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l. WSTEP

Niniejszy raport przedstawia wyniki wspdlnych dziatan zespotu pracownikdéw
Centrum Aktywizacji Zawodowe] Powiatowego Urzedu Pracy w Chojnicach,
pracodawcdw, bezrobotnych oraz ucznidw szkdt ponadpodstawowych z terenu
powiatu chojnickiego.

,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim: Branza gastronomiczna
2021 (w dobie pandemii COVID-19)” realizowano w okresie od sierpnia do listopada 2021
roku.

Trwajgca pandemia COVID-19 utrudnita przeprowadzenie badania w formie
bezposrednich spotkan z respondentami. Dlatego tez gtdwng formg kontaktu
z uczestnikami badania byty rozmowy telefoniczne.

Celem badania byto przedstawienie informacji o relacjach zachodzgcych
pomiedzy podazg, a popytem w sektorze dotyczgcym ustug gastronomicznych
(ze szczegdinym uwzglednieniem sytuaciji gospodarczej w branzy gastronomicznej
w okresie pandemii COVID-19).

Niniejszy raport jest drugim, sporzgdzonym w 2021 roku, opracowaniem w ramach
projektu autorskiego PUP Chojnice ,,Diagnoza branz - badanie wybranych branz
gospodarczych na terenie powiatu chojnickiego”. W zakresie tego projektu,
realizowanego od 2015 roku - przeprowadzono juz tgcznie 16 badan, ktérych
zwienczeniem sq kolejne raporty:

e 2015rok:
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - branza budowlana”,
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - mechanik samochodowy”,
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - sprzedawca”,
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - fryzjer”,
e 2016 rok:
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim- stolarz”,
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim — kucharz”,
e 2017 rok:
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim — nauczyciel przedszkola”,
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim — operator koparko-tadowarki”,

- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim — spawacz”,



e 2018 rok:
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - zawody medyczno -
spoteczne”,
e 2019 rok:
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - zawody ICT, elektronika
i elektrotechnika”,
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - zawody zawigzane
z transportem i logistykg™,
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - technik ekonomista™,
e 2020 rok:
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - slusarz”
e 2021 rok:
- ,Badanie lokalnego rynku pracy w powiecie chojnickim - ocena sytuacji firm z terenu

powiatu chojnickiego w dobie pandemii COVID-19"

Serdecznie zapraszamy do zapoznania sie z wynikami badan.
Dyrekcja oraz pracownicy Centrum Aktywizacji Zawodowej

Powiatowego Urzedu Pracy w Chojnicach



Il. KATALOG ZAWODOW

Przedstawiony ponizej katalog zawoddw wystepujgcych w branzy gastronomicznej
zostat przygotowany na podstawie klasyfikaciji zawoddw i specjalnosci oraz bazy danych
+INFOdoradca+informacje o zawodach”.

Klasyfikacja zawodéw i specjalnosci jest usystematyzowanym zbiorem zawoddw
i specjalnosci wystepujgcych na rynku pracy. Zawiera spis zawodow zidentyfikowanych
na rynku pracy. Klasyfikacja opracowana zostata w oparciu o Miedzynarodowy
Standard Klasyfikacji Zawoddw ISCO-08. Aktualizowanie klasyfikacji, w celu
dostosowania do zZmian zachodzgcych na rynku pracy (polskim
i europejskim), poprzez wprowadzanie do niej nowych zawoddw/specjalnosci, odbywa
sie co 2-3 lata w drodze zmian rozporzgdzenia w sprawie klasyfikacji zawodoéw

i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu ich stosowania.

Od 1 stycznia 2017 r. obowiqgzuje klasyfikacja zawoddw i specjalnosci na potrzeby rynku
pracy z 2014 roku z pdzn. zm. — tekst jednolity Obwieszczenie Ministra Rodziny, Pracy
i Polityki Spotecznej z dnia 28 grudnia 2017 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu
rozporzgdzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie klasyfikacji zawodow
i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania. (Dz. U.
z 2018 r. poz. 227).

Baza danych ,INFOdoradca + Informacje o zawodach” zawiera opisy zawodéw ujetych
w wymienionej wyzej klasyfikacji.

+INFOdoradca + Informacje o zawodach” - to zbiér opisdw zawoddw zawierajgcy: opis
zawodu wraz z wymaganymi kompetencjami, odniesienie do sytuacji zawodu na rynku
pracy i mozliwosci doskonalenia zawodowego, a takze mozliwosci zatrudnienia oséb
niepetnosprawnych w zawodzie. Baza powstata w ramach projektu ,Rozwijanie,
uzupetnienie i aktualizacja informacji o zawodach oraz je] upowszechnienie
za pomocq nowoczesnych narzedzi komunikacji — INFODORADCA+" realizowanego
przez konsorcjum, w sktad ktérego wchodzili Doradca Consultants Ltd., Instytut
Technologii Eksploataciji - Panstwowy Instytut Badawczy z Radomia, Instytut Pracy
i Spraw Socjalnych z Warszawy, Cenftralny Instytut Ochrony Pracy - Panstwowy Instytut
Badawczy z Warszawy oraz Agencja badawcza PBS z Sopotu. Projekt byt
wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej, Program Operacyjny Wiedza Edukacija
Rozwdj, O§ priorytetowa Il Efektywne polityki publiczne dla rynku pracy, gospodarki
i edukaciji, Dziatanie 2.4 Modernizacja publicznych i niepublicznych stuzb zatrudnienia
oraz lepsze dostosowanie ich do potrzeb rynku pracy. Celem gtéwnym inicjatywy byto
rozwijanie, uzupetnianie i aktualizacja informacji o zawodach dla minimum 1000
zawodow oraz ich upowszechnianie za pomocg nowoczesnych narzedzi komunikacii
w instytucjach rynku pracy.



Tabela 1. Katalog zawoddw wystepujgcych w branzy gastronomicznej

MOZLIWOSE EDUKACII

i SZKOLNEJ
GRUPY ZAWODY | SPECJALNOSCI
(zawody szkolnictwa zawodowego
nauczane w systemie oswiaty)
PRZEDSTAWICIELE  Kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym NIE
WLADZ
PUBLICZNYCH, Kierownik lokalu gastronomicznego NIE
WYZSI URZEDNICY
I KIEROWNICY Kierownik do spraw kateringu NIE
Technik technologii zywnosci TAK
Organizator ustug kateringowych NIE

TECHNICY I INNY
SREDNI PERSONEL

Szef kuchni (kuchmistrz) NIE
Technik zywienia i ustug gastronomicznych TAK
Kucharz TAK
Kelner TAK
PRACOWNICY Barista NIE
USLUG |
SPRZEDAWCY Barman NIE
Sommelier NIE
Wydawca positkdw/bufetowy NIE
Pracownik przygotowujqcy positki typu fast food NIE
PRACOWNICY
WYKONUJACY Pomoc kuchenna NIE
PRACE PROSTE
Zmywacz naczyn NIE

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie Klasyfikacji zawoddw i specjalnosci na potrzeby rynku pracy
z dnia 7 sierpnia 2014 r. — tekst jednolity (Dz. U. z 2018 r. poz. 227)

PRZEDSTAWICIELE WLADZ PUBLICZNYCH, WYZSI URZEDNICY | KIEROWNICY

Grupa ta obejmuje zawody, w ktdérych podstawowymi zadaniami sg: planowanie,
nadzorowanie, koordynowanie, okreslanie i realizowanie podstawowych celow
i kierunkéw polityki panstwa, formutowanie przepisdw prawnych oraz kierowanie
dziatalnosciqg jednostek administracji publicznej, a takze sprawowanie funkgiji
zarzgdzania  w  przedsiebiorstwach lub ich  wewnetrznych  jednostkach
organizacyjnych.



Wykonywanie zawoddw wystepujgcych w wskazanej grupie wymaga posiadania
wyksztatcenia: sredniego zawodowego, policealnego, wyzszego lub ukonczenia studidw
podyplomowych (bgdz zgodnego ze stanowiskiem doswiadczenia zawodowego,
kursow, szkolen itp.)

Kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym(Kod: 141201)
Synteza zawodu:

Odpowiada za wynik finansowy kierowanego dziatu w lokalu gastronomicznym;
nadzoruje i koordynuje dziatania zatrudnionych  pracownikdw;  egzekwuie
od personelu dziatu wypetnianie zasad i procedur wewnetrznych i zewnetrznych.

/adania zawodowe:

e kierowanie zespotem podlegtych pracownikdw, uczestniczenie w procesie
naboru, motywowanie i rozliczanie pracownikéw dziatu;

e szkolenie i nadzorowanie rozwoju podlegtych pracownikéw dziatu w lokalu
gastronomicznym;

e doskonalenie wtasnych kompetencii;

e opracowywanie grafikdw pracy zespotu dziatu z uwzglednieniem przepisdw
O czasie pracy;

e egzekwowanie od personelu dziatu wypetniania zasad i procedur wewnetrznych
i zewnetrznych, takich jak przepisy bhp i Sanepidu;

e Opracowywanie i wprowadzanie standarddw pracy oraz zasad obstugi klientéw;

e dbanie o odpowiedni standard $wiadczonych ustug;

e kontrolowanie przestrzegania przez pracownikéw przepisdw odpowiednich
do wykonywanej pracy w danym dziale lokalu gastronomicznego;

e dbanie o wynik finansowy dziatu lokalu;

e zgtaszanie zapotrzebowania na produkty dla dziatu;

e dbanie o wizerunek lokalu gastronomicznego;

e dbanie o przestrzeganie zasad  bezpieczenstwa  zarbwno  gosci,
jak i pracownikow;

e zapewnienie podlegtemu zespotowi bezpiecznego Srodowiska pracy, dbanie
o przestrzeganie przepisdw bhp, ochrony ppoz. i przepisdw ochrony srodowiska.

Dodatkowe zadania zawodowe:

e reprezentowanie lokalu gastronomicznego w kontaktach zewnetrznych;
e uczestniczenie w targach i spotkaniach branzowych.



Kierownik lokalu gastronomicznego (Kod: 141202)

Synteza zawodu:

Zarzgdza lokalem gastronomicznym, odpowiada za wynik finansowy lokalu; nadzoruje
i koordynuje dziatania zatrudnionych pracownikéw; egzekwuje od personelu lokalu
wypetnianie zasad i procedur wewnetrznych i zewnetrznych.

Zadania zawodowe:

zarzgdzanie operacyjne lokalem gastronomicznym z uwzglednieniem spraw
pracowniczych, zaopatrzeniowych i administracyjno-technicznych;

kierowanie zespotem podlegtych pracownikdw, uczestniczenie w procesie
naboru, motywowanie i rozliczanie pracownikéw;

szkolenie i nadzorowanie rozwoju  podlegtych  pracownikdw  lokalu
gastronomicznego;

doskonalenie wtasnych kompetencii;

opracowywanie grafikbw pracy zespotu z uwzglednieniem przepisdw
O Cczasie pracy;

opracowywanie i wprowadzanie standardéw pracy oraz zasad obstugi klientow;
kontrolowanie przestrzegania przez pracownikoéw przepisow,
w szczegodlnosci dotyczgcych higieny przyrzadzania i podawania potraw;
kontrolowanie posiadania przez pracownikdw waznych ksigzeczek Sanepidu;
dbanie o odpowiedni standard $wiadczonych ustug;

dbanie o wynik finansowy lokalu;

zamawianie produktéw oraz negocjowanie cen i warunkdw dostaw
z dostawcami;

akceptowanie menu przygotowanego przez szefa kuchni;

prowadzenie rozmdw handlowych z klientami np. dotyczgcych organizacii
przyje¢, bankietow itd.;

dbanie o wizerunek lokalu gastronomicznego;

dbanie o przestrzeganie zasad bezpieczehstwa zaréwno gosci, jak
i pracownikéw;

zapewnienie podlegtemu zespotowi bezpiecznego Srodowiska pracy, dbanie
o przestrzeganie przepisdw bhp, ochrony ppoz. i ochrony srodowiska.

Dodatkowe zadania zawodowe:

reprezentowanie lokalu gastronomicznego w kontaktach zewnetrznych;
uczestniczenie w targach i spotkaniach branzowych.



Kierownik do spraw kateringu (Kod: 141203)

Synteza zawodu:

Zarzgdza ustugami kateringowymi w firmie gastronomicznej, hotelu lub restauracii;
odpowiada za sprawng i efektywnqg readlizacje ustug kateringowych; nadzoruje
i koordynuje dziatania podlegtych pracownikdw; egzekwuje od personelu wypetnianie
zasad i procedur zwigzanych z przygotowaniem zywnosci.

Zadania zawodowe:

e zarzgdzanie ustugami kateringowymi z uwzglednieniem spraw pracowniczych,
zaopatrzeniowych i administracyjno-technicznych;

e Opracowywanie i wprowadzenie standarddw pracy oraz zasad obstugi klientow;

e planowanie, nadzorowanie i koordynowanie dziatan  zwigzanych
Z organizacjq ustug kateringowych, od przygotowania oferty i sprzedazy ustugi po
wykonanie ustugi oraz jej rozliczenie z klientem;

e prowadzenie rozméw handlowych z klientami dotyczgcymi rodzaju ustug
kateringowych, menu, termindw, obstugi kelnerskiej itp.;

o akceptowanie menu kateringowego przygotowanego przez szefa kuchni;

e zamawianie produkidw, surowcdw itp. oraz negocjowanie cen i warunkow
dostaw z dostawcami;

e kierowanie zespotem podlegtych pracownikéw, zwtaszcza  kucharzy
i kelneréw, opracowywanie grafikdw pracy zespotu z uwzglednieniem przepisdw
o czasie pracy, motywowanie i rozliczanie pracownikdw <z czasu
i efektéw pracy, uczestniczenie w procesie naboru nowych pracownikéw,
zapewnianie pracownikom szkolen i nadzorowanie ich rozwoju zawodowego;

e kontrolowanie przestrzegania przez pracownikdw przepisdw dotyczgcych higieny
przyrzgdzania, przechowywania, transportu i podawania pofraw oraz
kontrolowanie posiadania przez pracownikdw waznych ksigzeczek Sanepidu;

o doskonalenie wtasnych kompetencji w zakresie organizacji ustug kateringowych;

e realizowanie celéw sprzedazowych ustug kateringowych;

e dbanie o wizerunek firmy kateringowej;

e przygotowywanie sprawozdan i prezentacji na  potrzeby  zarzgdu
i zewnetrznych odbiorcow;

e przestrzeganie zasad etyki zawodowe], zachowania tajemnicy stuzbowej,
zapewnienie podlegtemu personelowi bezpiecznego Srodowiska pracy, dbanie
o przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowanie przepisdw
prawa dotyczgcych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Dodatkowe zadania zawodowe:

e uczestniczenie w targach i konkursach gastronomicznych
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TECHNICY I INNY SREDNI PERSONEL

Grupa ta obejmuje zawody wymagajgce: wiedzy, umiejetnosci i doswiadczenia
niezbednych do wykonywania gtownie prac technicznych i podobnych, zwigzanych
Z badaniem i stosowaniem naukowych, spotecznych, medycznych oraz artystycznych
koncepcji i metod dziatania, a takze regulacji rzgdowych i przepisdw handlowych.
W zakres obowigzkdbw moze wchodzi¢ takze sprawowanie nadzoru nad innymi
pracownikami

Wykonywanie zawoddw wystepujgcych w grupie ,technicy i inny $redni personel”
wymaga ukonczenia (minimum): technikum, szkoty policealnej, szkoty pomaturalnej
(bagdz zgodnego ze stanowiskiem doswiadczenia zawodowego, kursow, szkolen itp.)

Technik technologii zywnosci (Kod: 314403) - szkolny zawdd nauczany w systemie oswiaty
(edukacja szkolna)

Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie:

. ) SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych
Technik technologii zywnosci na podbudowie

SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkciji
kwalifikacji SPC.01.

wyrobdw spozywczych

SPC.02. Produkcja wyrobow spozywczych
Technik technologii zywnosci na podbudowie z wykorzystaniem maszyn i urzgdzenh
kwalifikacji SPC.02. SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkciji
wyrobow spozywczych

. i SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich
Technik technologii zywnosci na podbudowie

SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkciji
kwalifikacji SPC.03.

wyrobdw spozywczych
SPC.04. Produkcja przetwordw miesnych
Technik technologii zywnosci na podbudowie i ttuszczowych
kwalifikacji SPC.04. SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkciji
wyrobdow spozywczych

. i SPC.05. Obrébka ryb i produkcja przetwordw rybnych
Technik technologii zywnosci na podbudowie

SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkciji
kwalifikacji SPC.05

wyrobow spozywczych
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Cele ksztatcenia:

Technik technologii zywnosci
na podbudowie kwalifikacji
SPC.01.

Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie technik technologii

zywnoséci  powinien by¢  przygotowany do  wykonywania
zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych:

zadah

a) stosowania maszyn i urzgdzeh w produkcji wyrobdw cukierniczych,
b) magazynowania surowcédw, pdtproduktdw i wyrobdw cukierniczych,

)
c) sporzadzania pdtproduktdw i wyrobdw cukierniczych,
d) wykonywania dekoracji wyrobdéw cukierniczych;

2) w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkciji

wyrobow spozywczych:
a) wytwarzania produktéw spozywczych,

b) organizowania przebiegu proceséw technologicznych

w przetworstwie spozywczym,

c) nadzorowania przebiegu proceséw fechnologicznych

w przetworstwie spozywczym.

Technik technologii zywnosci
na podbudowie kwalifikaciji
SPC.02.

Technik technologii zywnosci
na podbudowie kwalifikaciji
SPC.03.

Absolwent szkoty prowadzqgcej ksztatcenie w zawodzie technik technologii

zywnosci  powinien by¢ przygotowany do  wykonywania
zawodowych:

zadan

1) w zakresie kwalifikacji SPC.02. Produkcja wyrobéw spozywczych
z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen:
a) pobierania surowcdw, materiatéw i dodatkéw do produkcii wyrobdw
spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzqgdzen,
b) wytwarzania pdtproduktéw i wyrobdw gotowych z zastosowaniem
maszyn i urzgdzen,
c) obstugiwania maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w procesach
przemystu spozywczego,
d) magazynowania wyrobdéw gotowych z wykorzystaniem urzqdzen
magazynowych i srodkdéw transportu wewnetrznego;
2) w zakresie kwadlifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkciji
wyrobow spozywczych:
a) wytwarzania produktéw spozywczych,

b) organizowania przebiegu proceséw technologicznych
w przetworstwie spozywczym,
c) nadzorowania przebiegu proceséw fechnologicznych

w przetworstwie spozywczym.

Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie technik technologii

zywnosci  powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadanh
zawodowych:
1) w zakresie kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich:

a) magazynowania surowcodw piekarskich, dodatkédw do zywnosci
i materiatéw pomocniczych,

b) przygotowania surowcow i sporzgdzania pdtproduktdw piekarskich,

c) dzielenia ciasta i ksztattowania kesdéw na wyroby piekarskie,

d) przeprowadzania rozrostu kesdw oraz wypieku pieczywa,

e) ekspedycji gotowych wyrobow;
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Technik technologii zywnosci
na podbudowie kwalifikaciji
SPC.04.

Technik technologii zywnosci
na podbudowie kwalifikaciji
SPC.05

2) w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobéw spozywczych:

a) wytwarzania produktéw spozywczych,

b) organizowania przebiegu procesdédw technologicznych w przetworstwie
Sspozywczym,

c) nadzorowania przebiegu procesdw technologicznych w przetworstwie
SpozZywczym.

Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie technik technologii
zywnosci  powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan
zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworow miesnych
i ttuszczowych:

a) rozbioru i wykrawania miesa,

b) magazynowania i przygotowywania miesa do dystrybucii,

c) wykonywania prac zwigzanych z produkcjg przetwordw miesnych
i ftuszczowych,

d) magazynowania i przygotowywania przetwordw miesnych i ttuszczowych
do dystrybuciji;

2) w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobow spozywczych:

a) wytwarzania produktéw spozywczych,

b) organizowania przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie
spozywczym,

c) nadzorowania przebiegu proceséw technologicznych w przetworstwie
spozywczym.

Absolwent szkoty prowadzqgcej ksztatcenie w zawodzie technik technologii
zywnosci  powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadanh
zawodowych:

1) w zakresie kwadlifikacji SPC.05. Obrobka ryb i produkcja przetworéw
rybnych:

a) przygotowywania surowcdw do produkciji przetwordw rybnych,

b) wykonywania operaciji technologicznych zwigzanych z produkcig
przetwordw rybnych,

c) dystrybucji i magazynowania surowcdw, pdtproduktdw i przetwordw
rybnych;

2) w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkciji
wyrobow spozywczych:

a) wytwarzania produktdw spozywczych,

b) organizowania przebiegu procesdéw technologicznych w przetworstwie
Spozywczym,

c) nadzorowania przebiegu procesdéw technologicznych w przetwérstwie
spozywczym.
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Synteza zawodu:

Produkuje wyroby spozywcze z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen przemystowych;
organizuje i nadzoruje produkcje: wyrobdw piekarskich, wyrobdw cukierniczych,
koncentratéw  spozywczych, wyrobdw fermentacyjnych, jajczarsko-drobiarskich,
przetwordw miesnych i ttuszczowych, wyrobdédw owocowo-warzywnych, mlecznych,
rybnych, surowcow olejarskich, wyrobdw zbozowych, ziemniaczanych, mrozonych itp.;
organizuje i nadzoruje przebieg procesdw technologicznych w zaktadach przetworstwa
spozywczego; konfroluje prace maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie
ZyWnosci.

Zadania zawodowe:

e nadzorowanie przebiegu produkcji wyrobdw zywnosciowych i utrzymania rezimu
technologicznego artykutdw spozywczych na kazdym etapie produkgji,
poczgwszy od przyjecia surowcow do zaktadu i ich odpowiedniego sktadowania,
przez obrobke wstepnqg; wytworzenie potproduktow, ich dalsze przetwarzanie
i uzyskanie gotowych wyrobdw oraz pakowanie i przekazanie do magazynu;

e nadzorowanie przyjmowania dostaw surowcow, podtprodukidw, dodatkdw itp.,
kontrolowanie ich ilosci, jakosci, oznaczenia i przekazywanie ich bezposrednio
do produkciji lub do magazynu;

e dobieranie surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
do produkcji wyrobdw spozywczych;

e przeprowadzanie obrobki wstepnej surowcdw, w tym: rozpakowywanie,
sorfowanie, mycie, obieranie, rozbieranie, rozdrabnianie itp. oraz
przygotowywanie dodatkéw do zywnosci i koncentratdw spozywczych;

e nadzorowanie i przeprowadzanie procesdw produkcyjnych z wykorzystaniem
maszyn, urzgdzen lub linii produkcyjnych wtasciwych dla danego rodzaju
produkcji spozywczej, az do uzyskania gotowych wyrobdw, ich pakowanie,
przekazywanie do magazynu i przygotowywanie do wysytki;

e postugiwanie sie aparaturg kontrolno-pomiarowqg stosowang w przetworstwie
Spozywczym;

e przeprowadzanie kontroli jakosci surowcow, podtproduktdw i produkidw
na kazdym etapie procesu technologicznego;

e prowadzenie dokumentacji rozliczeniowej produkciji;

e wykonywanie specjalistycznych analiz surowcdw, potproduktdow i produktdw
gotowych w warunkach laboratoryjnych, w tym: okreslanie warto$ci odzywczej
produktow spozywczych, analizowanie zZmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologiczne zachodzgcych podczas produkciji
i przechowywania wyrobdw spozywczych oraz badanie metod utrwalania
zywnosci i okreslanie ich wptywu na jako$c i trwato$¢ wyrobow spozywczych;

e stosowanie przepisdw prawa dotyczgcych produkciji wyrobdw spozywczych;
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e identyfikowanie zagrozenh bezpieczenstwa zywnosci i monitorowanie krytycznych
punktodw konfroli w procesach produkcji oraz podejmowanie dziatan
korygujacych zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
Hygiene Practice), zasadami Dobre] Praktyki Produkcyjne] GMP (ang. Good
Manufacturing Practice) i Systemem Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);

e stosowanie programow komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan;

e przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowanie przepisow
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Dodatkowe zadania zawodowe:

e Opracowywanie nowych receptur i produktdw zywnos$ciowych oraz instrukcji
technologicznych i norm zaktadowych dla wyrobu produktéw zywnosciowych;

e organizowanie i kierowanie pracg matych zespotdw pracowniczych;

e podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w zakresie technologii
ZyWnosci.

Organizator ustug kateringowych (Kod: 343401)
Synteza zawodu:

Organizator ustug kateringowych na zlecenie firm lub oséb prywatnych zarzgdza
i przygotowuje réznego rodzaju imprezy i przyjecia okolicznoSciowe w obiektach
zamknietych i w plenerze.

Opis pracy:

Organizator ustug kateringowych jest zawodem o charakterze ustugowym. Jego
zadaniem jest zorganizowanie i przeprowadzenie ustugi kateringowej najczesciej
na zlecenie innego podmiotu lub w ramach obowigzkéw etatowych. W celu
prawidtowe] realizacji ustugi organizator ustug kateringowych tgczy umiejetnosci
z dziedziny gastronomii, organizacji, sprzedazy i obstugi klienta. Od strony
gastronomicznej przygotowuje propozycje cateringowe, dobiera menu w zaleznosci
od rodzaju przyjecia i uzgadnian ze zleceniodawcq. Od strony organizacyjnej zapewnia
obstuge kucharskqg ikelnerskg, a w razie potrzeby udostepnia sprzet lub organizuje
wynajem mebli oraz sprzetu bankietowego, oswietlenia, nagtosnienia itp. Planuje,
organizuje i nadzoruje przygotowanie positkdw iobstuge konsumentdéw w zaktadach
zywienia zbiorowego lub w ramach $wiadczenia ustug, np. podczas przyjec czy imprez
okolicznosciowych organizowanych w plenerze.
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W przypadku readlizacji ustugi poza miejscem pracy (restauraciji), np. w plenerze
wspotpracuje z réznego typu instytucjami, organizacjami, fundacjami. Organizator ustug
cateringowych moze zatrudnia¢, nadzorowac ikoordynowac prace o0sob
przydzielonych do realizacji wyznaczonych zadan. Od strony ekonomicznej, konstruuje
i kalkuluje oferty, negocjuje warunki i realizacje ustugi, konsultuje sie ze zleceniodawcq
podczas przygotowania, a takze realizacji ustugi. W przypadku prac wykonywanych
przez podlegty personel, moze sprawdzac izatwierdzac kosztorys opisowy i wycene
zamowienia. Niejednokrotnie takze moze osobiscie rozlicza wykonang ustuge
Z zamawiajgcym.

Sposoby wykonywania pracy:

Organizator ustug kateringowych ma za zadanie wskazaé oraz przygotowac
odpowiednie miegjsca w plenerze lub w zamknietym pomieszczeniu, uzyskac
wymaganych prawem pozwolen, opracowanie scenariusza realizacji ustugi. Jego praca
polega m.in. na:

e pozyskiwaniu zlecen na organizacje ustugi,

e Ustalaniu sposobdw, miejsca realizacii, formy i charakteru ustugi,

e okreslaniu zasobodw niezbednych do wykonania ustugi kateringowej,

e okresSlaniu ceny ustugi na podstawie kalkulacji kosztow,

e oOrganizowaniu ustugi kateringowej zgodnie z zasadami BHP i ppoz.,
bezpieczenstwa zywnosci, ergonomii i ochrony srodowiska,

e Organizowaniu i zapewnianiu obstugi kucharskiej i kelnerskiej podczas imprez
zewnetrznych,

e wspotpracy ze stuzbami, osobami zaangazowanymi w  wykonanie ustugi
kateringowej w zakresie produkcji zywnosci, fransportu, obstugi sali, itd.,

e pracy organizacyjnej i przygotowawczej wykonywanej samodzielnie,
w zespole lub we wspdtpracy z innymi instytucjami i stuzbami,

e nadzorowaniu wykonania ustugi kateringowe.

Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje | uprawnienia niezbedne/preferowane
do podjecia pracy w zawodzie:
Wyksztatcenie niezbedne do podjecia pracy w zawodzie

Obecnie do podjecia pracy w zawodzie organizator ustug kateringowych preferowane
jest wyksztatcenie na poziomie technikum lub branzowej szkoty Il stopnia w zawodach
z obszaru gastronomicznego.

Prace w zawodzie organizator ustug kateringowych moze wykonywac osoba, ktéra:

e zOstata przyuczona do zawodu,
e uzyskata doswiadczenie w trakcie wykonywania prac w zawodzie,
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o odbyta szkolenie zorganizowane w firmie specjalizujgcej sie w organizacji ustug
kateringowych w wyspecjalizowanym osrodku szkoleniowym.

Podjecie pracy w zawodzie organizator ustug kateringowych utatwiqjq:

o dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w pokrewnym zawodzie szkolnym
kelner lub technik zywienia i ustug gastronomicznych,

e Swiadectwa potwierdzajgce kwalifikacje TG.10 Wykonywanie ustug kelnerskich
i TG.11 Organizacja ustug gastronomicznych w zawodzie pokrewnym kelner,
lub

e Swiadectwa potwierdzajgce kwalifikacje TG.07 Sporzgdzanie potraw i napojow
oraz TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych w zawodzie
pokrewnym technik zywienia i ustug gastronomicznych,

e Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie (pokrewnym) kelner,
nadawane wramach ksztatcenia rzemieslniczego po zdaniu egzaminu
organizowanego przez lzby Rzemieslnicze.

Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniv organizatora ustug kateringowych sq m.in.:

e suplementy Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawane na prosbe
zainteresowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne oraz Izby
Rzemiesinicze,

o certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajgce przeszkolenie w zakresie organizacii
ustug kateringowych, ustug barmanskich czy tez kelnerskich,

e zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia z jezyka angielskiego (preferowany poziom
B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego),

e prawo jazdy kat. B.

Szef kuchni (kuchmistrz) (Kod: 343402)
Synteza zawodu:

Szef  kuchni  (kuchmistrz)  wykonuje prace zwigzane z  organizowaniem
i nadzorowaniem dziatan podlegtego personelu kuchennego w réznych zaktadach
gastronomicznych.

Opis pracy:
Szef kuchni (kuchmistrz) jest zawodem o charakterze ustugowym. Pracownik zatrudniony
w tym zawodzie odpowiada nie tylko za przebieg realizacji procesu technologicznego

przygotowania réznych dan, ale réwniez za zaopatrzenie, stosowane receptury, ocene
jakosci surowcow, potprodukiow i wyrobow gotowych.
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Szef kuchni (kuchmistrz) jest osobq, ktéra w petni kreuje i nadaje charakter kuchni,
w ktorej pracuje. Planuje codzienng produkcje kulinarng i ustala jej asortyment, planuje
jadtospisy codzienne, okolicznosciowe oraz specjalne. Szef kuchni (kuchmistrz) sam
przygotowuje potrawy wymagajgce wysokich umiejetnosci kulinarnych, opracowuje
nowe, wtasne receptury potraw oraz przygotowuje personel do ich wykonania.
Sprawdza przed wydaniem poprawy przygotowywane przez podlegty personel.

Istotna  w_ pracy szefa kuchni (kuchmistrza) jest znajomos¢ nowych trendow
w__gastronomii _oraz gotowos¢ do ciggtego podnoszenia swoich  kwalifikacji
i umiejetnosci.

Sposoby wykonywania pracy:

Szef kuchni (kuchmistrz) wykonuje prace recznie i mechanicznie z zastosowaniem
odpowiednich narzedzi i urzgdzen. Jego praca polega m.in. na:

e Opracowywaniu kart dan i menu,

e kalkulowaniu cen,

e sporzgdzaniu list zakupow,

e przygotowywaniu potraw,

e nadzorowaniu przygotowywania potraw przez podlegtych mu kucharzy,
e sprawdzaniu standarddw jakosci wykonanych potraw.

Ponadto szef kuchni (kuchmistrz) w swojej pracy stosuje metody, techniki i procedury
zwigzane  zwymaganiami  sanitarno-higienicznymi,  zasadami i przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, zasadami ochrony przeciwpozarowej, zasadami Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP), zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), zasadami
systemu Analiza Zagrozeh i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP), instrukcjami
stanowiskowymi i procedurami wewnagtrzzaktadowymi.

Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane do
podjecia pracy w zawodzie:

Obecnie do podjecia pracy w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) wymagane jest
wyksztatcenie na poziomie branzowa szkota |stopnia (dawniej zasadnicza szkota
zawodowa) w zawodach z obszaru gastronomicznego. Natomiast przez pracodawcoéw
preferowane jest wyksztatcenie na poziomie technikum lub branzowej szkoty Il stopnia
w zawodach z obszaru gastronomicznego.

Podjecie pracy w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) utatwiaja:

o dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w pokrewnym zawodzie szkolnym
kucharz lub technik zywienia i ustug gastronomicznych,
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e Swiadectwa potwierdzajgce kwalifikacje TG.07 Sporzgdzanie  potraw
i napojow oraz TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
w zawodzie pokrewnym technik zywienia i ustug gastronomicznych,

e Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie (pokrewnym)
kucharz, nadawane w ramach ksztatcenia rzemiesiniczego po zdaniu egzaminu
organizowanego przez lzby Rzemiesinicze.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych (Kod: 343404)- zawdd nauczany w systemie
o$wiaty (edukacja szkolna)

Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie:
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Cele ksztatcenia:

Absolwent szkoty prowadzqgcej ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:
a) oceniania jakosci produktow,

b) przechowywania zywnosci,

c) obrdébki produktdéw i przygotowania stanowiska pracy,

d) obstugi sprzetu gastronomicznego,

e) przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deseréw,
f) wydawania darh;

2) w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych:
a) oceniania jakosci zywnosci,

b) planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,

C) organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,

d) wykonywania ustug gastronomicznych,

e) ekspedycji potraw i napojow.

