzy HoReCa, na poziomie 8-8,5 proc. rocznie. Ekologiczne i prozdrowotne preferencje konsumentow
oraz rosngce zainteresowanie wellbeingiem przektadajq sie na wieksze zyski dla sektora. Rosnie rowniez
Swiadomos¢ ekologiczna, co sprawia, ze klienci chetniej wybierajqg oferty lokali dbajgcych o srodowisko...
Najlepsze wyniki mogq osiggngc punkty gastronomiczne z réznorodnq ofertq uwzgledniajgcqg wymagania
zdrowotne oraz deklarujgce dbatosc o srodowisko ... Ten trend jest widoczny zardwno wsrod konsumentow,
jak i na rynku pracy, gdzie kandydaci coraz czesciej wybierajg odpowiedzialnych spotecznie i ekologicznie
pracodawcow 2.

Ewolucja zawodow (zmiany w charakterze, wymaganiach i specyfice zawodéw w odpowiedzi na nowe
technologie, zmieniajgce sie potrzeby rynku pracy, regulacje prawne i zmiany spofeczne), programéw
nauczania, jak i rozwoj kwalifikacji pracownikow (podnoszenie, aktualizowanie i dostosowywanie
umiejetnosci pracownikow do biezgcych i przysztych potrzeb branzy), bedg kluczowe dla rozwoju
dziedziny gastronomii i kelnerstwa w nadchodzgcej dekadzie.

Ewolucja zawodow i rozwdj kwalifikacji pracownikéw s3 ze soba nierozerwalnie zwigzane i wzajemnie
sie uzupetniaja. Branza HoReCa bardzo dynamicznie sie rozwija - w ciggu najblizszych 10 lat konieczne
bedzie dostosowanie sie do nowych realiéw, zachodzgcych zmian technologicznych, spotecznych,
poddanie sie nowym regulacjom prawnym oraz zmieniajgcym sie oczekiwaniom klientow.

Ewolucja zawododw bedzie kluczowa, poniewaz pojawig sie nowe role i specjalizacje, ktore jeszcze kilka lat
temu nie istniaty, a te istniejgce beda musiaty sie dostosowac do nowej rzeczywistosci. Automatyzacja,
rozwéj technologii cyfrowych czy wiekszy nacisk na zréwnowazony rozwdj wymusza na pracodawcach
i pracownikach gotowos¢ do elastycznego reagowania na zmieniajgce sie warunki.

Rozwéj odpowiednich kwalifikacji pracownikéw bedzie decydujacy, aby nadazy¢ za tymi zmianami.
Programy nauczania w szkotach, a co za tym idzie réwniez uzyskiwane kwalifikacje zawodowe — sg
przestarzate i bardzo nieaktualne. Nieadekwatne programy nauczania zawoddéw w szkotach
gastronomicznych, nienadgzanie systemu edukacji za zmieniajgcymi sie trendami, brak zdefiniowanych
Sciezek kariery i wspierania pracownikéw w samorozwoju, to tylko nieliczne powody, dla ktdérych wiele
0s0b po skonczeniu szkoty gastronomicznej nie chce pracowaé¢ w wyuczonym zawodzie. Inwestowanie

2 https://raportrestauratora.pl/restauracje/rynek-horeca-dynamicznie-rosnie-jak-wygladaja-perspektywy-na-przyszly-rok/
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w ciggte podnoszenie kompetencji (uczenie sie przez cate zycie), zdobywanie nowych umiejetnosci oraz

adaptacja do zmieniajgcych sie potrzeb rynku pracy stang sie niezbedne dla utrzymania konkurencyjnosci.
Pracownicy, ktorzy bedg w stanie szybko przyswajaé nowe technologie i metody pracy, beda najbardziej
poszukiwani. Nalezy wiec tworzy¢ programy szkolen podnoszacych kwalifikacje obecnych i przysztych

pracownikéw branzy. Niepubliczne Branzowe Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii

i kelnerstwa w Tarnowie swojg dziatalnoscia wspiera zaré6wno ewolucje zawodow, jak i rozwoj

kwalifikacji pracownikow w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa.

Rysunek 21 Zainteresowanie pracodawcow z branzy gastronomicznej wspolpracqg z BCU

19. W jakich obszarach sa Panstwo zainteresowani wspélpraca/ wymiana informacji i doswiadczen z Branzowym
Centrum Umiejetnosci (BCU) w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa?

e & & & o o

bezptatne szkolenia zawodowe i kursy dla

e

pracownikow (prasze o wskazanie szkolen, ... e
wymiana wiedzy | doswiadczen poprzez |

i } ] 24
udziat w panelach dyskusyjnych on-line
wspdtpraca ze szkotami / uczelniami 30 ]
kszrtatcacymi w dziedzinie gastronomii i... I
wykorzystanie rekomendowanych przez BCU 13
rozwigzan z zakresie transformagji cyfrowej... ]
wykorzystanie rekomendowanych przez BCU 5
innowagji technologicznych, spotecznych,... I
wykaorzystanie rekomendowanych rozwigzan 24

o

w zakresie zatrudniania pracownikow 20 40 60 80

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)

Chec wspotpracy z BCU w zakresie udziatu pracownikéw w bezptatnych szkoleniach zawodowych
i kursach znajdujgcych sie w ofercie szkoleniowej BCU zgtosito 78 badanych pracodawcéw — co
stanowi ok. 98 % wszystkich uczestnikow badania.

Wspotprace ze szkotami/uczelniami ksztatcagcymi w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa
zadeklarowato 30 badanych pracodawcéw - co stanowi ok. 38 % wszystkich uczestnikow badania.
Wykorzystaniem rekomendowanych przez BCU innowacji technologicznych, spotecznych,
marketingowych i organizacyjnych, majgcych zastosowanie w gastronomii i kelnerstwie
zainteresowanych byto 25 badanych pracodawcdw - co stanowi ok. 31 % wszystkich uczestnikow

badania.
Wymiang wiedzy i doswiadczen poprzez udziat w panelach dyskusyjnych on-line
zainteresowanych byto 24 badanych pracodawcéw — co stanowi 30 % wszystkich uczestnikow
badania.
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v" Wykorzystaniem rekomendowanych rozwigzarn w zakresie zatrudniania pracownikéw réwniez
24 odpowiedzi — co stanowi 30 % wszystkich uczestnikow badania.

v Najmniej wskazan otrzymato wykorzystanie rekomendowanych przez BCU rozwigzah z zakresie
transformacji cyfrowej i zielonej (13 odpowiedzi) — co stanowi ok. 16 % wszystkich uczestnikow
badania.

Whiosek: Prawie wszyscy uczestnicy badania sg zainteresowani szkoleniem swoich pracownikéw
w BCU. Pozostate formy wspdtpracy miedzy przedsiebiorcami z branzy gastronomicznej a BCU
cieszg sie réwniez duzym zainteresowaniem, co tylko potwierdza zasadnos¢ istnienia takich
palcéwek jak branzowe centra umiejetnosci, a co sie z tym wigze potrzebe kontynuowania
realizowanych dziatan w kolejnych latach.

Rysunek 22 Zainteresowanie udziatem w szkoleniach oferowanych przez BCU

20. W ktérych z ponizszych szkolen chcielibyscie Paristwo wziaé udzial w najblizszym czasie?

Przyrzadzanie sushi — tajniki kuchni

e oo 9 |
japoniskiaj
PY Przygotowania pizzy wioskiej w oparciu o 58 ]
najnowsze trendy
@ Dobieranie i serwowanie wina 24
® Przyrzadzanie alkoholi i napojéw mieszanych 24 ]
Z wykorzystaniem miksologii molekulame)
Przyrzadzanie kawy z wykorzystaniem |
® - =4
technik art-cafe
|
® Przygotowywanie deserdw restauracyjnych 41
|
® Tworzenie dan kuchni bankietowej 52
® Zaawansowane Obs}ugiwanie ggs’ci 51 _
restauracji
|
@® |Inne 8
0 20 40 60

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych zebranych za pomocq programu Microsoft Forms
(Print screen z wygenerowanego podsumowania wynikow badan_edycja 2024)

v Jak pokazujg powyzsze wyniki najwiekszym zainteresowaniem wsrdd pracodawcéw i ich
pracownikéw cieszg sie szkolenia kulinarne z zakresu tworzenia dan kuchni bankietowej
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(52 odpowiedzi) oraz szkolenia kelnerskie z zakresu zaawansowanego obstugiwania gosci
restauracji (51 odpowiedzi).

Duzym zainteresowaniem cieszg sie takze szkolenia baristyczne z zakresu przyrzadzania kawy
z wykorzystaniem technik art-cafe (44 odpowiedzi) oraz szkolenia z zakresu przygotowywania
deserow restauracyjnych (41 odpowiedzi).

Nieco mniej wskazan uzyskaty szkolenia z zakresu przygotowania pizzy wtoskiej w oparciu
o najnowsze trendy (28 odpowiedzi) oraz szkolenia barmanskie przyrzadzanie alkoholi i napojow
mieszanych z wykorzystaniem miksologii molekularnej (24 odpowiedzi) i sommelierskie
dobieranie i serwowanie wina (24 odpowiedzi).

Najmniej atrakcyjne w ocenie respondentdw badania okazaty sie szkolenia z zakresu
przyrzadzania sushi — tajniki kuchni japonskiej ( 9 odpowiedzi).

Wskazano réwniez zainteresowanie innymi niz wymienione na liscie szkoleniami, takimi jak:

v

AN NI VR N

,rozbudowanie oferty kuchni wege, halam, diety szczegdlne, itp.”,
,menagerskie”,

,Zarzgdzanie zespotem”,

,menager gastronomii”,

,marketing w gastronomii”,

,sesja produktowa, fotografia”,

,kuchnia wiethamska”.

Whiosek: Ze wzgledu na duze zainteresowanie wiekszoscig szkolen znajdujgcych sie w aktualnej

ofercie BCU istnieje zasadnos$¢ kontunuowania ich realizacji. Dodatkowo wskazane jest

wzbogacenie oferty szkolen, kurséw, warsztatéw badz innych form przekazywania wiedzy

0 obszary zwigzane z zarzgdzaniem w gastronomii, zarzadzaniem kadrg pracowniczy, czy

prowadzeniem efektywnych, nowoczesnych dziatan marketingowych.

Biorgc pod uwage wnioski i spostrzezenia wyptywajgce z analizy wynikéw przeprowadzonych badan wsréd

pracodawcow z branzy gastronomicznej, jak rowniez dotychczasowe doswiadczenia i obserwacje rynku

gastronomicznego, rekomenduje sie wspieranie i rozwijanie nastepujacych obszaréw wiedzy,

umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych pracownikéw sektora gastronomii i kelnerstwa, w ramach
dziatalnosci BCU:
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KWALIFIKACIJE:

1.

10.

Przygotowywanie i wydawanie dan kuchni regionalnej z wykorzystaniem lokalnych
produktow z uwzglednieniem kompetencji zielonych i cyfrowych.

Przygotowywanie i wydawanie dan kuchni sezonowej z wykorzystaniem lokalnych
produktow z uwzglednieniem kompetencji zielonych i cyfrowych.

Przygotowywanie i wydawanie dan wegetarianskich i weganskich z uwzglednieniem
kompetencji zielonych i cyfrowych.

Sporzadzanie potraw o szczegdlnych walorach prozdrowotnych z uwzglednieniem
kompetencji zielonych i cyfrowych.

Sporzadzanie positkow niskobudzetowych z uwzglednieniem kompetencji zielonych
i cyfrowych.

Przygotowanie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem nowoczesnych technik
kulinarnych z uwzglednieniem kompetencji zielonych i cyfrowych.

Wykonywanie ustug kelnerskich: sztuka serwisu kelnerskiego (w tym serwis
synchroniczny), obstuga klienta VIP z uwzglednieniem kompetencji zielonych i cyfrowych.
Dekorowanie oraz efektywne podawanie napojow zimnych i gorgcych (przyrzadzanie
kawy z wykorzystaniem technik art-cafe, selfie-cafe, przyrzadzanie alkoholi i napojow
mieszanych z wykorzystaniem miksologii molekularnej, proces dobierania i serwowania
win do potraw (Wine Pairing) z uwzglednieniem kompetencji zielonych i cyfrowych.
Przygotowywanie deserow restauracyjnych z uwzglednieniem kompetencji zielonych
i cyfrowych.