Synteza zawodu:
Ocenia jako$¢ zywnosci oraz jej przechowywania; sporzgdza oraz ekspediuje potrawy

i napoje; planuje i ocenia zywienie; organizuje produkcje gastronomiczng i zywienie;
planuje i realizuje ustugi gastronomiczne.
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Zadania zawodowe:

e sporzqdzanie potraw i napojéw, m.in. odpowiednie przechowywanie zywnosci,
sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw itp.;

e Organizowanie zywienia i ustug gastronomicznych, m.in.: planowanie
i ocenianie Zzywienia, organizowanie produkcji zywnosci, planowanie
i organizowanie ustug gastronomicznych, wykonywanie czynnosci porzgdkowych,
rozliczanie sprzetu, zastawy i bielizny stotowe] po wykonaniu  ustug
gastronomicznych itp.;

e odpowiednie stosowanie surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatow
pomochiczych do produkcji gastronomicznej;

e przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia, wykorzystania surowcow oraz
gospodarki odpadami;

e odpowiednie dobieranie i obstugiwanie maszyn, urzgdzen i sprzetu stosowanego
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespotdw; konserwowanie sprzetu
i zgtaszanie awarii;

e przestrzeganie zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

e okreslanie zagrozen, ktére majg wptyw na jakosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci;

e stosowanie programdw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan;

e wykonywanie czynnoSci zwigzanych z pobieraniem, zabezpieczaniem
i przechowywaniem prébek kontrolnych zywnosci;

e interpretowanie wskazan przyrzqdow kontrolno-pomiarowych
w urzgdzeniach gastronomicznych;

e rozroznianie systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci;

e inferpretowanie oznakowan zywnosci;

e przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowanie przepisdw
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Dodatkowe zadania zawodowe:
e oOrganizowanie i kierowanie pracq matych zespotdw pracowniczych;

e podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w zakresie zywienia
i ustug gastronomicznych.

PRACOWNICY USLUG | SPRZEDAWCY

Grupa ta obejmuje zawody wymagajgce wiedzy, umiejetnosci i doswiadczenia, ktére sg
niezbedne do Swiadczenia ustug ochrony, ustug osobistych zwigzanych m.in.
z podrdzq, prowadzeniem gospodarstwa, dostarczaniem zywnosci, opiekqg osobistq,
a takze ustug sprzedazy i demonstraciji towardw w sklepach hurtowych czy detalicznych.
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Wykonywanie zawoddw wystepujgcych w grupie ,poracownicy ustug i sprzedawcy”
wymaga posiadania wyksztatcenia (minimum) zasadniczego
zawodowego/branzowego,  Sredniego  ogdlnego,  Sredniego  zawodowego,
policealnego (bgdz zgodnego ze stanowiskiem doswiadczenia zawodowego, kursow,
szkolen itp.)

Kucharz (Kod: 512001) - zawdd nauczany w systemie oswiaty (edukacija szkolna)
Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Cele ksztatcenia:

Absolwent szkoty prowadzqcej ksztatcenie w zawodzie kucharz powinien byc
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02.
Przygotowanie i wydawanie dan:

1) oceniania jakosci produktéw;

2) przechowywania zywnosci;

3) obrébki produktéw i przygotowania stanowiska pracy;

4) obstugi sprzetu gastronomicznego;

5) przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deserow;
6) wydawania dan.

Synteza zawodu:

Kucharz sporzgdza rdéznego rodzaju potrawy, ciasta, napoje i  desery
z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzgdzenh w zaktadach gastronomicznych
i przedsiebiorstwach zajmujgcych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobdéw
i potproduktdw kulinarnych.

Zadania zawodowe:

e obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej potraw;

e pobieranie surowcow i potproduktow do produkcii kulinarnych;

e zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow, pdtproduktdw i wyrobdw gotowych;

e ocena surowcow, potproduktdw i wyrobodw gotowych i wtasciwe gospodarowanie
nimi;

e obrébka wstepna surowcdw (reczna, mechaniczna, termicznal);

e gastronomiczny rozbidr miesa réznych zwierzgt;
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* wykonywanie réznymi technikami i metodami - zgodnie z normami surowcowymi -
réznych asortymentdw potraw z warzyw, owocdw i grzybow, mleka i przetwordw, jaj,
miesa zwierzgt rzeznych i przetwordw miesnych, dziczyzny, drobiu, ryb oraz potraw z
podrobdw, potraw pdtmiesnych i jarskich, wyrobdw garmazeryjnych;

e postugiwanie sie narzedziami, maszynami i urzgdzeniami przy przygotowywaniu
potraw i napojéw oraz biezgca konserwacja tych urzgdzen;

* wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie i estetyczne wydawanie wyrobdw
kulinarnych;

e sporzqdzanie potfraw kuchni regionalnych, kuchni polskiej i innych naroddéw oraz
podstawowych potraw dla réznych diet;

e przygotowywanie pofraw, napojow i deserdw na przyjecia okolicznosciowe;

e utzymywanie na biezgco czystoSci na stanowisku pracy (mycie, wyparzanie,
suszenie i polerowanie naczyn oraz sprzetu kuchennego), a takze porzgdkowanie
pomieszczen produkcyjnych po zakohczeniu pracy;

e przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz. obowigzujgcych w zaktadach Zzywienia
zbiorowego;

e stosowanie zasad dziatan marketingowych w dziatalnosci gastronomicznej.

Kelner (Kod: 513101)- zawdd nauczany w systemie oswiaty (edukacija szkolna)

Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie:
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
Cele ksztatcenia:

Absolwent szkoty prowadzqcej ksztatcenie w zawodzie kelner powinien byc¢
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.01.

Wykonywanie ustug kelnerskich:

1) sporzgdzania potraw i napojdw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego;

2) wykonywania czynnos$ci zwigzanych obstugiwaniem gosci;

3) rozliczania ustug kelnerskich.

Synteza zawodu:

Kelner zajmuje sie kompleksowqg obstugg konsumenta w zaktadach gastronomicznych
oraz prowadzi dokumentacje sprzedazy i rozliczenia kelnerskie.
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Zadania zawodowe:

przygotowywanie sali konsumpcyjne] do obstugi kelnerskiej, 1j.: przygotowanie
(polerowanie) sztuccdw, szkta, porcelany oraz naczyh do wydawania potraw
i napojow, nakrywanie stotdw do konsumpciji z uwzglednieniem pory dnia
i sktadanego zamodwienia oraz z wykorzystaniem elementdw dekoracyjnych
(np. kompozycje kwiatowe);

udzielanie konsumentowi informacji dotyczgcych jadtospisdw, wartosci
odzywczych potraw i technologii ich przyrzgdzania;

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

przyjmowanie i rejestrowanie zamowien konsumenckich;

pobieranie potraw i napojow z kuchni i bufetéw oraz ocenianie ich dekoraciji
i estetyki;

serwowanie potfraw i napojow;

sporzgdzanie lub wykanczanie potraw w obecnosci konsumenta (franzerowanie
miesa, filetowanie ryb, grilowanie potraw, flambirowanie zakgsek i deserdw,
sporzgdzanie zakgsek gorgcych i zimnych oraz ich doprawianie, sporzgdzanie
i serwowanie koktajli bezalkoholowych i alkoholowych);

postugiwanie sie narzedziomi i przyrzgdami typu: tace, wozki  kelnerskie
do serwowania potraw, przyrzgdy do otwierania puszek i butelek, sztucce
do serwowania potraw;

obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w czesci handlowej zaktadu
gastronomicznego, np.: elektronicznych  kas  kelnerskich,  kalkulatoréw,
komputerdw, kostkarek do lodu;

zmiana nakry¢ i obruséw w obecnosci konsumenta;

sprzgtanie ze stotéw z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci i warunkow
higienicznych;

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

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

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

opracowywanie karty potraw i napojow na przyjecia okolicznosciowe;
propagowanie nowych wyrobdw kulinarnych i napojow.

Dodatkowe zadania zawodowe:

 obstugiwanie gosci hotelowych i ewentualnie przygotowywanie prostych positkdw.
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Barista (Kod: 513201)
Synteza zawodu:

Barista zajmuje sie komponowaniem mieszanek kawowych, parzeniem i podawaniem
kawy oraz napojow kawowych.

Opis pracy:
Barista jest zawodem o charakterze ustugowo-artystycznym.

Celem pracy w zawodzie barista jest takie dobranie gatunkéw kawy, ich proporcji, aby
powstat napdj spetniajgcy oczekiwania klienta.

W pracy w zawodzie barista niezwykle wazna jest wiedza na temat gatunkdw kaw, ich
jaokosci, dobierania proporcji sktadnikdw, jak i sposobdw przygotowywania oraz
serwowania klientowi. Barista serwuje rézne rodzaje kaw, takie jak: espresso, americano,

cafe latte, latte macchiato, con panna, doppio, capuccino, ice coffee, coretto itp.

Specjalizuje sie takze w przygotowywaniu kawy artystycznej (z dodatkami,
wielowarstwowe, ozdobione rysunkami na piance z mleka), ktére poza walorami
smakowymi infrygujg rowniez formqg wizualng. Sztuke tworzenia rysunkow i wzoréw
z mleka na powierzchni kawy nosi nazwe latte art.

Barista stuzy radg klientom w wyborze napojow. Moze takze przygotowywac napoje
Nna wynos.

Barista po wydaniu klientowi zamdwienia dokonuje z nim rozliczenia i przyjmuje ptatnose
za nabyte napoje. Ponadto sporzgdza dokumentacje dotyczgcq ilosciowej
i jakosSciowej sprzedazy napojow oraz innych produktdéw bedqgcych w ofercie, np.
kawiarni, w ktérej pracuije.

Sposoby wykonywania pracy:

Barista wykonuje prace recznie, z zastosowaniem wtasciwych narzedzi. Jego dziatania
polegajg m.in. na:

e informowaniu klientébw o oferowanych napojach i innych produktach,
uwzgledniajgc np. informacje o promocjach oraz polecanych specjalnosciach,

e wybieraniu najlepszych jako$ciowo produktow,

e dobieraniu gatunkéw kawy, ich proporcji i innych sktadnikdw wedtug ogdlinie
dostepnych lub wtasnych receptur,

e przygotowywaniu i serwowaniu kawy,

e dbaniu o sprzet wykorzystywany do przygotowywania napojéw kawowych,

e nadzorowaniu nad przechowywanym towarem, odpowiednim magazynowaniu,
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e Uzupetnianiu zapasdw magazynowych,
e wypetnianiu dokumentacji wewnetrznej,
e oObstugiwaniu kasy fiskalnej,

¢ dbaniu o dobry wizerunek lokalu.

Ponadto w swojej pracy barista uwzglednia wymagania zwigzane z aspektami sanitarno-
higienicznymi, zasadami i przepisami bezpieczenstwa oraz higieny pracy, zasadami
ochrony przeciwpozarowej, zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (Good Higienic
Practice — GHP), zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (Good Manufacturing Practice
— GMP), zasadami systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (Hazard
Analysis and Critical Control Points - HACCP), instrukcjami stanowiskowymi
i procedurami wewngftrzlokalowymi.

Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane do
podjecia pracy w zawodzie:

Obecnie do podjecia pracy w zawodzie barista wymagane jest wyksztatcenie
na poziomie branzowej szkoty | stopnia (dawniej zasadniczej szkoty zawodowej)
w zawodach z obszaru gastronomicznego. Natomiast przez pracodawcodw preferowane
jest wyksztatcenie na poziomie technikum lub branzowej szkoty Il stopnia w zawodach z
obszaru gastronomicznego.

Prace w zawodzie barista moze wykonywac osoba, ktéra:

e zostata przyuczona do zawodu lub posiada doswiadczenie w branzy
gastronomiczne;j,

e uzyskata doswiadczenie w trakcie wykonywania prac w zawodzie,

e odbyta szkolenie zorganizowane w firmie specjalizujgcej sie w parzeniu réznego
rodzaju kaw.

Podjecie pracy w zawodzie barista utatwiajq:

o dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w pokrewnym zawodzie szkolnym
kelner, kucharz lub technik zywienia i ustug gastronomicznych,
e Swiadectwa potwierdzajgce kwalifikacje:
o TG.10 Wykonywanie ustug kelnerskich oraz TG.11 Organizacja ustug
gastronomicznych w zawodzie pokrewnym kelner, lub
o TG.07 Sporzgdzanie potraw i napojow oraz TG.16 Organizacja zywienia
i ustug gastronomicznych w zawodzie pokrewnym technik zywienia i ustug
gastronomicznych, lub
o TG.07 Sporzgdzanie potraw i napojow w zawodzie pokrewnym kucharz,
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e Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie (pokrewnym) kelner,
nadawane wramach ksztatcenia rzemieslniczego po zdaniu egzaminu
organizowanego przez lzby Rzemiesinicze.

Barman (Kod: 513202)

Synteza zawodu:

Barman przygotowuje, eksponuje, wydaje (sprzedaje) oraz serwuje konsumentom
napoje w réznego rodzaju barach i restauracjach otwartej i zamknietej sieci placdwek
gastronomicznych.

Opis pracy:

Barman zajmuje sie doborem sktadnikdw do napojow zardwno alkoholowych,

jak i bezalkoholowych, wtasciwym okreslaniem ich proporcji oraz przygotowywaniem
koktajli zgodnie z oczekiwaniami klienta.

Obowigzkiem barmana jest rowniez realizowanie zadan organizacyjnych zwigzanych
z funkcjonowaniem baru, w tym dbanie o porzadek, readlizowanie zamodwien
i utrzymywanie urzqgdzen barowych we wtasciwym stanie technicznym i higienicznym.
Waznym elementem pracy barmana jest takze utrzymywanie witasciwych relacji
z klientami.

Sposoby wykonywania pracy:

e Praca barmana polega m.in. na:

e organizowaniu stanowiska pracy w barze,

e oObstugiwaniu gosci w barze, stosowaniu technik przygotowywania serwowania
napojow alkoholowych i bezalkoholowych,

e dobieraniu najlepszych jakosciowo produktdw,

e dbaniu o sprzet niezbedny do wykonywania pracy,

e nadzorowaniu standw magazynowych oraz wypetnianie dokumentacii
wewnetrznej,

e dbaniu o dobry wizerunek i porzgdek w lokalu.

Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane do
podjecia pracy w zawodzie:

Do podjecia pracy w zawodzie barman wystarczajgce jest wyksztatcenie

na poziomie branzowej szkoty | stopnia (dawniej zasadnicza szkota zawodowa)
w zawodzie pokrewnym kucharz.
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Pracodawcy najchetniej zatrudniajg jednak osoby, ktére ukonhczyty szkote branzowq
Il stopnia lub technikum w zawodach pokrewnych z obszaru gastronomicznego
(odpowiednio: technik zywienia i ustug gastronomicznych lub kelner).

W zawodzie barman nie wystepujg specyficzne wymagania w zakresie tytutdw
zawodowych, kwalifikacji oraz uprawnien dla kandydata do pracy.

Podjecie pracy w zawodzie utatwiqjqg:

* dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje petne w zawodach pokrewnych kucharz, kelner
lub technik zywienia i ustug gastronomicznych, uzyskiwany w toku edukacii
formalnej, potwierdzany przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne,

» dyplomy potwierdzajgce kwalifikacje czgstkowe:

o TG.07 Sporzgdzanie pofraw i napojow i/lub TG.10 Wykonywanie ustug
kelnerskich, wydawane przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne
po ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego,

» Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie (pokrewnym) kelner
lub kucharz, nadawane w ramach ksztatcenia rzemiesiniczego.

Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu w zawodzie barman sg m.in.:

e suplementy Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawane na prosbe
zainteresowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne (do dyplomu
potwierdzajgcego kwadalifikacje zawodowe) oraz Izby Rzemieslnicze (do $wiadectwa
czeladniczego i dyplomu mistrzowskiego),

» certyfikat potwierdzajgcy kwalifikacje rynkowqg ,Serwis napojéw mieszanych
i alkoholi”, wprowadzong do Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji,

« zaswiadczenia z odbytych innych szkoleh dotyczgcych technik barmanskich,

* ydokumentowane doswiadczenie w pracy w gastronomii,

e certyfikat lub zaswiadczenie potwierdzajgce znajomosc jezyka obcego w stopniu
komunikatywnym (preferowana jest znajomos$¢ jezyka angielskiego).

Sommelier (Kod: 513203)
Synteza zawodu:

Sommelier zajmuje sie dobieraniem gatunkdw win do serwowanych potraw,
doradzaniem klientowi w wyborze wina oraz jego serwowaniem, a takze buduje karte
win, zarzqdza jego zakupami i magazynowaniem. Moze takze prowadz¢ szkolenia
potgczone z degustacjg win.