Znajomos¢ przepiséw dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci, zapewnienia odpowiednich
standarddéw higienicznych z uwzglednieniem kompetencji zielonych i cyfrowych.

UMIEJETNOSCI:

1.

Umiejetnos¢ przygotowywania zywnosci prozdrowotnej, zywnosci ekologicznej, potraw
regionalnych z wykorzystaniem sezonowych, lokalnych produktéw, zamieszczania
informacji o skfadzie i wartosci odzywczej potraw w menu.

Umiejetnos¢ witasciwego wykorzystywania nowoczesnego sprzetu gastronomicznego
(roboty kuchenne, innowacyjne roboty do sushi, nowoczesne piece konwekcyjno
-parowe, inteligentne grille, frytownice, urzadzenia wielofunkcyjne, ktore dysponujg
programami oraz zapisanymi inteligentnymi i samoregulujagcymi sie procesami
przyrzadzania potraw, itp.).
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UMIEJETNOSCI cd:

3. Umiejetnos¢ stosowania nowych technik gastronomicznych, takich jak kuchnia fusion,
kuchnia molekularna, technologia sous — vide, technologia konfitowania, cook & chill,
cleansmoke (oczyszczony dym) i inne.

4. Umiejetnos¢ korzystania z technologii informacyjnych i cyfrowych — komputeryzacja
obstugi, rezerwacja przez Internet, tablety lub aplikacje zamiast karty menu, roboty
towarzyszace kelnerom, itp.

5. Umiejetnos¢ stosowania nowych form promocji, Swiadczenia dodatkowych ustug,
podawania potraw w ciekawej, niespotykanej dotad formie, nowych metod sprzedazy,
obstugi medidéw spotecznosciowych, wdrozenia i obstugi interaktywnej karty menu QR
Menu, obstugi sztucznej inteligencji w celu konsultacji, rozwigzywania biezgcych
problemow, szybkiego generowania grafiki, opisow, umiejetnos¢ wykonywania fotografii
produktowej, umiejetno$¢ prowadzenia kanatu na Youtube.

6. Umiejetnos¢ wdrazania zasad zrownowazonego rozwoju w gastronomii - pozyskiwanie
surowcow od sprawdzonych dostawcéw regionalnych, lokalne produkty ekologiczne,
zarzadzanie energig elektryczng, cieplng, zuzyciem wody, produktami/surowcami,
gospodarka odpadami.

7. Umiejetnosc zarzgdzania zasobami ludzkimi, pracy w zespole, nawigzywania i budowania
relacji z klientami, rozwigzywania konfliktow.

8. Umiejetnos¢ radzenia sobie ze stresem, pracy pod presjg czasu.

9. Umiejetnos¢ zarzadzania budzetem, kontrola kosztéw i analiza finansowa.

10. Znajomos¢ jezykdw obceych.

Obecnie realizowana oferta szkoleniowa BCU obejmuje 15-sto, 30-sto oraz 120-sto godzinne szkolenia
otwarte, o charakterze zawodowym/branzowym, adresowane do grup takich jak osoby doroste, osoby
mtode (uczniowie i studenci) oraz nauczyciele ksztatcenia zawodowego z terenu catej Polski.

Wszystkie szkolenia realizowane w ramach BCU majg na celu rozwdéj umiejetnosci zawodowych
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa, w tym umiejetnosci zwigzanych z zielong i cyfrowg transformacja,
a tym samym zwiekszenie dopasowania umiejetnosci i kwalifikacji kadry gospodarki do wymagan rynku

pracy.
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Szkolenia realizowane sg w formie stacjonarnej, konczg sie uzyskaniem Branzowego Certyfikatu

Umiejetnosci.

Aktualnie realizowana tematyka szkolen:

1.

W O NOU R WN

Przygotowanie pizzy wtoskiej w oparciu o najnowsze trendy

Tworzenie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem nowoczesnych trendéw
Dobieranie i serwowanie wina

Przygotowywanie deseréw restauracyjnych

Tworzenie kuchni azjatyckiej z elementami sushi

Przyrzadzanie alkoholi i napojow mieszanych z wykorzystaniem miksologii molekularnej
Przyrzadzanie kawy z wykorzystaniem technik art-cafe

Zaawansowane obstugiwanie gosci restauracji

Tworzenie pasty — od klasycznych witoskich dan po nowoczesne wariacje

Biorgc pod uwage wnioski i spostrzezenia wyptywajgce z analizy wynikéw przeprowadzonych
badan wsrdd pracodawcéw z branzy gastronomicznej, jak rowniez dotychczasowe
doswiadczenia i obserwacje rynku gastronomicznego, stwierdza sie, ze obecnie realizowana
oferta szkoleniowa BCU odpowiada na zapotrzebowanie pracownikéw w zakresie potrzeb
szkoleniowych na 2025 rok, dlatego rekomenduije sie jej kontynuowanie.

Dodatkowo rekomenduje sie wprowadzenie dodatkowych szkolen, warsztatéw, kurséw lub
innych form edukacyjnych, ktore obejmowac beda nastepujace obszary wiedzy:
» planowanie menu i przygotowywanie dan w zaleznosci od sezonowosci i lokalnosci
produktow,
» planowanie menu i przygotowywanie dan dla oséb na dietach eliminacyjnych, takich
jak weganska, bezglutenowa, bezlaktozowa itp.,
» manager gastronomii - zarzadzanie kuchnia i personelem,
» efektywny marketing w gastronomii z wykorzystaniem sztucznej inteligencji (Al).

Jednym z zatozen dziatalnosci BCU jest wtaczenie nowej kwalifikacji z zakresu edukacji pozaformalnej do
Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji odpowiadajgcej na potrzeby branzy gastronomiczne;j.

Zgodnie z dotychczasowymi spostrzezeniami oraz konsultacjami z pracodawcami z branzy
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gastronomicznej, jak réwniez biorgc pod uwage wyniki przedmiotowego badania, proponuje sie
rozwazenie wiaczenia do ZSK jednej z ponizszych kwalifikacji:

Kelner do obstugi gosci o statusie VIP —istnieje zapotrzebowanie w zakresie obstugi go$cia wymagajacego
szczegdlnego, wyjgtkowego traktowania, w szczegdlnych okoliczno$ciach i sytuacjach. Zapewnienie
profesjonalnej, spersonalizowanej obstugi kelnerskiej na jak najwyzszym poziomie i zgodnie
z oczekiwaniami goscia VIP, wymaga wyposazenia kadry obstugujacej goscia w dodatkowe umiejetnosci
i kompetencje w zakresie m.in.: doskonatej znajomosci preferencji goscia, etykiety i zasad savior-vivre,
zachowania dyskrecji, doskonatej znajomosci menu, szybkiego i skutecznego reagowania na potrzeby
i prosby goscia, tworzenia wyjgtkowej atmosfery. Wymienione umiejetnosci i kompetencje nie wymagaja
tak duzego poziomu zaawansowania i dbatosci o detale jak w przypadku tradycyjnej obstugi kelnerskiej.
W zwigzku z powyzszym istnieje uzasadnienie do wprowadzenia dodatkowego zawodu/specjalizacji
w zakresie obstugi goscia VIP.

Kucharz bankietowy/serwis bankietowy — istnieje wysokie zapotrzebowanie na szeféw i kucharzy kuchni
bankietowej, deserantdw czy pracownikow serwisu z doswiadczeniem do obstugi bankietowej, ze
znajomoscig zasad obowigzujgcych przy obstudze prestizowych imprez i bankietéw, z uwzglednieniem
nowoczesnych trenddw panujgcych w kuchni bankietowej oraz zasad zréwnowazonego rozwoju.
Kucharze bankietowi sg odpowiedzialni za przygotowywanie i gotowanie positkdw dla duzych grup ludzi,
czesto na specjalne okazje. Konieczne jest wyposazenie kadry kucharskiej w umiejetnosci i kompetencje
w zakresie m.in.: przygotowywania menu oraz planowania i przygotowywania potraw na bankiety i inne
imprezy okolicznosciowe zgodnie z preferencjami klientéw oraz aktualnymi trendami w zakresie
przygotowania i serowania kuchni bankietowej, zamawiania i pozyskiwania zywnosci i materiatow, w tym
od lokalnych dostawcéw, zapewnienia, ze wszystkie artykuty spozywcze sg przygotowane zgodnie
z normami bezpieczennstwa i higieny pracy, przestrzegania przepiséw i standardéw prezentacji, interakcji
z gos¢mi w celu zapewnienia satysfakcji z jedzenia i obstugi. Pracownicy serwisu bankietowego powinni
charakteryzowaé sie m.in. bardzo dobrg organizacjg pracy, umiejetnosciami pracy pod presjg czasu,
bardzo dobrg umiejetnoscig pracy zespotowej oraz profesjonalng obstugg klienta. W zwigzku z powyzszym
istnieje uzasadnienie do wprowadzenia dodatkowych zawoddéw/specjalizacji w zakresie obstugi
bankietowej.

Reasumujac, wskazane w niniejszym Raporcie rekomendacje powinny znalei¢ sie
w obszarze zainteresowania Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci w dziedzinie
gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie w kolejnych latach.
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SMAKUJ PRZYSZLOSC 7 KU

Zataczniki

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

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

Szanowni Panstwo,

Celem badania jest okreslenie aktualnego zapotrzebowania na zawody, kwalifikacje i umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa na rynku pracy. Panstwa odpowiedzi pomogg nam lepiej zrozumiec
aktualne potrzeby pracodawcow, uwzglednic pozgdane kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe pracownikow
branzy gastronomicznej w programach szkolen i kursow zawodowych a takie pozwolg okresli¢
zapotrzebowanie na nowe zawody w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo.

Wypetnienie kwestionariusza ankiety zajmie Panstwu ok. 10 minut.

KWESTIONARIUSZ ANKIETY

1. Jakie zapotrzebowanie na zawody, specjalizacje i stanowiska pracy obecnie wystepuje oraz
bedzie wystepowaé w perspektywie 3-5 lat w Panstwa zakladzie gastronomicznym?
Prosze wskazac w jakim stopniu wystepuje zapotrzebowanie na wszystkie ponizsze zawody/
specjalizacje/ stanowiska pracy:

O Gtéwny Manager/Kierownik restauracji:

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Cbrak zapotrzebowania
O Dyrektor gastronomii:

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Cbrak zapotrzebowania
O Szef kuchni:

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Cbrak zapotrzebowania
O Kierownik sali / bankietu:

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Cbrak zapotrzebowania
O Technik zywienia i ustug gastronomicznych:

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Cbrak zapotrzebowania
O Kucharz/Kucharka:

Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Cbrak zapotrzebowania
O Kelner/Kelnerka:

Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Cbrak zapotrzebowania
O Technik ustug kelnerskich:

Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Cbrak zapotrzebowania
O Barman/Barwoman:

Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania
O Barista/Baristka:

Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania
O Sommelier:

Oistotne zapotrzebowanieumiarkowane zapotrzebowanie Clbrak zapotrzebowania
O Pracownik pomocniczy gastronomii/Pomoc kuchenna:

Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania
O Kierowca/Dostawca/Kurier (np. zaangazowany w ustugi dostawy positkow):
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Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania
O Specjalisci ds. promocji (np. zaangazowani w promocj¢ zaktadu w social media):

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania
O Inne (prosze okresli¢ stopien zapotrzebowania i podac¢ jakie w pytaniu nr 2)

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania

2. Jakie zapotrzebowanie na inne niz wymienione w pytaniu nr 1 zawody, specjalizacje
i stanowiska pracy obecnie wystepuje oraz bedzie wystepowaé¢ w perspektywie 3-5 lat
w Panstwa zakladzie gastronomicznym?
Prosze poda¢ jakie i okreslic stopien zapotrzebowania:

3. Czy wedlug Panstwa istnieje zapotrzebowanie na nowe, nieistniejace obecnie w Klasyfikacji
Zawodow Szkolnictwa Branzowego®, zawody w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa?
Jesli tak, prosze wymienic¢ jakie oraz uzasadnic¢ swojq odpowiedz:

4. Jakie najwi¢ksze przeszkody/bariery napotykacie Panstwo przy zatrudnianiu nowych
pracownikow? Prosze zaznaczy¢ max. 5 najwazniejszych odpowiedzi:
[ brak odpowiedniego wyksztatcenia zawodowego
[ brak lub niewystarczajgce doswiadczenie zawodowe
O brak lub niewystarczajace kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe*
O brak lub niewystarczajace kompetencje kluczowe’ (np. jezykowe, cyfrowe, matematyczne itp.)
O brak lub niewystarczajace kompetencje spoleczne® (np. umiejetnoéé komunikacji, pracy w
zespole)

3 Klasyfikacja zawodow szkolnictwa branzowego wraz z jej uaktualnieniami, okreslajaca branze i zawody szkolnictwa
branzowego: https:/www.gov.pl/web/edukacja/zawody-szkolnictwa-branzowego

4 Kwalifikacje zawodowe — zestaw efektow uczenia si¢ w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych,
nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie si¢ nieformalne, zgodnych z ustalonymi dla danej
kwalifikacji wymaganiami, ktorych 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$¢ wykorzystania wiedzy z okreslonej branzy/dziedziny oraz nabytych sprawnosci do
wykonywania okre§lonych i specyficznych dla danej profesji dziatan (ZINTEGROWANA STRATEGIA UMIEJETNOSCI 2030
(cze$¢ szczegdlowa), Zatacznik do uchwaty nr 195/2020 Rady Ministrow z dnia 28 grudnia 2020 r.”.

> Kompetencje kluczowe — polaczenie wiedzy, umiejetnosci i postaw mozliwych do zastosowania w wielu r6znych kontekstach
1 rozmaitych powigzaniach, potrzebnych kazdej osobie do samorealizacji i rozwoju osobistego, uzyskania szans na zatrudnienie,
wlaczenia spolecznego i aktywnego obywatelstwa (Rada Unii Europejskiej, 2018).

6 Kompetencje spoleczne — rozwinigta w toku uczenia si¢ zdolno$¢ ksztattowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i
odpowiedzialnego uczestniczenia w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wlasnego
postepowania-(art. 2 pkt 7-ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji).
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https://www.gov.pl/web/edukacja/zawody-szkolnictwa-branzowego

O zbyt wysokie oczekiwania ptacowe

O dostepnos¢ stanowisk ponizej kwalifikacji

O brak motywacji do uczenia si¢

O inne, jakie? ......o.oviiiiiii

Co Panstwa zdaniem moze podnie$¢ atrakcyjnos¢ pracownikow z obszaru gastronomii
i kelnerstwa na rynku pracy? Prosze zaznaczy¢ max. 3 najwazniejsze odpowiedzi:

O uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach / kursach z zakresu kwalifikacji i umiejetnosci
zawodowych/branzowych

O uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach / kursach z zakresu kompetencji kluczowych

O uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach / kursach z zakresu kompetencji spotecznych

O dbato$¢ o rozwoj osobisty

O budowanie wartosci pracownika poprzez np. system premiowy/motywacyjny

O budowa wtasnej sieci kontaktow

O inne, jaKie? .....oooviiriiie e

Na jakie wedlug Panstwa kwalifikacje/umiejetnosci/kompetencje zawodowe zwigzane
z praca w kuchni (personel kuchni, tj. szefowie kuchni, kucharze, pomoc kuchenna, itp.)
w najwiekszym stopniu wzros$nie zapotrzebowanie w ciagu najblizszych 3-5 lat, biorac pod
uwage kluczowe tendencje globalne i lokalne (zwigzane np. ze zmianami technologicznymi,
demograficznymi, spolecznymi, gospodarczymi, ekologicznymi, politycznymi, prawnymi)?
Prosze zaznaczy¢ max. 10 najwazniejszych odpowiedzi.:

O przyrzadzanie potraw na grillu (grillowanie)

O przygotowanie pizzy w oparciu o najnowsze trendy

O przygotowanie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem nowoczesnych technik kulinarnych
O kuchnia staropolska w nowoczesnym wydaniu

O kuchnia regionalna z wykorzystaniem lokalnych produktow

O kuchnia sezonowa z wykorzystaniem lokalnych produktow

O przyrzadzanie ryb i owocOw morza

O przygotowywanie dan migsnych

O przygotowywanie dan wegetarianskich i weganskich

O przyrzadzanie sushi z elementami kuchni azjatyckiej

O kuchnia molekularna

O sporzadzanie potraw o szczegdlnych walorach prozdrowotnych

O sporzadzanie positkow niskobudzetowych

O przygotowywanie deserow restauracyjnych

O umiejetnos¢ pracy w zespole

O umiejetnos¢ zarzadzania zespolem

O odpornos¢ na stres, presj¢ czasu

O dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa

O wysoko rozwinigte zdolno$ci organizacyjne

O umiejetnos¢ odpowiedniego wykorzystywania sprzgtu gastronomicznego

O inne, jakie? ........oiiiiiii

Na jakie wedlug Panstwa kwalifikacje/umieje¢tnosci/kompetencje zawodowe zwiazane z praca
na stanowiskach kelnerskich (personel obslugujacy gosci, tj. kelnerzy, barmani, sommelierzy,
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barisci) w najwi¢kszym stopniu wzrosnie zapotrzebowanie w ciagu najblizszych 3-5 lat, biorac

pod uwage kluczowe tendencje globalne i lokalne (zwigzane np. ze zmianami technologicznymi,

demograficznymi, spolecznymi, gospodarczymi, ekologicznymi, politycznymi, prawnymi)?