27



Opis pracy:

Sommelier jest zawodem o charakterze ustugowym. Celem jego pracy jest umiejetne
doradzanie klientom wyboru odpowiedniego gatunku alkoholu, z uwzglednieniem
zamowionej potrawy, okolicznosci oraz gustu klienta. Do tego niezbedna jest mu m.in.
wiedza o winie (enologia), o sposobach jego degustacii i serwowania.

Sommelier potrafi odczytywac zawartos¢ etykiety wina, a na podstawie barwy,
zapachu, smaku, posmaku, aromatu, okresla pochodzenie, gatunek wina, rocznik trunku
oraz jego dojrzatos¢ i przydatnos¢ do spozycia.

Swojqg szerokg wiedze nie tylko o winie i kulinariach, ale tez o innych alkoholach,
koktajlach i napojach bezalkoholowych (kawie, herbacie, wodzie mineralnej)
wykorzystuje, budujgc karte win dostosowang do rodzaju podawanych w lokalu potraw.

Sommelier selekcjonuje i serwuje klientom wina i inne alkohole (np. cydr), wody
gastronomiczne oraz cygara. Przed podaniem klientowi trunku, prezentuje
go i opowiada ciekawostki o kraju pochodzenia, regionie, winnicy i historii konkrethego
wina. Otwiera i podaje wina w odpowiednich kieliszkach i w odpowiedniej temperaturze.

W zawodzie sommelier istotne jest przestrzeganie zasad przechowywania wina
w odpowiednich warunkach, przestrzeganie norm jakosSciowych (w tym oceny
organoleptycznej) oraz Sledzenie trenddw w dziedzinie winiarstwa.

Sommelier moze takze odpowiadac za prowadzenie ewidencji win oraz negocjacji
z dostawcami.

Sommelier z duzym doswiadczeniem zawodowych moze prowadzi¢ szkolenia,
potgczone z degustacjq trunku. W trakcie szkoleh uczestnicy uczg sie m.in. prowadzenia
analizy konsystencji, smaku, zapachu, odcienia wina | pawiego ogona.
W praktyce zakres jego zadan czesto tgczony jest z obowigzkami kelnera lub barmana.

Sposoby wykonywania pracy:

Sommelier wykonuje prace recznie, z zastosowaniem wtasciwych narzedzi. Jego praca
polega m.in. na:

e tworzeniu karty win dostosowanej do rodzaju podawanych potraw
w lokaluy,

* doradzaniu klientom przy wyborze wina,

e opowiadaniu z pasjg o winie i wszystkim, co wina dotyczy,

e prezentowaniu i otwieraniu butelki z winem,

* stosowaniu techniki dekantacji win (celem dekantacji jest oddzielenie wina
od czgstek statych i odpowiednie dotlenienie trunku),

* dobieraniu odpowiedniego szkta do serwowanego winag,

e prowadzeniu degustaciji i okreslaniu jakosci wina,
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* selekcjonowaniu dostarczonego winag,

e serwowaniu wina, innych alkoholi i napojéw bezalkoholowych oraz wodly,

* dbaniu o sprzet wykorzystywany do podawania wina,

* nadzorowaniu przechowywanego towaru i odpowiednim
magazynowaniu,

e uUzupetnianiu zapasdéw magazynowych,

* wypetnianiu dokumentacji wewnetrznej,

e obstugiwaniu kasy fiskalnej,

e dbaniu o dobry wizerunek lokalu.

Ponadto w swojej pracy sommelier uwzglednia wymagania zwigzane z aspektami
sanitarno-higienicznymi, zasadami i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
zasadami ochrony przeciwpozarowej, zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (Good
Higienic Practice — GHP), zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (Good Manufacturing
Practice — GMP), zasadami systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Konfroli
(Hazard Analysis and Critical Control Points — HACCP), instrukcjami stanowiskowymi
i procedurami wewngtrzlokalowymi.

Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane do
podjecia pracy w zawodzie:

Obecnie do podjecia pracy w zawodzie sommeliera preferowane jest wyksztatcenie
Srednie na poziomie technikum lub branzowej szkoty Il stopnia w zawodach z obszaru
gastronomicznego.

W zawodzie sommelier nie jest wymagane posiadanie tytutéw zawodowych, kwalifikacji
i uprawnien, premiowane sq certyfikaty, Swiadectwa potwierdzajgce wiadomosci
i umiejetnosci przydatne do wykonywania powierzonych zadan.

Prace w zawodzie sommelier moze wykonywac osoba, ktéra:

e zostata przyuczona do zawodu lub posiada doswiadczenie w branzy
gastronomiczne;j,

e uzyskata doswiadczenie w trakcie wykonywania prac w zawodzie,

* odbyta kurs sommelierski, szkolenia z dziedziny wiedzy o rodzajach winach,
technik jego prawidtowe] degustacji czy odpowiedniego serwowania
zorganizowane przez wyspecjalizowane firmy szkoleniowe
lub organizacje branzowe.

Podjecie pracy w tym zawodzie utatwiqjq:
* dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w pokrewnym zawodzie

szkolnym kelner lub technik zywienia i ustug gastronomicznych,
» Swiadectwa potwierdzajgce kwalifikacje:
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o TG.10 Wykonywanie ustug kelnerskich oraz TG.11 Organizacja ustug
gastronomicznych, w zawodzie pokrewnym kelner,

o TG.07 Sporzgdzanie potfraw i napojow oraz TG.16 Organizacja
zywienia i ustug gastronomicznych, w zawodzie pokrewnym technik
zywienia i ustug gastronomicznych,

e Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie (pokrewnym)
kelner, nadawane w ramach ksztatcenia rzemieslniczego po zdaniu
€gzaminu organizowanego przez Izby Rzemieslnicze.

Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu w zawodzie sommelier sg m.in.:

e suplementy Europass do dyplomu (w jezyku polskim i angielskim),
wydawane na prosbe zainteresowanego przez Okregowe Komisje
Egzaminacyjne oraz Izby Rzemiesinicze,

» certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajgce doskonalenie w zakresie
trenddw na rynku winiarskim,

» certyfikat lub zaswiadczenie potwierdzajgce znajomosc jezyka obcego
w  stopniu  komunikatywnym (preferowana jest znajomos$¢ jezyka
angielskiego).

Wydawca positkow/bufetowy (524601)
Synteza zawodu:

Wydawca positkdw/bufetowy zamawia u wewnetrznego lub zewnetrznego wytworcy
positki i wydaje je klientom.

Opis pracy:

Wydawca positkdw/bufetowy jest zawodem o charakterze ustugowym. Pracownik
zatrudniony w tym zawodzie przygotowuje bufet/stanowisko do wydawania positkdw.
Przyjmuje gotowe positki od dostawcy. Ewentualnie moze samodzielnie przygotowywad
positki typu kanapki, przekgski z gotowych surowcodw positki.

Odpowiada za ekspozycje, porcjowanie i dekorowanie oferowanych potraw. Stuzy radg
klienfom w wyborze pofraw, napojéw. Moze takze pakowac positki zamawiane przez
klientow na wynos. Po wydaniu klientowi zamodwienia, dokonuje z nim rozliczenia
i przyjmuje ptatno$¢ za nabyte positki lub produkty spozywcze. Ponadto sporzqgdza
dokumentacje dotyczgcq ilosciowej i jakoSciowej sprzedazy positkdw oraz produktow
spozywczych, uzupetnia lub zamawia dane pofrawy lub produkty spozywcze.
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Sposoby wykonywania pracy:

Wydawca positkdw/bufetowy wykonuje prace recznie z zastosowaniem wtasciwych
narzedzi. Jego praca polega m.in. na:

. informowaniu klientéw o oferowanych potrawach i napojach w kontekscie
indywidulnych wskazan i przeciwskazan, uwzgledniajgc oferowane promocje oraz
specjalnosci kuchni, itp.,

. dobieraniu  odpowiednich pojemnikbw w celu zapakowania positkdw
i mozliwosci zabrania positkdw na wynos,

. przygotowywaniu niezbednych naczyn, zastaw celem zaserwowania positkdw,

. przygotowywaniu prostych potraw oraz ewentualnym ich podgrzaniem,

. uzupetnianiu lodéwek, baréw satatkowych, bufetdw, itp.,

. prowadzeniu dokumentacji dotyczgcej rozliczenia ilosci sprzedanych positkdw.

Ponadto w swojej pracy wydawca positkdw / bufetowy uwzglednia wymagania
zwigzane z aspektem sanitarno-higienicznymi, zasadami i przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, zasadami ochrony przeciwpozarowej, zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP), zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), zasadami systemu
Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP), instrukcjami stanowiskowymi
i procedurami wewngtrzzaktadowymi.

Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje | uprawnienia niezbedne/preferowane
do podjecia pracy w zawodzie:

Obecnie do podijecia pracy w zawodzie wydawca positkow/bufetowy wymagane jest
wyksztatcenie na poziomie branzowej szkoty | stopnia (dawniej zasadniczej szkoty
zawodowej) w zawodach z obszaru gastronomicznego. Natomiast przez pracodawcow
preferowane jest wyksztatcenie na poziomie technikum lub branzowej szkoty Il stopnia w
zawodach z obszaru gastronomicznego.

Prace w zawodzie wydawca positkow / bufetowy moze wykonywac osoba, ktéra:

e zostata przyuczona do zawodu lub posiada doswiadczenie w branzy
gastronomicznej, przemysle spozywczym,

e uzyskata doswiadczenie w trakcie wykonywania prac w zawodzie,

* odbyta szkolenie zorganizowane w firmie specjalizujgcej sie w wydawaniu
positkdw,

Podjecie pracy w zawodzie wydawca positkdw / bufetowy utatwiajqg:
 dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w pokrewnym zawodzie

szkolnym kelner lub technik zywienia i ustug gastronomicznych,
» Swiadectwa potwierdzajgce kwalifikacje:
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o TG.10 Wykonywanie ustug kelnerskich oraz TG.11 Organizacja ustug
gastronomicznych w zawodzie pokrewnym kelner,

* lub Swiadectwa potwierdzajgce kwalifikacje:

o TG.07 Sporzgdzanie pofraw i napojéw oraz TG.16 Organizacja zywienia
i ustug gastronomicznych w zawodzie pokrewnym technik zywienia
i ustug gastronomicznych,

* Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie (pokrewnym)
kelner, nadawane w ramach ksztatcenia rzemiesiniczego po zdaniu egzaminu
organizowanego przez lzby Rzemieslnicze.

Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu wydawca positkdw / bufetowy sg m.in.:

* suplementy Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawane
na prosbe zainteresowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne
oraz Ilzby Rzemieslnicze,

» certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajgce doskonalenie w zakresie
organizacji wydawania positkow.

PRACOWNICY WYKONUJACY PRACE PROSTE

Grupa ta obejmuje zawody, ktére wymagajg niskich lub podstawowych umiejetnosci
i niewielkiej wiedzy teoretycznej niezbednych do wykonywania przewaznie prostych
i rutynowych prac. Praca wykonywana jest przy zastosowaniu prostych narzedzi i przy
ograniczonej wtasnej inicjatywie i ocenie. W niektérych przypadkach wymaga wysitku
fizycznego.

Wykonywanie zawoddéw wystepujgcych w grupie ,pracownicy wykonujgcy prace
proste” wymaga posiadania wyksztatcenia (minimum) podstawowego.

Pracownik przygotowujqgcy positki typu fast food (Kod: 941101)
Synteza zawodu:

Pracownik przygotowujgcy positki typu fast food zajmuje sie przygotowywaniem positkdw
w punktach gastronomicznych. Jest odpowiedzialny za jakose, szybkosc przygotowania
i bezpieczenstwo zdrowotne przygotowywanych positkow.
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Opis pracy:

Pracownik  przygotowujgcy positki  typu fast  food  odpowiedzialny  jest
za przygotowywanie positkbw wedtug okresSlone] receptury. Odpowiada takze
za wtasciwy dobdr surowcow i podtproduktdw, ich swiezos¢ i jakosSE. Przygotowuje
stanowisko pracy: dotyczy to potrzebnych urzgdzehn gastronomicznych, narzedzi
kuchennych oraz surowcdodw i potproduktdw, z ktdrych przygotowywane sg positki.
Pracownik zajmuje sie ich transportem z magazynu lub chtodni na stanowisko pracy.

Osoba wykonujgca ten zawdd stosuje systemy zapewniajgce bezpieczenstwo zywienia.
Odpowiada za czysto$¢ i higiene w miejscu pracy i higiene osobistg. Praca jest
wykonywana nagjczesciej pod nadzorem szefa lub menedzera kuchni. Pracownik
odpowiada na swoim stanowisku pracy za bezpieczenstwo zywnosci zgodnie
z wdrozonym, w zatrudniajgcej go firmie, systemem HACCP.

Sposoby wykonywania pracy:
Pracownik przygotowujgcy positki typu fast food wykonuje prace, ktéra polega m.in. na:

e przygotowywaniu stanowiska pracy, tj. uruchamianiu urzgdzen gastronomicznych
(np. grill, frytkownica, kuchenka, toster) oraz przygotowywaniu narzedzi pracy (np.
noze, tyzki, patelnie, cedzaki),

e transporcie surowcow i potproduktdw z miejsca przechowywania do stanowiska
pracy,

e przygotowywaniu surowcow i podtproduktdw, z ktdérych wykonywane sg potrawy
(czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej, 1j. mycie, oczyszczanie, ptukanie,
krojenie, osuszanie itp.),

e przygotowywaniu positkbw wedtug okreslonej receptury, komponowaniu
zestawodw w okreslonym czasie,

e pakowaniu przygotowanych positkbw w opakowania jednorazowe,

e sprzgtaniu miejsca pracy i utrzymywaniu czystosci urzqgdzeh gastronomicznych
i narzedzi kuchennych.

Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane
do podjecia pracy w zawodzie:

Obecnie do podijecia pracy w zawodzie pracownik przygotowujgcy positki typu fast
food preferowane jest wyksztatcenie na poziomie branzowej szkoty | stopnia (dawniej
zasadnicza szkota zawodowa) w zawodzie pokrewnym kucharz lub na poziomie
technikum w zawodzie pokrewnym technika zywienia i ustug gastronomicznych.
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Pracodawcy zatrudniajg jednak rowniez osoby posiadajgce wyksztatcenie podstawowe
i gimnazjalne, ktére zdobywajg wiedze i doswiadczenie na drodze szkolenia
praktycznego (przyuczenia) na stanowisku pracy w punkcie gastronomicznym.

Podjecie pracy w zawodzie utatwigjq:

dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje wyodrebnione w zawodach szkolnych
(pokrewnych): kucharz lub technik zywienia i ustug gastronomicznych,
ukonczenie kwalifikacyjnego kursu zawodowego i zdanie egzaminu
organizowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne, potwierdzajgcego
kwalifikacje czgstkowq:

o TG.07 Sporzgdzanie potraw i napojéw, w szkolnym zawodzie (pokrewnym)
kucharz lub technik zywienia i ustug gastronomicznych,

o TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, w szkolnym zawodzie
(pokrewnym) technik zywienia i ustug gastronomicznych,

Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie kucharz, uzyskane po
spetnieniu wymagan formalnych i zdaniu egzaminu organizowanego przez Izby
Rzemiesinicze.

Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu pracownika przygotowujgcego positki typu fast
food mogg by¢ m.in.:

suplement Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawany na prosbe
zainteresowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne (do dyplomu
potwierdzajgcego  kwalifikacje  zawodowe) oraz Izby  Rzemieslnicze
(do Swiadectwa czeladniczego i dyplomu mistrzowskiego),

udokumentowane do$wiadczenie na identycznym lub pokrewnym stanowisku

pracy.

Pomoc kuchenna (Kod: 941201)

Zadania i czynnosci:

Celem pracy pomocy kuchennej jest wykonywanie rdéznych czynno$ci zwigzanych
z przygotowaniem i wstepnqg obrébkg artykutdw spozywczych, ktére sg uzywane przez
kucharza do sporzgdzania dan i positkdw. Do obowigzkdw pomocy kuchennej nalezy
takze utrzymanie czystosci naczyn (garnkdw, patelni, brytfann), narzedzi (tyzek, nozy,
chochli) oraz zmechanizowanego sprzetu gospodarstwa domowego, mebli (stotéw,
blatéw), oraz pomieszczen kuchennych i zaplecza gastronomicznego.
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Pomoc kuchenna wykonuje czynnosci i zadania zlecone jej przez kucharza, pracujgc
pod jego Scistym nadzorem.