Prosze zaznaczy¢ max. 10 najwazniejszych odpowiedzi:

O sztuka serwisu kelnerskiego (w tym serwis synchroniczny)

O obstuga klienta VIP

O przyrzadzanie alkoholi i napojow mieszanych z wykorzystaniem miksologii molekularnej
(z zastosowaniem m.in. cieklego azotu)

O proces dobierania i serwowania win do potraw (Wine Pairing)

O przyrzadzanie kawy z wykorzystaniem technik art-cafe, selfie-cafe

O dekorowanie oraz efektywne podawanie napojéw

O umiejetnos¢ odpowiedniego wykorzystywania sprzgtu gastronomicznego

O umiejetnosci sprzedazowe, umiejetnos¢ zaprezentowania menu

O umiejetnos¢ nawigzywania i budowania relacji z klientami

O umiejetnos¢ pracy w zespole

O umiejetnos¢ zarzadzania zespotem

O odpornos¢ na stres, presje czasu

O dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa

O wysoko rozwinigte zdolno$ci organizacyjne

O godna reprezentacja lokalu oraz budowanie pozytywnego wizerunku

O szybkie zapamigtywanie zamowien oraz menu

O znajomos¢ jezykoéw obceych

O inne, jaKie? ..o

Jakie Panstwa zdaniem i w jakim stopniu, dodatkowe kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe

pracownikéow s3a/moga by¢ potrzebne w perspektywie 3-5 lat w Panstwa zakladzie

gastronomicznym, biorac pod uwage trendy rozwojowe branzy gastronomicznej, kluczowe
tendencje globalne i lokalne (zwigzane np. ze zmianami technologicznymi, demograficznymi,
spolecznymi, gospodarczymi, ekologicznymi, politycznymi, prawnymi)?

Prosze wskaza¢ w jakim stopniu wystepuje zapotrzebowanie na wszystkie ponizsze dodatkowe

kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe pracownikow:

O stosowanie nowych technik gastronomicznych, takich jak kuchnia fusion, kuchnia molekularna,
technologia sous — vide, technologia konfitowania, cook & chill, cleansmoke (oczyszczony
dym) i inne:

Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Cbrak zapotrzebowania

O umiejetnos¢ przygotowywania zywnosci prozdrowotnej, zywnosci ekologicznej, potraw
regionalnych z wykorzystaniem sezonowych, lokalnych produktéw, zamieszczania informacji o
sktadzie i wartosci odzywczej potraw w menu:

Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania

O umiejetnos¢ whasciwego wykorzystywania nowoczesnego sprzgtu gastronomicznego (roboty
kuchenne, innowacyjne roboty do sushi, nowoczesne piece konwekcyjno-parowe, inteligentne
grille, frytownice, urzadzenia wielofunkcyjne, ktére dysponujg programami oraz zapisanymi
inteligentnymi i samoregulujgcymi sie procesami przyrzgdzania potraw itp.):

Oistotne zapotrzebowanie Clumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania
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O umiejetnos$¢ korzystania z technologii informacyjnych i cyfrowych — komputeryzacja obstugi,
rezerwacja przez Internet, tablety lub aplikacje zamiast karty menu, roboty towarzyszace
kelnerom:

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania

O stosowanie nowych form promocji, swiadczenia dodatkowych ustug, podawania potraw w
ciekawej, niespotykanej dotad formie, nowych metod sprzedazy:

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania

O umiejetno$¢ wdrazania zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii - pozyskiwanie
surowcow od sprawdzonych dostawcow regionalnych, lokalne produkty ekologiczne:

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania

O inne(prosze okresli¢ stopien zapotrzebowania i poda¢ jakie w pytaniu nr 9)

Oistotne zapotrzebowanie Cdumiarkowane zapotrzebowanie Obrak zapotrzebowania

9. Jakie inne niz wymienione w pytaniu nr 8 Panstwa zdaniem dodatkowe kwalifikacje
i umiejetnosci zawodowe pracownikow sa/moga by¢ potrzebne w perspektywie 3-5 lat
w Panstwa zakladzie gastronomicznym, bioragc pod uwage trendy rozwojowe branzy
gastronomicznej, kluczowe tendencje globalne i lokalne (zwigzane np. ze zmianami
technologicznymi, demograficznymi, spolecznymi, gospodarczymi, ekologicznymi,
politycznymi, prawnymi)?
Prosze podac jakie i okreslic¢ stopien zapotrzebowania:

10. Ktére z ponizszych kompetencji kluczowych pracownikéw’ s3 i beda Panstwa zdaniem istotne
dla przedsiebiorstwa — pracodawcy z dziedziny gastronomicznej, w perspektywie najblizszych
3-5 lat? Prosze zaznaczy¢ max. 5 najwazniejszych odpowiedzi:
O kompetencje w zakresie porozumiewania si¢ w jezyku ojczystym?®
O kompetencje w zakresie wielojezycznosci’
O kompetencje matematyczne oraz kompetencje w zakresie nauk przyrodniczych, technologii i
inzynierii'’

O kompetencje cyfrowe!!

7 Zalecenia Rady Unii Europejskiej z dnia 22 maja 2018r. w sprawie kompetencji kluczowych w procesie uczenia si¢ przez cate
zycie (2018/C 189/01)

8 Porozumiewanie si¢ w jezyku ojczystym to zdolno$¢ wyrazania i interpretowania poje¢, mysli, uczué, faktow i opinii w mowie
i piSmie (rozumienie ze stuchu, méwienie, czytanie i pisanie) oraz jezykowej interakcji w odpowiedniej i kreatywnej formie w
pelnym zakresie kontekstow spotecznych i kulturowych — w edukacji i szkoleniu, pracy, domu i czasie wolnym.

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

1" Kompetencje obejmujace umiejetnosé rozwijania i wykorzystywania my$lenia matematycznego w celu rozwigzywania
problemow, a takze posiadanie zdolnosci i cheei wykorzystywania istniejacego zasobu wiedzy i metodologii do wyjasniania
$wiata przyrody, w celu formutowania pytan i wyciagania wnioskow opartych na dowodach.

! Kompetencje cyfrowe opieraja si¢ na umiejetnym i krytycznym wykorzystywaniu technologii w pracy, rozrywce oraz procesie
porozumiewania sig.
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11.

12.

O kompetencje osobiste, spoteczne i w zakresie umiejetnosci uczenia si¢'?
O kompetencje obywatelskie!?

O kompetencje w zakresie przedsigbiorczosci'*

O kompetencje w zakresie §wiadomosci i ekspresji kulturalnej'

Ktére z ponizszych kompetencji cyfrowych pracownikow sa i moga by¢ istotne dla Panstwa

jako pracodawcy w perspektywie najblizszych 3-5 lat? Prosze zaznaczy¢ witasciwe odpowiedzi:

O obstuga systemu oprogramowania do zarzadzania restauracja - System POS

O obstuga systemu wys$wietlaczy dostarczajacych informacj¢ o ztozonym zamoéwieniu -Kitchen
Display System (KDS)

O obstuga oprogramowania EXCEL pod katem m.in. tworzenia Food Cost

O obstuga mediéw spolecznosciowych do promocji, tj. Facebook, Instagram, Twitter, TIK TOK

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

O obstuga aplikacji do obrébki krétkich filmow tj. CupCut, InShot, Mojo

O obstuga interaktywnej karty menu z prezentacja skladu potraw, podgladem zdjgc
1 mozliwoscig ztozenia zamowienia - QR Menu

O obsluga sztucznej inteligencji w celu konsultacji, rozwigzywania biezacych problemoéw,
szybkiego generowania grafiki, opisdw, itp.

O umiejetnosc fotografii produktowej

O umiejetnos¢ prowadzenia kanalu na Youtube

O inne, jakie? ......oooviiiii e

Ktore z ponizszych kompetencji zielonych pracownikow sg i mogg by¢ istotne dla Panstwa

jako pracodawcy w perspektywie najblizszych 3-5 lat? Prosze zaznaczy¢ witasciwe odpowiedzi:

O zarzadzanie energia elektryczng (specyfika zuzycia energii elektrycznej, wybor sprzetu
elektrycznego 1 elektronicznego wraz z odpowiednim/ekonomicznym jego wykorzystaniem,
energooszczedne systemy o$wietlenia 1 sterowania o§wietleniem, energia czynna i energia bierna
W miejscu pracy)

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

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

O zarzadzanie produktami / surowcami (wykorzystanie surowcow i produktéw ekologicznych
oraz od lokalnych dostawcow, dobdr akcesoridow, naczyn i dodatkow, dobdr opakowan, sposob
prowadzenia zamowien, gospodarka wielomagazynowa, Food cost, Slow Food)

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

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

13 Kompetencje obywatelskie przygotowuja do skutecznego, aktywnego i demokratycznego uczestnictwa w zyciu obywatelskim
W oparciu o znajomo$¢ poje€ i struktur spotecznych i politycznych

14 Kompetencje przedsigbiorcze sa rozumiane jako zdolno$é osoby do wcielania pomystow w czyn, obejmuje kreatywnos$c¢,
innowacyjno$¢ i podejmowanie ryzyka, a takze zdolno$¢ do planowania przedsigwzig¢ i prowadzenia ich dla osiggnigcia
zamierzonych celow.

15 Kompetencje w zakresie $wiadomosci i ekspresji kulturalnej obejmuja rozumienie sposobow kreatywnego wyrazania i
wymiany pomystow i znaczen w rdznych kulturach, za pomoca réznych rodzajow sztuki i innych form kulturalnych, oraz
poszanowanie dla tego procesu.
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13.

14.

15.

16.

O inne, jakie? ........coooviiiiiii e

Jakie dzialania w ciagu najblizszych 10 lat, Panstwa zdaniem, powinny podejmowac¢ szkotly /
uczelnie ksztalcace w zawodach gastronomicznych i Kkelnerskich, aby lepiej dostosowaé
kompetencje absolwentéow do potrzeb rynku pracy? Prosze¢ zaznaczy¢é max. 5 najwazniejszych
odpowiedzi:

O rozwija¢ kompetencje kadry dydaktycznej szkot

O zwigkszy¢ absolwentom mozliwo$¢ samorozwoju

O zwigkszy¢ wptyw przedsigbiorcow na programy ksztalcenia

O zwigkszy¢ zakres wspolpracy w zakresie organizacji praktyk z przedsigbiorcami

O zwigkszy¢ liczbe zaje¢ praktycznych

O zwigkszy¢ liczbe obowigzkowych praktyk / stazy krajowych

O zwigkszy¢ liczbe obowigzkowych praktyk / stazy zagranicznych

O zwigkszy¢ wptyw programu ksztatcenia na rozwdj kompetencji kluczowych

O zwigkszy¢ zatrudnienie praktykow jako wykladowcow

O inne, jakie? .......ooiiiiii i

Jakie Panstwa zdaniem s3a najbardziej efektywne formy wspélpracy przedsi¢biorstw ze

szkolami / uczelniami ksztalcacymi w zawodach gastronomicznych i kelnerskich czy tez

z placowkami typu BCU? Prosze zaznaczy¢ max. 5 najwazniejszych odpowiedzi:

O angazowanie praktykow zawodu do prowadzenia szkolen doksztalcajacych nauczycieli

[0 konsultacje programow ksztatcenia

[ konsultacje dotyczace tworzenia nowych i likwidowania zbednych kierunkow ksztatcenia

O mozliwos¢ dodatkowych, bezptatnych szkolen dla uczniéw/nauczycieli, organizowanych przez
takie placowki edukacyjne jak BCU w ramach lekcji-jako obowigzkowe podnoszenie kompetencji

[0 angazowanie przedsi¢gbiorcow do prowadzenia zaj¢¢ praktycznych

[0 angazowanie pracownikow szkot / uczelni do prowadzenia szkolen w przedsiebiorstwach

O wspotpraca szkot / uczelni z osrodkami badawczo - rozwojowymi

O organizacja praktyk

[0 wspotpraca z biurem karier

[0 udziat w targach pracy

O inne, jakie? .....ooooiiiii e

Czy wspolpracuja Panstwo 2z wuczelniami, szkolami podstawowymi oraz szkolami
ponadpodstawowymi prowadzacymi ksztalcenie zawodowe, placowkami ksztalcenia
ustawicznego, centrami ksztalcenia zawodowego?

Jezeli tak, prosz¢ o wymienienie co najmniej 2 placowek oraz wskazanie zakresu wspotpracy:

W jakim stopniu wedlug Panstwa poszczegolne megatrendy beda wplywaé na
zapotrzebowanie na pracownikow w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w perspektywie
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17.

18.