Obroébka artykutdw spozywczych polega na myciu, obieraniu i rozdrabnianiu (krojeniu,
szatkowaniu, dzieleniu na czesci). W zaktadach zywienia zbiorowego, zwtaszcza tam,
gdzie o jednej porze stotuje sie wielu konsumentdw, pomoc kuchenna musi
przygotowywac duze ilosci potproduktdw, np. ziemniaokdw, warzyw na zupe lub
na jarzyny czy surowki. Obieranie, np. ziemniakdw i krojenie ich m.in. na frytki
czy szatkowanie warzyw itp. pomoc kuchenna wykonuje maszynowo, przy uzyciu
zmechanizowanych urzgdzen gastronomicznych i profesjonalnych robotdw kuchennych
z napedem elektrycznym. Sprzet ten przyspiesza i usprawnia np. krojenie pieczywa,
wedlin, mielenie miesa czy miksowanie jarzyn na zupe-krem.

Wiele czynnosci pomoc kuchenna wykonuje recznie: mycie warzyw, sprawianie miesa,
drobiu czy ryb, wyrabianie niektorych typdw ciasta. Uzywa przy tym prostych narzedzi
kuchennych: noze, skrobaczki, tasaki. Recznie odcedza ziemniaki, jarzyny, makaron,
a takze obsmaza mieso, smazy kotlety, nalesniki.

Pracujgc w barze lub restauraciji pomoc kuchenna w ciggu dnia ma okresy przerwy, gdy
przychodzi mniej gosci, w porze zas, np. obiaddw i kolacji nastepuje spietrzenie pracy.
Przerwy sg  wykorzystywane na przygotowanie zZapasdw produktéw
i potproduktdw. Restauracje oferujg swoim klientom bogatq liste potraw i dan; oprécz
dan ,z karty"”, przystawek i dodatkdw proponowane sq takze dania na zamdwienie.
Obcigza to takze pomoc kuchenng, ktéra oprocz statych zajec (np. panierowanie,
szpikowanie, obsmazanie, wyrabianie ciasta na kluski) musi przygotowac produkty
dysponowane przez kucharza na biezqgco. Rzadko tez zdarza sie, ze w restauracii
zwierzchnik powierza pomocy kuchennej samodzielne wykonywanie potraw i dan.

Na innych zasadach pracujg placowki tzw. zywienia zamknietego, np. stotdwki szkolne,
przedszkolne czy pracownicze, ktére wydajq positki o statych porach i majq statq liczbe
konsumentdw. Przewaznie tez positki sktadajq sie z jednego lub najwyzej - kilku zestawdw
dan. Tu jednak, a takze np. w barach mlecznych, pomoc kuchenna ma wiekszg
samodzielnos¢. Musi jednak by<¢ bardziej wszechstronna i mie¢ wyzsze kwalifikacje
formalne Iub co najmniej doswiadczenie. Oprdécz wykonywania czynnosci
pomochiczych czasem wyrecza ona kucharza, sama wykonuje niektére dania, czesto
tez ma bezposredni kontakt z konsumentami, wydajgc im positki i udzielajgc rad
i informaciji na temat diety, smaku, waloréw odzywczych, a nawet receptury.

Warunki podjecia pracy w zawodzie:
Do podjecia pracy w zawodzie pomoc kuchenna nie jest wymagane posiadanie

wyksztatcenia gastronomicznego. Pracodawcy zatrudniajg réwniez osoby posiadajgce
wyksztatcenie podstawowe i gimnazjalne, ktére zdobywajg wiedze i doswiadczenie
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na drodze szkolenia praktycznego (przyuczenia) na stanowisku pracy w punkcie
gastronomicznym.

Preferowane jest wyksztatcenie na poziomie branzowej szkoty | stopnia (dawnigj
zasadnicza szkota zawodowa) w zawodzie pokrewnym kucharz lub na poziomie
technikum w zawodzie pokrewnym technika zywienia i ustug gastronomicznych
w sytuaciji, gdy osoba sprawujgca funkcje pomocy kuchennej traktuje jg jako wstep
do kariery kucharza lub rodzaj placéwki, w ktdrej osoba miataby podjgc prace wymaga
wiekszej samodzielnosci.

Pracujgc w kontakcie z zywnoscig nalezy mie¢ aktualng ksigzeczke sanitarno-
epidemiologiczng, potwierdzajgcg brak nosicielstwa chordb zakaznych.

Imywacz naczyn (Kod: 941202)

Synteza zawodu:

Pomaga w kuchni w restauracjach, hotelach, barach, pubach, stotdwkach,
pensjonatach, w firmach cateringowych zmywajgc naczynia, sztuéce, przybory
i urzgdzenia kuchenne; wykonuje prace porzgdkowe w kuchni.

Zadania zawodowe:

e sortowanie brudnych naczyn, sztu¢cow i przybordw kuchennych przeznaczonych
do zmywania zgodnie z zasadami ich mycia i konserwacji;

e Zmywanie reczne naczyn, sztu¢codw i przyboréw do gotowania za pomocg
Ssrodkdw myjgcych zgodnie z zasadami ich mycia i konserwacji, wycieranie
do sucha i odktadanie ich na miejsce;

e wktadanie naczyn, sztu¢cdw i przybordw kuchennych do zmywarki, umieszczenie
w podajniku zmywarki srodka myjgcego, uruchomienie wybranego programu
zmywania, wyjmowanie naczyh i przybordw ze zmywarki i odktadanie ich
na miejsce;

e sprzgtanie i mycie stotdw, powierzchni kuchennych, kuchni, obszaréw, w ktérych
przygotowywane sq positki i miejsc obstugi;

e Ufrzymanie porzgdku w migjscu pracy, kontrolowanie stanu srodkdw myjgcych
i zgtaszanie przetozonemu zapotrzebowania na nowe srodki myjgce;

e przestrzeganie zasad etyki, zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowanie
przepisdw prawa dotyczgcych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

36



Dodatkowe zadania zaowodowe:

e wykonywanie prostych prac przy wstepnym przygotowywaniu sktadnikdw potraw,
takich jak: przenoszenie sktadnikéw, ich mycie, sortowanie, obieranie itp.

IZrodto:

= Klasyfikacja zawoddw i specjalnosci na potrzeby rynku pracy,

= INFOdoradca+informacje o zawodach.
Irédta dostepne sq na wortalu http://psz.praca.gov.pl/, oraz

= Doradca 2000
Irédta dostepne sq na https://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/doradca-2000//-
/doradca2000

= https://www.ore.edu.pl/
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Przydatne strony WWW

Sciezki edukacyjne (na podstawie https://doradztwo.ore.edu.pl)

7

KOMPENDIUM WIEDZY

+Klasyfikacja zawoddw i specijalnosci na potrzeby rynku pracy” oraz baza ,,INFOdoradca + Informacje
o zawodach” dostepne sg na wortalu Publicznych Stuzb Zatrudnienia http://psz.praca.gov.pl/.

Rejestr instytucii szkoleniowych (lista tematyki szkoleh realizowanych przez instytucje szkoleniowe -
w tym kursy prawa jazdy) dostepne sg na stronie http://stor.praca.gov.pl/.

Wykaz uczelni wyzszych dostepny jest na stronie http://wybierzstudia.nauka.gov.pl. ,,Wybierz Studia”
zawiera oficjalne informacje o kierunkach studiow. Znajdujg sie tu sprawdzone irzetelne informacije
pochodzgce z czterech 7zrodet: stale aktualizowanych danych z oficjalnej bazy o szkolnictwie wyzszym
Logo - POLon, ocen kierunkdw studiow dokonywanych przez Polskg Komisje Akredytacyjng, ocen
dziatalno$ci naukowej dokonywanych przez Komitet Ewaluacii Jednostek Naukowych oraz informacii
przestanych przez uczelnie.

Wykazy szkét i placdwek kazdego szczebla zamieszczony jest na stronie https://cie.men.gov.pl/. Warto
poszukiwac¢ informaciji o szkotach i kierunkach ksztatcenia na stronie Kuratorium Oswiaty.

Zrédtem informalcii o ofercie szkolnictwa od poziomu podstawowego do wyzszego i studidw
podyplomowych sqg informatory edukacyjne np. http://www.idea.media.pl/.

Katalog zawoddw, w ktérych prowadzi ksztatcenie zawodowe powiat chojnicki zamieszczony jest

na Platformie Internetowej Sieci Wsparcia Doradztwa Zawodowego w Powiecie Chojnickim
http://www.swdz-chojnice.pl.
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Schemat obowigzujgcy absolwentdw szkoty podstawowej od 1 wrzesnia 2019.
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lll. MOZLIWOSCI KSZTALCENIA SZKOLNEGO W ZAWODACH BADANE)J BRANZY
W POWIECIE CHOJNICKIM ORAZ POWIATACH OSCIENNYCH

Sposrdd  wszystkich zawoddw wymienionych w katalogu w dziale 1, nauczanie
w systemie o$wiaty prowadzone jest w czterech zawodach:

e technik technologii zywnosci,

e fechnik zywienia i ustug gastronomicznych,

e kucharz,

o Kkelner.

W powiecie chojnickim, w roku szkolnym 2020/21 byta mozliwos¢ zdobycia kwalifikaciji
w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz kucharz. Edukacje w tych
zawodach prowadzity nastepujqgce szkoty:

w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych:

Technikum nr 2 w Chojnicach
Adres: ul. Dworcowa 1
89-600 Chojnice
Telefon: 52 397 49 40
Strona internetowa: http://www.technikum2chojnice.pl

w zawodzie kucharz:

Zespot Szkot nr 2 w Chojnicach
Branzowa Szkota | stopnia nr 2
Branzowa Szkota I stopnia specjalna nr 2
Adres: ul. Angowicka 45
89- 600 Chojnice
Telefon: 52 397 24 71
Strona internetowa: http://www.zsp2.chojnice.pl/

Zespo6t Szkét w Malachinie
Branzowa Szkota I stopnia im. Augustyna Szpregi
Branzowa Szkota I stopnia specjalna im. Augustyna Szpregi
Adres: Malachin, ul. Gtowna 11,
89-650 Czersk
Telefon: 52 398 60 88
Strona internetowa: https://www.malachin.edu.pl/
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Zespot Szkot w Brusach
Branzowa Szkota | stopnia im. Kazimierza Sikorskiego w Brusach
Adres: ul. Ogrodowa 2
89-632 Brusy
Telefon: 52 398 24 54
Strona internetowa: https://zsbrusy.pl/

Zgodnie z informacjg uzyskang z Wydziatu Edukaciji i Sportu Starostwa Powiatowego
w Chojnicach:

naukg zawodu technik ustug gastronomicznych w roku szkolnym 2020/2021 objeto:

Technikum nr 2 w Chojnicach
| klasa — 25 oséb;
Il klasa — 60 osob;
Il klasa — 27 oséb;
IV klasa — 27 oséb;

naukg zawodu kucharz w roku szkolnym 2020/2021 objeto:

Zespot Szkot nr 2 w Chojnicach
Branzowa Szkota | stopnia nr 2 w Chojnicach

| klasa — 13 0sdb;
Il klasa — 26 oséb;
Il klasa — 10 o0sob;

Zespot Szkot nr 2 w Chojnicach
Branzowa Szkota | stopnia Specjalna w Chojnicach

| klasa — 0 oséb;
Il klasa — 3 osoby;
Il klasa — 2 osoby;

Zespot Szkot w Malachinie
Branzowa Szkota | stopnia im. Augustyna Szpregi w Malachinie

| klasa — 9 osdb;

Il klasa — 14 osdb;
Il klasa = 10 osdb;
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Zespot Szkot w Malachinie
Branzowa Szkota | stopnia specjalna im. Augustyna Szpregi w Malachinie

| klasa — 0 osdb;
Il klasa — 2 oséb;
[l kloasa — 1 osoba;

Branzowa Szkota | stopnia im. Kazimierza Sikorskiego w Brusach

| klasa — 5 0séb;
Il klasa = 10 oséb;
Il klasa — 3 osoby;

A zatem w ramach edukacji szkolnej 2020/21, w szesciu szkotach na terenie powiatu
chojnickiego w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz kucharz uczyto
sie tqgcznie 247 uczniow.

W powiatach osciennych, fj.. w powiecie bytowskim, koscierskim, starogardzkim,
sepolenskim oraz tucholskim, jest mozliwo$¢ zdobycia kwalifikacji w nastepujgcych
zawodach (rekrutacja 2021/2022):

POWIAT BYTOWSKI

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zespot Szkot Ekonomiczno-Ustugowych im. Stanistawa Staszica w Bytowie
Technikum nr 2 w Bytowie

Adres: ul. Hieronima Derdowskiego 3, 77-100 Bytow

Telefon: tel: 59 822 30 14

Strona internetowa: http://www.zseu.edu.pl/

Zespot Szkot Ponadpodstawowych w todzierzy
Technikum w todzierzy
Adres: todzierz 11, 77-200 Miastko
Telefon: 59 857 24 09
Strona internetowa: http://lodzierz.pl/
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Kucharz

Zespot Szkol Ponadpodstawowych w Bytowie
Branzowa Szkota | stopnia nr 1 w Bytowie
Adres: ul. Sikorskiego 35, 77-100 Bytow
Telefon: 59 822 30 06
Strona internetowa: http://www.zspbytow.pl/

Specjalny Osrodek Szkolno - Wychowawczy im. Dzieci Europy w Bytowie
Branzowa Szkota | stopnia specjalna nr 1 w Bytowie

Adres: ul. Jana Styp-Rekowskiego 2A, 77-100 Bytow

Telefon: 59 822 25 89

Strona internetowa: http://www.sosw-bytow.com.pl/

Zespot Szkot Ponadpodstawowych w todzierzy
Branzowa Szkota | stopnia
Adres: todzierz 11, 77-200 Miastko
Telefon: 59 857 24 09
Strona internetowa: http://lodzierz.pl/

Prywatne Centrum Edukacyjne MARMOLOWSKI s.c.
Szkota Branzowa w Bytowie
Adres: ul. Drzymaty 26a, 77-100 Bytéw (sekretariat)
Telefon: tel: 59 822 50 05
Strona internetowa: http://www.marmolowski.pl/

POWIAT CZtUCHOWSKI
Technik technologii zywnosci

Zespot Szkot Technicznych

Technikum ZST Cztuchéw
Adres: ul. Koszalinska 2; 77-300 Cztuchdéw
Telefon 598 343 491
Strona internetowa: http://www.zstczluchow.pl

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zespot Szkot Technicznych

Technikum ZST Cztuchow
Adres: ul. Koszalinska 2; 77-300 Cztuchow
Telefon: 598 343 491
Strona internetowa: http://www.zstczluchow.pl

42


http://www.zstczluchow.pl/
http://www.zstczluchow.pl/

Zespot Szkot Agrobiznesu w Cztuchowie
Technikum Zywienia i Ustug Gastronomicznych
Adres: ul. Parkowa 2; 77-300 Cztuchow
Telefon: 598 342 507
Strona internetowa: http://www.zsa-czluchow.pl

Kucharz

ZLespot Szkot Ponadpodstawowych
Branzowa Szkota | Stopnia
Adres: ul. Lesna 2; 77-330 Czarne
Telefon: 598 333 740
Strona internetowa: http://www.zspczarne.pl

Mtodziezowy Osrodek Wychowawczy w Debrznie
Branzowa Szkota | Stopnia

Adres: ul. Krélewska 5; 77-310 Debrzno

Telefon: 598 337 285

Strona internetowa: http://www.mowdebrzno.pl/

Zespot Szkot Technicznych

Branzowa Szkota | Stopnia Nr 1
Adres: ul. Koszalinska 2; 77-300 Cztuchdéw
Telefon 598 343 491
Strona internetowa: http://www.zstczluchow.pl

Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy w Cztuchowie
Branzowa Szkota | Stopnia Nr 2
Adres: ul. Stefana Batorego 24; 77-300 Cztuchdéw
Telefon: 598 342 416
Strona internetowa: https://osw-czluchow.edupage.org/

Kelner

Zespot Szkot Ponadpodstawowych
Branzowa Szkota | Stopnia
Adres: ul. Le$na 2; 77-330 Czarne
Telefon: 598 333 740
Strona internetowa: http://www.zspczarne.pl
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Zespot Szkot Technicznych

Branzowa Szkota | Stopnia Nr 1
Adres: ul. Koszalinska 2; 77-300 Cztuchdéw
Telefon: 598 343 491
Strona internetowa: http://www.zstczluchow.pl

Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy w Cztuchowie
Branzowa Szkota | Stopnia Nr 2
Adres: ul. Stefana Batorego 24; 77-300 Cztuchdéw
Telefon: 598 342 416
Strona internetowa: https://osw-czluchow.edupage.org/

POWIAT KOSCIERSKI

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Powiatowy Zespot Szkol Nr 1

Technikum Nr 1
Adres: ul. Wtadystawa Sikorskiego 1; 83-400 Koscierzyna
Telefon: 586 863 586
Strona internetowa: http://www.pzs1.pl

Kucharz

Zespot Ksztalcenia | Wychowania w Starej Kiszewie
Branzowa Szkota | Stopnia
Adres: ul. Tysigclecia 25; 83-430 Stara Kiszewa
Telefon: 586 876 327
Strona internetowa: http://www.zkiwstarakiszewa.superszkolna.pl

Kaszubskie Centrum Edukaciji

Branzowa Szkota | Stopnia 'VADEMECUM' w Koscierzynie
Adres: ul. Dworcowa 6; 83-400 Koscierzyna
Telefon: 586 867 988
Strona internetowa: http://kcevademecum.pl
(http://kcevademecum.pl/branzowa-szkola-i-stopnial)

Integracyjna Prywatna Branzowa Szkota | Stopnia
Adres: ul. Kalinowa 37; 83-400 Koscierzyna
Telefon: 586 868 484
Strona internetowa: http://www.montessori.kna.pl
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Powiatowy Zespot Szkol Nr 1

Szkota Branzowa | Stopnia Nr 1
Adres: ul. Wtadystawa Sikorskiego 1; 83-400 Koscierzyna
Telefon: 586 863 586
Strona internetowa: http://www.pzs1.pl

Powiatowy Zespot Szkot Nr 3 w Koscierzynie

Szkota Branzowa | Stopnia Nr 3 m. Aleksandra Majkowskiego
Adres: ul. Kartuska 48; 83-400 Koscierzyna
Telefon: 586 863 661
Strona internetowa: http://pzsnr3koscierzyna.edupage.org

Szkota Branzowa w Koscierzynie
Adres: ul. Strzelecka 34; 83-400 Koscierzyna
Telefon: 730 000 498
Strona internetowa: http://www.BranzowaKoscierzyna.pl/

Kelner

Kaszubskie Centrum Edukaciji

Branzowa Szkota | Stopnia 'VADEMECUM' W Koscierzynie
Adres: ul. Dworcowa 6; 83-400 Koscierzyna
Telefon: 586 867 988
Strona internetowa: http://kcevademecum.pl
(http://kcevademecum.pl/branzowa-szkola-i-stopnial)

Powiatowy Zespot Szkot Nr 3 w Koscierzynie

Szkota Branzowa | Stopnia Nr 3 m. Aleksandra Majkowskiego
Adres: ul. Kartuska 48; 83-400 Koscierzyna
Telefon: 586 863 661
Strona internetowa: http://pzsnr3koscierzyna.edupage.org

POWIAT STAROGARDIKI
Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zespot Szkot Ponadpodstawowych Im. Wlodzimierza Mykietyna w Skorczu
Branzowa Szkota Il Stopnia
Technikum

Adres: ul. Kociewska 2; 83-220 Skércz

Telefon: 585 824 250

Strona internetowa: http://www.zspskorcz.pl
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Zespot Szkot Zawodowych Im. Mjr. H. Dobrzanskiego Hubala w Starogardzie Gdanskim
Branzowa Szkota Il Stopnia
Technikum Nr 2

Adres: ul. Ignacego Paderewskiego 11; 83-200 Starogard Gdanski

Telefon: 585 625 081

Strona internetowa: http://www.zszstarogard.pl

Technikum Im. Gen. Jozefa Hallera W Owidzu
Adres: ul. Szkolna 6; 83-211 Jabtowo
Telefon: 585 624 825
Strona internetowa: http://technikumowidz.pl

Kucharz

Zespot Szkot Ponadpodstawowych w Czarnej Wodzie
Branzowa Szkota | Stopnia
Adres: ul. Adama Mickiewicza 1J; 83-262 Czarna Woda
Telefon: 585 878 400
Strona internetowa: http://www.zspczarnawoda.pl/

Zespot Szkot Zawodowych Im. Mjr. H. Dobrzanskiego Hubala w Starogardzie Gdanskim
Branzowa Szkota | Stopnia

Adres: ul. Ignacego Paderewskiego 11; 83-200 Starogard Gdanski

Telefon: 585 625 081

Strona internetowa: http://www.zszstarogard.pl

Zespot Szkot Ponadpodstawowych Im. Wiodzimierza Mykietyna w Skérczu
Branzowa Szkota | Stopnia

Adres: ul. Kociewska 2; 83-220 Skércz

Telefon: 585 824 250

Strona internetowa: http://www.zspskorcz.pl

Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy Im. K. Kirejczyka
Szkota Branzowa | Stopnia
Adres: ul. Chojnicka 70; 83-200 Starogard Gdanski
Telefon: 585 622 269
Strona internetowa: http://www.soswstarogard.pl

Zespot Szkot Publicznych

Branzowa Szkota | Stopnia w Skarszewach
Adres: ul. Kopernika 3; 83-250 Skarszewy
Telefon: 585 882 541
Strona internetowa: http://zsp.skarszewy.pl
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Kelner

Zespot Szkot Ponadpodstawowych Im.Wilodzimierza Mykietyna w Skérczu

Branzowa Szkota | Stopnia
Adres: ul. Kociewska 2; 83-220 Skércz
Telefon: 585 824 250
Strona internetowa: http://www.zspskorcz.pl

POWIAT SEPOLENSKI
Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Sypniewie
Technikum

Adres: ul. Kwiatowa 3, 89-422 Sypniewo

Telefon: 52 389 20 69

Strona internetowa: http://zsckrsypniewo.pl/

Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Ustawicznego w Wiecborku
Technikum

Adres: ul. Pocztowa 14b, 89-410 Wiecbork

Telefon: 52 389 71 60

Strona internetowa: http://www.ckziu-wiecbork.pl/

Kucharz

Zespot Szkot Ponadpodstawowych w Sepdlnie Krajenskim
Branzowa Szkota | stopnia
Adres: ul. Przemystowa 15, 89-400 Sepdlno Krajenskie
Telefon: 52 388 21 07
Strona internetowa: http://www.zspsepolno.pl/

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Sypniewie
Branzowa Szkota | stopnia

Adres: ul. Kwiatowa 3, 89-422 Sypniewo

Telefon: 52 389 20 69

Strona internetowa: http://zsckrsypniewo.pl/

Centrum Ksztatlcenia Zawodowego i Ustawicznego w Wiecborku
Branzowa Szkota | stopnia

Adres: ul. Pocztowa 14b, 89-410 Wiecbork

Telefon: 52 389 71 60

Strona internetowa: http://www.ckziu-wiecbork.pl/
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Kelner

Zespot Szkot Ponadpodstawowych w Sepdlnie Krajenskim
Branzowa Szkota | stopnia
Adres: ul. Przemystowa 15, 89-400 Sepdino Krajenskie
Telefon: 52 388 21 07
Strona internetowa: http://www.zspsepolno.pl/

POWIAT TUCHOLSKI

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zespot Szkot Licealnych | Technicznych Im. Ziemi Tucholskiej w Tucholi
Technikum Nr 1

Adres: ul. Swiecka 89a; 89-500 Tuchola

Telefon: 523 343 363

Strona internetowa: http://www.zslit-tuchola.pl

Kucharz

Zespot Szkot Licealnych | Technicznych Im. Ziemi Tucholskiej w Tucholi
Branzowa Szkota | Stopnia Nr 1

Adres: ul. Swiecka 89a; 89-500 Tuchola

Telefon: 523 343 363

Strona internetowa: http://www.zslit-tuchola.pl

Zespot Szkol Licealnych i Agrotechnicznych Im. Leona Janty- Polczynskiego
w Tucholi
Branzowa Szkota | Stopnia Nr 2

Adres: ul. Nowodworskiego 9-13; 89-500 Tuchola

Telefon: 523 348 483

Strona internetowa: http://www.zsliatuchola.pl

Zespét Szkét w Sliwicach

Branzowa Szkota | Stopnia
Adres: ul. Szkolna 9; 89-530 Sliwice
Telefon: 523 340 406
Strona internetowa: http://zs-sliwice.pl
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Specjalny Osrodek Szkolno - Wychowawczy Im. Kawaleréow Orderu Usmiechu
w Tucholi
Branzowa Szkota Specjalna | Stopnia

Adres: ul. Piastowska 30; 89-501 Tuchola

Telefon: 523 345 024

Strona internetowa: http://www.specjalna.tuchola.pl

Irédto:
e informacja Wydziatu Edukacji i Sportu — Starostwo Powiatowe w Chojnicach,
e platforma Internetowa Sieci Wsparcia Doradztwa Zawodowego w Powiecie Chojnickim
(http://www.swdz-chojnice.pl/) - stan na pazdziernik 2021 r.,
e baza szkét zamieszczona na portalach Kuratorium Oswiaty (https://rspo.gov.pl) - stan na pazdziernik
2021r.,
e strony internetowe szkdt - stan na paZdziernik 2021 r.
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IV. PODMIOTY GOSPODARCLZE Z TERENU POWIATU CHOJNICKIEGO -BAZA
REGON

1. PODMIOTY GOSPODARCIZE Z TERENU POWIATU CHOJNICKIEGO

. BAZA REGON

Podejmujgc kontakty z pracodawcami korzystano z rejestru REGON oraz bazy
podmiotdéw gospodarczych prowadzonej przez tutejszy urzgd pracy.

Zgodnie z danymi z Gtdwnego Urzedu Statystycznego, w koncu grudnia 2020 roku
na terenie powiatu chojnickiego 182 podmioty prowadzity dziatalno$¢ ustugowq
zwigzang z wyzywieniem (dziat 56 PKD). Jednakze po analizie przestanych danych, czes¢
podmiotéw nie mogta zostac wtgczonych do badania m.in.
z powodu zawieszenia lub zamkniecia dziatalnosci gospodarczej. Ostatecznie
do udziatu w badaniu zakwalifikowano 91 podmiotow ujetych w rejestrze REGON.

Do celdéw badania wyselekcjonowano podmioty prowadzgce dziatalnos¢ pod
nastepujgcymi numerami PKD :

e 56.10.A-Restauracje i inne state placowki gastronomiczne,

e 56.10.B- Ruchome placdwki gastronomiczne,

e 56.21.Z- Przygotowywanie | dostarczanie zywnosci dla odbiorcow
zewnetrznych (katering),

e 56.29.1- Pozostata ustugowa dziatalnos¢ gastronomiczna,

e 56.30.Z- Przygotowywanie i podawanie napojow.

Dla oceny potencjatu lokalnego rynku pracy, Powiatowy Urzgd Pracy
w  Chojnicach wspdtpracuje z Gtéwnym Urzedem Statystycznym. Pozyskujemy
informacje dotyczgce podmiotéw nowo powstatych na terenie powiatu chojnickiego.
Z otrzymanych danych wynika, ze w 2020 roku na terenie powiatu chojnickiego
zarejestrowano 470 nowych podmiotéw gospodarczych, w tym 10 zwigzanych
Z wyzywieniem.
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Tabela 2. Liczba podmiotéw nowo

powstatych w 2020 roku na terenie powiatu chojnickiego,

w  poszczegdlnych miesigcach, z uwzglednieniem podmiotéw  nowo powstatych
dotyczqcych badanej branzy.
rowiar Mo iose  iose  Gmina
Miesiac CHOJNICKI Chojnice Brusy Czersk Konarzyny
5 Ogdtem 38 29 0 9 0
Styczen .
Badana branza 2 2 0 0 0
Ogdtem 39 26 5 6 2
Luty
Badana branza 1 0 1 0 0
Ogdtem 39 24 2 11 2
Marzec
Badana branza 2 2 0 0 0
. Ogdtem 21 17 0 3 1
Kwiecien .
Badana branza 0 0 0 0 0
. Ogdtem 40 27 3 6 4
Maj .
Badana branza 1 0 0 0 1
. Ogotem 57 36 6 13 2
Czerwiec .
Badana branza 2 1 0 1 0
. Ogdétem 32 21 2 7 2
Lipiec .
Badana branza 1 1 0 0 0
Ogotem 28 22 2 2 2
Sierpien
Badana branza 0 0 0 0 0
- Ogoétem 59 45 6 8 0
Wrzesien
Badana branza 1 1 0 0 0
. Ogoétem 41 28 7 6 0
Pazdziernik
Badana branza 0 0 0 0 0
Ogdétem 43 35 0 8 0
Listopad
Badana branza 0 0 0 0 0
Ogotem 33 27 3 3 0
Grudzienh
Badana branza 0 0 0 0 0
Ogotem 470 337 36 82 15
Ogétem - badana branza 10 7 1 1 1

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie danych GUS

Z 470 utworzonych firm, 10 rozpoczeto w 2020

podmiotéw prowadzgcych badang branze (7 firm, tj. 70% ogdbtu).

r.
z wyzywieniem 1. 2,1%. Wiekszo$¢ podmiotdw powstato na

dziatalno$¢ zwigzang

terenie  miasta
i gminy Chojnice (337 firm, 1j. prawie 72% ogoétu). Podobnie wyglgda to w przypadku
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Il. BAZA PODMIOTOW GOSPODARCZYCH POWIATOWEGO URZEDU PRACY
W CHOJNICACH

Powiatowy Urzgd Pracy w Chojnicach prowadzi baze podmiotdw
gospodarczych, ktéra na dzien 31.12.2021 roku zawierata 7053 pozycje.
Ponadto na dzien 02.11.2021 r. w ewidencji PUP figurowato 306 podmiotdw, ktore
prowadzqg dziatalno$¢ zwigzang z badang branzg.

Wprowadzony od 20 marca 2020 r. w Polsce stan epidemii zwigzany
z rozprzestrzenianiem sie wirusa SARS-CoV-2 wywotujgcym chorobe COVID-19,
spowodowat ograniczenie kontaktéw osobistych z respondentami. Dlatego tez
ostatecznie, badanie prowadzone byto gtéwnie w formie kontaktu telefonicznego
Z przedsiebiorcami.

Pracownicy Centrum Aktywizacji Zawodowe] Powiatowego Urzedu Pracy
w Chojnicach nawigzali kontakt z 91 pracodawcami z terenu powiatu chojnickiego.
Ostatecznie 61 przedsiebiorcow wyrazito zgode na udziat w badaniu.

1. OFERTY PRACY (w okresie przed pandemiq/ i w trakcie trwania pandemii COVID-19)

Opierajgc sie na danych statystycznych dotyczgcych naptywu, do PUP Chojnice
ofert pracy wynika, iz:

e w okresie 14 marca 2019 r. - 13 marca 2020 r. 651 pracodawcdw zgtosito 1887
ofert pracy na 4497 miejsc pracy, z tego zarejestrowano 141 migjsc pracy
w branzy gastronomicznej;

e w okresie 14 marca 2020r. — 13 marca 2021 r. 455 pracodawcdw zgtosito 1240
ofert pracy na 4366 miejsc pracy, z tego zarejestrowano 114 miejsc pracy
w branzy gastronomicznej;

Tabela 3. Liczba wolnych miejsc pracy zgtoszonych do Powiatowego Urzedu Pracy w Chojnicach
w zawodach zwiqzanych z wyzywienie z podziatem na okres przed pandemiq COVID-19
fj.: 14 marca 2019-13 marca 2020 i w okresie pandemii COVID-19, 1. : 14 marca 2020-13 maca 2021

Nazwa zawodu 14.03.2019- 14.03.2020- Wzrost +
13.03.2020 13.03.2021 Spadek -
Kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym (Kod: 0 0 0
141201)
Kierownik lokalu gastronomicznego (Kod: 141202) 0 1 +1
Kierownik do spraw kateringu (Kod: 141203) 0 0 0
Technik technologii zywnosci (Kod: 314403) 0 0 0
Organizator ustug kateringowych (Kod: 343401) 0 0 0
Szef kuchni (kuchmistrz) (Kod: 343402) 0 0 0
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Technik zywienia i ustug gastronomicznych (Kod:

343404) 0 0 0
Kucharz (Kod: 512001) 35 24 -11
Kelner (Kod: 513101) 24 9 -15
Barista (Kod: 513201) 0 0 0
Barman (Kod: 513202) 7 1 -6
Sommelier (Kod: 513203) 0 0 0
Wydawca positkow/bufetowy (Kod: 524601) 1 0 -1
ngo;\;n]”]( (;)]r)zygo‘rowujqcy positki typu fast food 39 62 +30
Pomoc kuchenna (Kod: 941201) 42 17 -25
Imywacz naczyn (Kod: 941202) 0 0 0
Ogoétem 141 114 -27

Irédto: Opracowanie wiasne

Jak pokazujg dane statystyczne, w okresie porownawczym tj. 14 marca 2019 r.-
13 marca 2020 r. i 14 marca 2020 r. -13 marca 2021 r., liczba oferowanych miejsc pracy
w badanej branzy spadta o 27 wolnych stanowisk pracy. Znaczny spadek liczby wolnych
miejsc pracy nastgpit na stanowiskach: kucharz, kelner i pomoc kuchenna. Ponadto
pracodawcy w ww. okresach nie zgtosili zapotrzebowania na stanowiska: kierownik
dziatu w lokalu gastronomicznym, kierownik do spraw kateringu, technik technologii
zywnosci, organizator ustug kateringowych, szef kuchni (kuchmistrz), technik zywienia
i ustug gastronomicznych, barista, sommelier i zmywacz naczyh. Wzrost zapotrzebowania
na wolne miejsca pracy zwigzane z wyzywieniem odnotowano wytgcznie na stanowisku:
kierownik lokalu gastronomicznego oraz pracownik przygotowujgcy positki typu fast
food.