19.

najblizszych 10 lat? Prosze wskazaé w jakim stopniu wystepuje zapotrzebowanie na wszystkie
ponizsze megatrendy:
O starzenie si¢ spoteczenstwa, zmiana struktury wiekowe;j:
O w duzym stopniu O w umiarkowanym stopniu [0 w niewielkim stopniu/zadnym stopniu
O rozwoj technologii cyfrowych, w tym sztuczna inteligencja, internet rzeczy(IoT), blockchain
i robotyka, automatyzacja pracy:
O w duzym stopniu O w umiarkowanym stopniu [0 w niewielkim stopniu/zadnym stopniu
O zmiany klimatyczne dotyczace globalnych zjawisk atmosferycznych i srodowiskowych:
O w duzym stopniu O w umiarkowanym stopniu [0 w niewielkim stopniu/zadnym stopniu
O globalizacja/deglobalizacja — zwigkszenie/zmniejszenie wzajemnych powigzan miedzy ludzmi,
narodami 1 kulturami na catym $wiecie:
O w duzym stopniu O w umiarkowanym stopniu [0 w niewielkim stopniu/zadnym stopniu
O urbanizacja — zwigkszajaca si¢ koncentracja ludnosci w obszarach miejskich:
O w duzym stopniu O w umiarkowanym stopniu [0 w niewielkim stopniu/zadnym stopniu
O zréwnowazony rozwoj, dazenie do réwnowagi migdzy rozwojem gospodarczym a ochrong
srodowiska:
O w duzym stopniu OO0 w umiarkowanym stopniu [0 w niewielkim stopniu/zadnym stopniu
O inny (prosze okresli¢ stopien zapotrzebowania i podac jakie w pytaniu 17):
O w duzym stopniu OO w umiarkowanym stopniu [0 w niewielkim stopniu/zadnym stopniu

W jaki sposob uzasadniaja Panstwo wplyw okreslonych w pytaniu nr 16 megatrendow na
zapotrzebowanie na pracownikow w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w perspektywie
najblizszych 10 lat?

Prosze podac¢ uzasadnienie do kazdego megatrendu, okreslonego przez Panstwo w duZym
i umiarkowanym stopniu:

Jakie inne nizZ wymienione w pytaniu nr 16 megatrendy beda wedlug Panstwa wplywa¢ na
zapotrzebowanie na pracownikow w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w perspektywie
najblizszych 10 lat? Prosze podac jakie i okresli¢ w jakim stopniu wystepuje zapotrzebowanie na
wskazane megatrendy:

W jakich obszarach sa Panstwo zainteresowani wspolpraca/ wymiana informacji

i doswiadczen z Branzowym Centrum Umieje¢tnosci (BCU) w dziedzinie gastronomii

i kelnerstwa? Prosze wybrac wlasciwe odpowiedzi.

O bezptatne szkolenia zawodowe i kursy dla pracownikow (prosze o wskazanie szkolen, z ktorych
chcielibyscie Panstwo skorzystac¢ w pytaniu nr 20)

O wymiana wiedzy i doswiadczen poprzez udziat w panelach dyskusyjnych on-line
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20.

O wspolpraca ze szkotami / uczelniami ksztalcacymi w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa

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

O wykorzystanie rekomendowanych przez BCU innowacji technologicznych, spotecznych,
marketingowych i organizacyjnych, majacych zastosowanie w gastronomii i kelnerstwie

O wykorzystanie rekomendowanych rozwigzan w zakresie zatrudniania pracownikow.

W ktorych z ponizszych szkolen chcielibyscie Panstwo wzia¢ udzial w najblizszym czasie?
Prosze o wskazanie wybranych odpowiedzi:

O Przyrzadzanie sushi — tajniki kuchni japonskie;j

O Przygotowania pizzy wtoskiej w oparciu o najnowsze trendy

O Dobieranie i serwowanie wina

O Przyrzadzanie alkoholi i napojow mieszanych z wykorzystaniem miksologii molekularnej
O Przyrzadzanie kawy z wykorzystaniem technik art-cafe

O Przygotowywanie deserow restauracyjnych

O Tworzenie dan kuchni bankietowe;j

O Zaawansowane obstugiwanie gosci restauracji

00 inne, JAKIE?...ceioieeeiie ettt s
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METRYCZKA

Nazwa restauracji/zaktadu gastronomicznego: .........c.oovveiiiiriiiiiiiniiieenienneann

AdIes: .o

NI

Osoba do kontaktu (imi¢ 1 Nnazwisko): .........coevviiiiiiiiiiiiiiiiiens

Numer telefonu kontakKtowego: .........coviiiiiiiiiiiiiiiiieee e,

Adres e-mail: ...

Adres www i/lub media spotecznosciowe FB/IG/INNe: ...........ccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieians

Nk D=

8. Jak dlugo funkcjonuje przedsigbiorstwo na rynku:
O Ponizej roku
O 1-3]lata
O4-51at
O Powyzej 5 lat

9. Wielko$¢ przedsigbiorstwa wedtug zatrudnienia:
O do 9 pracownikow
O 10-49 pracownikoéw
O 50-249 pracownikow
O od 250 pracownikoéw

10. Siedziba przedsiebiorstwa znajduje si¢ w wojewodztwie:
O dolnoslaskie
O kujawsko — pomorskie
O lubelskie
O Iubuskie
O t6dzkie
0 matopolskie
O mazowieckie
O opolskie
O podkarpackie
O podlaskie
O pomorskie
O slaskie
O swietokrzyskie
O warminsko — mazurskie
O wielkopolskie
O zachodniopomorskie

11. Lokalizacja przedsigbiorstwa:
O obszar miejski
O obszar wiejski
O obszar miejsko — wiejski

12. Typ lokalu gastronomicznego:
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O restauracja

O restauracja przy hotelu

O restauracja przy obiekcie zbiorowego zywienia

O catering

O bar / pub

O fast food

O kawiarnia/bistro

O food truck

O inne, jakie? ......ooveiiiiiiii e

13. Rodzaje oferowanych dan w lokalu gastronomicznym:
O z migsem, rybami, owocami morza
O wegetarianskie
O weganskie
O dania z lokalnych produktow
O kuchnia tradycyjna
O napoje bezalkoholowe
O napoje alkoholowe

14. Gtéwne zrodla dochodow w lokalu gastronomicznym:
O sprzedaz positkow do spozycia w lokalu
O dowoéz, dostawa jedzenia i catering
O sprzedaz gotowych potraw
O sprzedaz napojow cieptych i zimnych
O inne, jaKie? ......oooiiiii e

Bardzo dzigkujemy za poswiecony czas na wypelnienie ankiety.
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