2. Osoby bezrobotne zarejestrowane w Powiatowym Urzedzie Pracy
w Chojnicach w sektorze ustug zwigzanych z wyzywieniem (porownanie okresu
przed i w trakcie pandemii COVID-19).

W badanej branzy odnotowano spadek liczby oséb zarejestrowanych
w ewidencji Powiatowego Urzedu Pracy w Chojnicach. W okresie 14 marca 2019 r. -13
marca 2020 r., czyli przed pandemig COVID-19, liczba oséb zarejestrowanych rownata
sie 214, natomiast w okresie tfrwania pandemii tj. 14 marca 2020 r. -13 marca 2021 r.,,
spadta do 182 osdb bezrobotnych.
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Tabela 4. Liczba oséb bezrobotnych zarejestrowanych w ewidencji Powiatowego Urzedu Pracy
w Chojnicach w zawodach zwiqzanych z wyzywieniem w okresie 2019 - 2021

Nazwa zawodu 14.03.2019- 14.03.2020- Wizrost +
13.03.2020 13.03.2021 Spadek -

Kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym (Kod: 0 0 0
141201)
Kierownik lokalu gastronomicznego (Kod: 141202) 1 2 +1
Kierownik do spraw kateringu (Kod: 141203) 0 0 0
Technik technologii zywnosci (Kod: 314403) 2 2 0
Organizator ustug kateringowych (Kod: 343401) 0 0 0
Szef kuchni (kuchmistrz) (Kod: 343402) 1 0 -1
Technik zywienia i ustug gastronomicznych (Kod:
343404) 17 22 >
Kucharz (Kod: 512001) 127 106 -21
Kelner (Kod: 513101) 41 & -8
Barista (Kod: 513201) 0 0 0
Barman (Kod: 513202) 9 6 3
Sommelier (Kod: 513203) 0 0 0
Wydawca positkow/bufetowy (Kod: 524601) 0 0 0
Pracownik przygotowujgcy positki typu fast food 1 0 q
(Kod: 941101)
Pomoc kuchenna (Kod: 941201) 15 11 -4
Imywacz naczyn (Kod: 941202) 0 0 0
Ogoétem 214 182 -32

Zr6dto: Opracowanie wiasne

Jak pokazujg powyzsze dane statystyczne odsetek liczby osdb rejestrujgcych sie w
Powiatowym Urzedzie Pracy w Chojnicach w okresie pandemii COVID-19 1j. 14.03.2020 .
-13.03.2021 r. zmniegjszyt sie 0 32 osoby w stosunku do roku ubiegtego, czyli 14.03.2019 .
-13.03.2020 r. Wzrost liczby oséb rejestrujgcych sie w PUP odnotowano wytgcznie
w zawodach: kierownik lokalu gastronomicznego i technik zywienia i ustug
gastronomicznych. Natomiast odptyw osdéb z ewidencji tut. urzedu nastgpit na
stanowiskach tj.: kucharz, kelner, barman i pomoc kuchenna. W obu okresach
pordwnawczych nie odnotowano naptywu oséb, ktdre pracowatyby na stanowiskach:
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kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym, kierownik do spraw kateringu, organizator
ustug kateringowych, barista, sommelier, wydawca positkéw/bufetowy oraz zmywacz
naczyn.

Wsréd ww. grupy zawoddw ujetych w tabeli, najwiekszy wzrost rejestracji
bezrobotnych odnotowano w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Tabela 5.
Naplyw oséb
zarejestrowanych
Nazwa zawodu 14.03.2019- 14.03.2020- Wzrost +
13.03.2020 13.03.2021 Spadek -
Technik zywienia i ustug gastronomicznych 17 - v5

(Kod: 343404)
Irédto: Opracowanie wiasne

W okresie 14 marca 2020 -13 marca 2021 w PUP Chojnice zarejestrowato sie 22 technikow
zywienia i ustug gastronomicznych (1j. o 5 oséb wiecej niz ,przed COVID-19"), z czego :

e kobiet- 20 oséb,

e 050bdo30r.z-11 0sdb,

e 0s56b do 12 mies. od ukonczenia nauki-6 osob,
e 0soby dtugotrwale bezrobotne- 3 oséb.

Najwiekszy natomiast odptyw w okresie pandemii koronawirusa dotyczyt stanowisk:
kucharz, kelner, barman i pomoc kuchenna.

Tabela 6.
Odplyw oséb
zarejestrowanych

14.03.2019- 14.03.2020- Wazrost +
Nazwa zawodu 13.03.2020 13.03.2021 spadek -
Kucharz (Kod: 512001) 127 106 -21
Kelner (Kod: 513101) 41 33 -8
Barman (Kod: 513202) 9 6 -3
Pomoc kuchenna (Kod: 941201) 15 11 -4

Irédto: Opracowanie wiasne
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V. WYNIKI BADANIA ANKIETOWEGO OSOB BEZROBOTNYCH, POSIADAJACYCH
ZAWOD WYUCZONY/WYKONYWANY Z BRANZY GASTRONOMICZNEJ

Na dzien 31 sierpnia 2021 roku w bazie Powiatowego Urzedu Pracy w Chojnicach
zrejestrowanych byto 346 osdb bezrobotnych z zawodem wyuczonym/wykonywanym
z branzy gastronomicznej (wg katalogu zawodow str. é raportu). Badaniem ankietowym
objeto 252 osoby. Zostato przeprowadzone we wrzesniu 2021 r. w formule telefoniczne;.

1. CHARAKTERYSTYKA UCZESTNIKOW BADANIA

1.1. WIEK

Tabela 7. Wiek
ponizej 30 30-50 Iat powyzej 50

Ogotem r.z. r.z.

Liczba bezrobotnych 252 74 152 26
Irédto: Opracowanie witasne

1.2. PLEC

Tabela 8. ptec
Ogodtem Kobieta Meiczyzna

Liczba bezrobotnych 252 234 18
Irédto: Opracowanie wiasne

1.3. MIEJSCE ZAMIESZKANIA

Tabela 9. Miejsce zamieszkania
Ogodtem Miasto Wies

Liczba bezrobotnych 252 126 126
Zrédto: Opracowanie wiasne

1.4. WYKSZTALCENIE UCZESTNIKOW BADANIA

Tabela 10. Wyksztatcenie w branzy

. . Liczba : .
Kierunek ksztatcenia bezrobotnych Kobieta Meziczyzna

Technik technologii zywnosci 3 3 0
Technik zywienia i ustug gastronomicznych 16 15
Kucharz 54 48
Kelner 14 14

OGOLEM 87 80
Irédto: Opracowanie witasne

N O o —

Na 252 badanych, wyksztatcenie w zawodach branzy gastronomicznej posiada
87 0s6b (34%). Najwiecej w zawodzie kucharz (62%), nastepnie technik zywienia i ustug
gastronomicznych (18%), kelner (16%)i technik technologii zywnosci (4%). Kobiety
stanowiq 92% ogdlnej liczby oséb majgcych kwalifikacje w ww. kierunkach ksztatcenia.
Pozostali uczestnicy (nieposiadajgcy formalnego wyksztatcenia gastronomicznego),
pracowali w zawodach ww. branzy.
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1.5. DOSWIADCZENIE BADANEJ POPULACJI W WYBRANYCH ZAWODACH BRANZY

GASTRONOMICIZNEJ
Tabela 11. Doswiadczenie w wybranych zawodach branzy gastronomicznej
Zawod Liczba wskazan
Kucharz 94
Kelner 75
Pomoc kuchenna 49
Barman 44
Pracownik przygotowujgcy positki typu fast food 5)
Szef kuchni (kuchmistrz) 2
Wydawca positkéw/bufetowy 2

*czes¢ ankietowanych wskazata wiecej niz z 1 odpowiedz
Zrédto: Opracowanie wtasne

Najwiecej badanych bezrobotnych posiada doswiadczenie w zawodach kucharz (37%),
a nastepnie kelner(30%).

Bezrobotni podejmowali rowniez prace jako: pomoc kuchenna — wg liczby wskazan
(19%), barman (17%), pracownik przygotowujgcy positki typu fast food (2%) oraz szef
kuchni (kuchmistrz) i wydawca positkow/bufetowy (niecaty 1%).

1.6. OKRES POZOSTAWANIA BEZ PRACY

Tabela 12. Okres pozostawania bez pracy

. . od3doé od é do powyzej
Ogotem do 3 miesiecy miesiecy 12 miesiecy 12 miesiecy
Liczba
bezrobotnych 252 21 21 33 177

Irédto: Opracowanie wiasne

Az 70% badanych oséb pozostaje bez pracy powyzej 12 miesiecy (status dtugotrwatego
bezrobocia).

2. KIERUNEK KSZTALCENIA/PLANY ZAWODOWE

2. 1. CZIYNNIKI DECYDUJACE O WYBORZE ZAWODU BRANZY GASTRONOMICINEJ
(WYUCZONEGO LUB WYKONYWANEGO)

Tabela 13. Czynniki decydujgce o wyborze zawodu

Czynniki (wybér wielokrotny) Liczba wskazan
Predyspozycje, zdolnosci 18
Zainteresowania 58
Sugestia rodziny 27
Tradycja rodzinna 7

Dobry zawéd 13
Przypadek 128

Inne (jakie) 36

Irédto: Opracowanie wtasne
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Najwiecej ankietowanych (51%) wybrato zawdd branzy gastronomicznej przez
przypadek. 23% oséb bezrobotnych interesowato sie tym zawodem, 11% kierowato
sie sugestiq rodziny, 7% uznato, ze posiadato predyspozycje do tego zawodu, 5% twierdzi,
ze to dobre zawody, zas 3% kierowato sie tradycjqg rodzinng. 14% badanych wskazato
inne powody wyboru zawodu m.in.: intfratna propozycja pracy lub brak pracy.

2.2. OCENA WYBORU ZAWODU, WG BADANYCH OSOB

Tabela 14. Ocena wyboru zawodu

Ocena Liczba wskazan
Bardzo dobry wybor 21
Dobry wyboér 63
Akceptowalny wybér ,moze by¢” 81
Zty wybor 38
Trudno powiedzieé 49

Irédto: Opracowanie wiasne

32% 0sob stwierdzito, ze ich wybdr zawodu jest ,,ani dobry, ani zty”, 33%, ze jest dobry
lub bardzo dobry. 19% oséb zaznaczyto, ze tfrudno ocenic ten wybodr, zas 15% uznato swoj
wybor jako zty.

2.3. OCENA PRZYGOTOWANIA DO PRACY, WG BADANYCH OSOB

Tabela 15. Ocena przygotowania do pracy

Ocena Liczba wskazan
Jest odpowiednie 102
Nie jest odpowiednie 36

Trudno powiedzieé 111
Irédto: Opracowanie witasne

44% badanych nie potrafito oceni¢ swojego przygotowania do pracy w zawodach
gastronomicznych, 40% uznato je joko odpowiednie, 14% stwierdzito, ze nie ma
odpowiedniego przygotowania. 3 osoby odmowity udzielenia odpowiedzi.

Osoby te uzasadniajg swojg negatywng opinie brakiem doswiadczenia lub krétkim
stazem w zawodzie, brakiem kwalifikacji oraz dtugqg przerwg w zawodzie.
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2.4. PLANY DOTYCZACE AKTYWNOSCI ZAWODOWE)
2.4.1. PLANY DOTYCZACE PODJECIA PRACY W BRANZY GASTRONOMICZINEJ

Tabela 16. Plany dotyczgce podjecia pracy

Podjecie pracy Liczba wskazan
Tak 51

Nie 129
Trudno powiedzieé 72

Irédto: Opracowanie witasne

20% badanych osdb deklaruje podjecie pracy w zawodach branzy gastronomicznej
(gtdbwnie na stanowiskach: kucharz, pomoc kuchenna, kelner lub barman).

51% ankietowanych nie chce podjg¢ pracy w tej branzy, gtdwnie ze wzgledu
na opieke nad osobqg zalezng, chec¢ podjecia aktywnosci w innej branzy, niedogodne
godziny pracy oraz problemy zdrowotne. 29% nie ma sprecyzowanych plandw.

2.4.2.PLANY DOTYCZACE PODJECIA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ W BRANZY
GASTRONOMICIZNEJ

Tabela 17. Plany dotyczgce podjecia dziatalnosci gospodarczej

Podjecie dziatalnosci Liczba wskazan
Tak 3

Nie 206
Trudno powiedzie¢ 43

Zrédto: Opracowanie wiasne

Tylko 1% badanych oséb jest zainteresowanych podjeciem dziatalnosci gospodarczej
w branzy gastronomicznej. Az 99% nie jest zainteresowanych wtasnym biznesem
w tej branzy lub nie jest zdecydowanych. Jako gtdwny powdd takiej decyzji podajqg brak
predyspozycji oraz poszukiwanie pracy ,,na etacie”.

2.4.3.PLANY DOTYCZACE PODJECIA PRACY ZA GRANICA

Tabela 18. Plany dotyczgce podjecia pracy za granicq

Podjecie pracy za granica Liczba wskazan
Tak 4
Nie 235
Trudno powiedzie¢ 13

Irédto: Opracowanie wiasne

Zdecydowana wiekszos¢, bo az 93% badanych planuje podjg¢ aktywnos$¢ zawodowqg
w kraju.
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2.5. BARIERY UTRUDNIAJACE INALEZIENIE PRACY/PODJECIE DIZIALALNOSCI
GOSPODARCZEJ

179 (71%) osbéb bezrobotnych dostrzega bariery utrudniajgce podjecie aktywnosci
zawodowe.

Tabela 19. Bariery utrudniajgce znalezienie pracy/podjecie dziatalnosci gospodarczej

Bariery(wybor wielokrotny) Liczba wskazan
Brak odpowiednich uprawnien 8
Brak doswiadczenia zawodowego 17
Brak umiejetnosci aktywnego poszukiwania pracy 0
Niska motywacja do podjecia pracy 4
Brak odpowiednich ofert pracy 65
Brak mobilnosci 37
Brak srodkow finansowych 2
Sytuacja spowodowana koronawirusem 43
Inne (jakie) 83

Zrédto: Opracowanie wiasne

26% badanych uwaza, ze najwiekszg barierq jest brak odpowiednich ofert pracy,
17% uwaza, ze pandemia COVID utrudnia aktywno$¢ zawodowaq. 15% dostrzega
problem w braku mobilnosci, zas 10% w braku doswiadczenia zawodowego
lub uprawnien, ok. 2% przyznaje, ze posiada niskg motywacje do podjecia pracy,

Respondenci (83 osoby) zaznaczyli ,,Inne” i tu wymienili takie bariery jok:

e opieka nad dziecmi - 54 wskazania (21%),

e problemy zdrowotne — 11 wskazan,

e wiek — 7 wskazan,

e inne - niskie wynagrodzenie, brak dyspozycyjnosci, brak kwalifikacii, brak
doswiadczenia, godziny pracy,

2.6. CZYNNIKI BRANE POD UWAGE PRZY WYBORZE PRACY

Tabela 20. Czynniki brane pod uwage przy wyborze pracy

Czynniki (wybor wielokrotny) Liczba wskazan

Rodzaj umowy 127
Czas pracy 149
Wysokos$¢ wynagrodzenia 178
Dogodna lokalizacja 101
Mozliwos¢é rozwoju zawodowego 14
Przyjazna atmosfera w pracy 31
Benefity pozaptacowe (np. karnet na sitownie, basen) 0

Inne (jakie) 4

Irédto: Opracowanie wiasne

Az 71% 0sdb wskazato, iz gtbwnym czynnikiem branym pod uwage przy szukaniu pracy
jest wysokos¢ wynagrodzenia. W drugiej kolejnosci pojawity sie takie odpowiedzi jak: czas
pracy (59%), rodzaj umowy (50%), dogodna lokalizacja (40%). przyjozna atmosfera
w pracy (12%), mozliwosS¢ rozwoju zawodowego (5%). 4 wskazania mowig o kierowaniu
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sie opinig o pracodawcy, mozliwoscig ustalenia godzin pracy lub dostosowaniu
stanowiska pracy do mozliwosci zdrowotnych.

2.7. METODY POSZUKIWANIA PRACY

Tabela 21. Metody poszukiwania pracy, poza rejestracjq w urzedzie pracy

Metody poszukiwania pracy (wybor wielokrotny) Liczba wskazan

Analiza ogtoszen prasowych 79
Odpowiadanie na ogtoszenia w mediach (radio, lokalna telewizja, Internet 118

itp.)

Kontakty osobiste, znajomi pracujacy w wybranych firmach 117
Zamieszczanie wtasnego ogtoszenia w prasie lub na stronach internetowych 13
Wysytanie swojej oferty bezposrednio do wybranych firm 38
Osobiste wizyty u pracodawcow 62

Inne (jakie) 8

Iroédto: Opracowanie wiasne

47% sposrod badanych wskazato, iz gtdbwng metodqg poszukiwania pracy jest
odpowiadanie na ogtoszenia w mediach oraz korzystanie z kontaktéw osobistych,
znajomych pracujgcych w wybranych firmach (46%). W kolejnosci pojawity sie takie
odpowiedzi jak: analiza  ogtoszen  prasowych (31%),  osobiste  wizyty
U pracodawcodw (25%), wysytanie swojej oferty do wybranych firm (15%) oraz
zamieszczenie wtasnego ogtoszenia w prasie lub na stronach internetowych (5%).

8 0séb zaznaczyto odpowiedz ,inne” - zadeklarowaty, ze nie bedqg poszukiwac pracy
(joko powdd wskazaty m.in. brak opieki nad dzie¢mi, che¢ podijecia dziatalnosci
gospodarczej, problemy zdrowotne).

2.8. KLUCZOWE KOMPETENCJE/PREDYSPOZYCJE KANDYDATOW DO PRACY

Tabela 22. Kluczowe kompetencje/predyspozycje kandydatdéw do pracy

Kompetencje/predyspozycje (wybdr wielokrotny) Liczba wskazan
Kwalifikacje zawodowe 55
Doswiadczenie zawodowe 179
Zdolnosci techniczne(obstuga sprzetu) 13
Zdolnosci manualne 40
Szybkie uczenie sie nowych umiejetnosci 41
Doktadne wykonywanie pracy 57
Samodzielnos¢ w wykonywaniu zadan 73
Odpowiedzialno$¢ 28
Umiejetnosc¢ pracy pod presjg czasu 30
Inne (jakie) 13

irédto: Opracowanie wiasne

Bezrobotni uwazajq, ze pracodawcy szukajgcy pracownikéw, najbardziej ceniq sobie
doswiadczenie zawodowe (71%) oraz samodzielnoS¢ w dziataniu (29%). Pozostate
wskazania to: doktadne wykonywanie pracy (23%). kwalifikacje zawodowe (22%),
szybkie nabywanie nowych umiejetnosci (16%), zdolnosci manualne (16%), umiejetnosc
pracy pod presjq czasu (12%), a takze odpowiedzialnos¢ (11%) i umiejetnos¢ obstugi
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sprzetu (5%). Rowniez 5% badanych wskazato, ze pracodawcy cenig u kandydatéw
checi do pracy oraz dyspozycyjnosc.

2.9. POSIADANIE  AKTUALNYCH BADAN/SZKOLEN/UPRAWNIEN POTRZEBNYCH
DO PODJECIA PRACY

Tabela 23. Posiadanie aktualnych badarn/szkoler /uprawnien

Posiadanie aktualnych badaii/szkole/uprawnien Liczba wskazan
Tak 108
Nie 144

Irédto: Opracowanie wiasne

108 (43%) badanych zadeklarowato, ze posiada aktualne badania, szkolenia
lub uprawnienia do podjecia pracy w branzy gastronomicznej. W gtdwnej mierze
sg to badania sanitarno-epidemiologiczne (101 osdb) oraz kursy specjalistyczne,
np. kelner, barman, kucharz (7 osdb). Pozostate 144 (57%) wskazato na brak
badan/szkolen/uprawnien, w szczegolnosci aktualnych badan sanepidowskich - 66
0s0b.

2.10. CHECI DOSZKALANIA | UZUPELNIANIA KOMPETENCJI

Posiadanie aktualnych kompetencji (gtdwnie formalnych) jest niezwykle istotne
przy poszukiwaniu pracy, dlatego tez badanym bezrobotnym zadano pytanie o chec
udziatu w szkoleniu branzowym Ilub pozyskania aktualnych badan sanitarno-
epidemiologicznych.

Zaledwie 18% badanych wykazato che¢ uzupetniania kompetencji, pozostate 82% nie
byto zainteresowanych tg mozliwosciqg, co prezentuje ponizsza tabela.

Tabela 24. Checi doszkalania i uzupetniania kompetencji

Checi doszkalania i uzupetniania kompetencji Liczba wskazan
Tak 45
Nie 207

Irédto: Opracowanie wiasne

Uzasadnienia jakie podajg badani bezrobotni odnosnie braku checi uzupetnienia
kompetenciji sq gtdwnie zwigzane z poszukiwaniem pracy w innych zawodach,
biernoscig zawodowq wywotang sytuacjami osobistymi np. brak opieki nad dzie¢mi oraz
ztym stanem zdrowia. 40 osdb wskazato na brak potrzeby doszkolen.

2.11. UMIEJETNOSC POPRAWNEGO PRZYGOTOWANIA CV | LISTU MOTYWACYJNEGO

Tabela 25. Umiejetnos¢ poprawnego przygotowania CV ilistu motywacyjnego

Umiejetnosc poprawnego przygotowania CV i listu motywacyjnego Liczba wskazan
Tak 226
Nie 0
Potrzebuje wsparcia 26

Irédto: Opracowanie wiasne
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90% badanych stwierdzito, ze posiada umiejetnoS¢ poprawnego przygotowania

zarowno CV, jak i listu motywacyjnego, 10% przyznaje, ze potrzebuje wsparcia w tym
temacie.

2.12. UMIEJETNOSC ZAPREZENTOWANIA SWOJEJ KANDYDATURY PODCZAS ROZMOWY
KWALIFIKACYJNEJ

Tabela 26. Umiejetnos¢ zaprezentowania swojej kandydatury podczas rozmowy kwalifikacyjnej

Umiejetnosc zaprezentowania swojej kandydatury podczas rozmowy Liczba wskazan
kwalifikacyjnej
Tak 243
Nie 0
Potrzebuje wsparcia 9

Iroédto: Opracowanie wiasne

96% badanych stwierdzito, ze potrafi przedstawic faktycznie posiadane umiejetnosci
i kompetencje zawodowe podczas rozmowy kwalifikacyjnej, 4% przyznaje,
ze potrzebuje wsparcia w tym temacie.
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VI. BAROMETR ZAWODOW NA ROK 2022

,Baromeftr zawoddéw” to krotkookresowa (jednoroczna) prognoza okreslajgca
zapotrzebowanie na pracownikdw w okreslonych zawodach w nadchodzgcym roku.

Barometr zawoddw powstat na zlecenie Ministerstwa Rodziny i Polityki Spoteczne;.
Koordynatorem krajowym badania jest Wojewodzki Urzgd Pracy
w Krakowie. Na poziomie wojewddzkim Barometr koordynujg wojewddzkie urzedy pracy,
a na poziomie powiatowym — powiatowe urzedy pracy. W zwigzku z tym, Powiatowy
Urzgd Pracy w Chojnicach w biezgcym roku réwniez przystqgpit do badania.

Barometr zawoddw jest badaniem jakosciowym. Powstaje osobno dla kazdego

powiatu w Polsce. Opiera sie na opinii ekspertdow (pracownikdw powiatowych urzedow
pracy, prywatnych agenciji zatrudnienia i innych instytucji zorientowanych w sytuacii
na lokalnym rynku pracy), ktérzy na przetomie Il i IV kwartatu spotykajq sie i wspdlnie
analizujg sytuacije w poszczegdinych zawodach.
Lista zawoddw ocenianych przez ekspertdw zostata przygotowana na podstawie
~Klasyfikacji zawodow i specjalnosci” (KZiS). Liczba pozycji zostata ograniczona do 168,
tak by eksperci mogli przeanalizowa¢ catq liste podczas jednego spotkania. Nazwy
zawodow zostaty dobrane w taki sposdb, aby lepiej pasowac¢ do nazewnictwa
stosowanego przez pracodawcdw oraz osoby poszukujgce pracy. Lista jest uaktualniana
raz w roku, aby zachowac poréwnywalnos¢ prognoz w kolejnych latach liczba zmian w
liscie zawoddw jest ograniczana do niezbednego minimum.

Uczestnicy badania - eksperci, w toku dyskusji udzielajg odpowiedzi na nastepujgce
pytania:
e Jak zmieni sie zapotrzebowanie na pracownikdw w danym zawodzie
w nadchodzgcym roku¢ Czy bedzie ono rosng¢, male¢ czy pozostanie bez
zZmian?
e Jak bedzie sie ksztattowac relacja miedzy dostepng sitg roboczg
a zapotrzebowaniem na pracownikdw w danym zawodzie? Czy wystgpi deficyt
poszukujgcych pracy czy ich nadwyzka, czy moze popyt i podaz zrbwnowazq sie?

Efektem konhcowym badania jest stworzenie listy zawoddw sklasyfikowanej wedtug grup
zawoddw: nadwyzkowych, deficytowych oraz pozostajgcych w rbwnowadze pomiedzy

podazqg, a popytem na rynku pracy.

Po przeprowadzeniu paneli eksperckich w kazdym z powiatdw tworzone sq ,,Barometry
zawodow” dla wojewddztw oraz kraju.

64



Tabela 27. Popyt i podaz na zawody z branzy gastronomicznej wg ,,Barometru zawodoéw”

7AWOD

ZAWODY W KLASYFIKACJI

PROGNOZA DLA ZAWODU NA 2022 R.

ZAWODOW POWIAT WOJEWODITWO
W BAROMETRZE .
| SPECJALNOSCI CHOJNICKI POMORSKIE POLSKA
Kierownik dziatu w lokalu
) . gastronomicznym
Kierownicy . . p ’ z
Kierownik lokalu rownowaga rownowaga rownowaga
ds. ustug .
gastronomicznego
Kierownik do spraw kateringu
Specijalisci
technologii . .. - 3 3 3
. P Technik fechnologii zywnosci robwnowaga robwnowaga rébwnowaga
Zywnosci i
zywienia
Organizator ustug
kateringowych
Szefowie kuchni Szef kuchni (kuchmistrz) deficyt deficyt réwnowaga
Technik zywienia i ustug
gastronomicznych
Kucharze Kucharz deficyt deficyt deficyt
Kelner
. . Barista ) . .
Kelnerzy i barmani Barman deficyt deficyt robwnowaga
Sommelier
Wydawca
positkdw/bufetowy
Pomoce Pracownik przygotowujgcy . . .
ficyt ficyt
kuchenne positki typu fast food aeficy aeficy rownowagda

Pomoc kuchenna
Zmywacz naczyn

LEGENDA

Zawody deficytowe (deficyt) to te, w ktdrych w najblizszym roku nie powinno by¢ frudnosci ze znalezieniem
pracy, gdyz zapotrzebowanie pracodawcdw bedzie w ich przypadku duze, a podaz pracownikéw chetnych

do podjecia zatrudnienia i majgcych odpowiednie kwalifikacje — niewielka.

Zawody zréwnowazone (réwnowaga) to te, w ktdrych liczba ofert pracy bedzie zblizona do liczby oséb
zdolnych i chetnych do podjecia zatrudnienia w danym zawodzie (podaz i popyt zréwnowazq sie).

Zawody nadwyzkowe (nadwyzka) to te, w ktérych znalezienie pracy moze by¢ trudniejsze ze wzgledu na mate
zapotrzebowanie oraz wielu kandydatéw chetnych do podjecia pracy i spetniajgcych wymagania

pracodawcow.




VII. WYNIKI BADANIA UCINIOW OSTATNICH KLAS SZKOL
PONADPODSTAWOWYCH: KUCHARZ, TECHNIK ZYWIENIA | USLUG
GASTRONOMICZINYCH

W powiecie chojnickim w badanych zawodach ksztatci sze$¢ szkot:

e W zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych - 1 szkota: Technikum nr
2 w Chojnicach)

e W zawodzie kucharz — 5 szkdt: Zespot Szkdt nr 2 w Chojnicach (Branzowa Szkota
| stopnia nr 2 w Chojnicach, Branzowa Szkota | stopnia Specjalna nr 2
w Chojnicach); Zespdt Szkd6t w Malachinie (Branzowa Szkota | stopnia
w Malachinie, Branzowa Szkota | stopnia Specjalna w Malachinie); ); Zespot
Szkoét w Brusach (Branzowa Szkota | stopnia w Brusach)

Dyrektorzy wszystkich szkdt wyrazili zgode na przeprowadzenie ankiet wsrdéd 82
ucznidw (absolwentow rocznika 2021/2022). Ostatecznie w  badaniu wzieto udziat
tgcznie 73 ucznidw (89% wszystkich ucznidw).

1. CHARAKTERYSTYKA UCZESTNIKOW BADANIA

1.1. WIEK

Tabela 28. Wiek

Ogdtem 17 lat 18 lat 19 lat
Liczba uczniéw 73 4 24 16 29

Zrédto: Opracowanie wiasne
1.2. PLtEC

Tabela 29. Pte¢

Ogoétem Kobieta Meiczyzna
Liczba uczniéw 73 50 23

Zrédto: Opracowanie wiasne

1.3. MIEJSCE ZAMIESZKANIA

Tabela 30. Miejsce zamieszkania
Ogotem Wie$ Miasto

Liczba ucznidw 73 47 26
Zrédto: Opracowanie wiasne
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2. KIERUNEK KSZTALCENIA

2. 1. CZYNNIKI DECYDUJACE O WYBORZE NAUKI W ZAWODACH KUCHARZ, TECHNIK
IYWIENIA | USLUG GASTRONOMICINYCH

Tabela 31. Czynniki decydujqce o wyborze nauki

Czynniki Liczba wskazan
Predyspozycje, zdolnosci 12
Zainteresowania 45
Sugestia rodziny 11
Tradycja rodzinna 2
Informacje od osdb, ktdrzy juz ksztatcq sie w tym kierunku 4
Dobry zawéd 30
Przypadek 11
Inne (jakie) 0

’iczes’é ankietowanych wskazata wiecej niz z 1 odpowied?
Zréodto: Opracowanie wtasne

62% 0s6b wskazato, iz gtdwnym czynnikiem wyboru zawodu byty zainteresowania.
W drugiej kolejnosci pojawity sie takie odpowiedzi jak: przekonanie, ze jest to dobry
zawod (41%), predyspozycije, zdolnosci (16%), sugestia rodziny (15%) oraz przypadek
(15%). 4 osoby przy wyborze nauki sugerowaty sie informacjami od oséb ksztatcgcych
sie w tym kierunku, a 2 osoby kierowaty sie tradycjqg rodzinng.

2. 2. OCENA WYBORU NAUKI W ZAWODACH KUCHARZ, TECHNIK ZYWIENIA | USLUG

GASTRONOMICINYCH
Tabela 32. Ocena wyboru nauki
Ocena Liczba wskazan
Bardzo dobry wyboér 11
Dobry wybér 34
~Moze byé” 25
Ity wybor 0
Trudno powiedzieé 3

Irédto: Opracowanie witasne

Podsumowujgc odpowiedzi ucznidw mozna stwierdzi¢, ze zdecydowana wiekszo$¢
jest zadowolona ze swojego wyboru zawodu.

2. 3. OCENA PRZYGOTOWANIA DO PRACY W ZAWODACH KUCHARZ, TECHNIK
IYWIENIA | USLUG GASTRONOMICINYCH

Tabela 33. Ocena przygotowania do pracy

Ocena Liczba wskazan
Jest odpowiednie 53
Nie jest odpowiednie 4
Trudno powiedzieé 16

Irédto: Opracowanie wtasne
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73% uczniow biorgcych udziat w badaniu pozytywnie ocenito stopien przygotowania
przez szkote do pracy. Wybor ten uczniowie najczesciej argumentowali naukg zgodng
Z programem nauczania, zaangazowaniem nauczycieli w przekazywaniu wiedzy oraz
wysokim poziomem nauczania. 22% oséb nie umiato wypowiedziec sie w tej kwestii,
a zaledwie 5% uznato, ze szkota nie data im odpowiedniego przygotowania do pracy.

3. PLANY PO ZAKONCZENIU NAUKI W SZKOLE PONADPODSTAWOWE)

3.1. a) PLANY DOTYCZACE KONTYNUACJI NAUKI

Tabela 34. Plany dotyczgce kontynuacji nauki

Plany Liczba wskazan
Tak 27
Nie 24
Trudno powiedzieé 22

Zrédto: Opracowanie wiasne

37% ucznidéw planuje kontynuowac nauke, 33% badanych chce zakohczy¢ edukacie,
zas 30% ankietowanych jeszcze nie podjeta decyzji w tym zakresie. Dodatkowo
uczniowie mieli mozliwos¢ zaznaczenia w badanu czy kontynuacja nauki bedzie
zgodna z dotychczasowym kierunkiem ksztatcenia — az 81% stwierdzito, ze kolejna
szkota bedzie konsekwencjg aktualnego wyboru.

3. 1. b). PLANY DOTYCZACE PODJECIA PRACY PO ZAKONCZENIU SZKOLY

Tabela 35. Plany dotyczgce podjecia pracy po zakorczeniu szkoty

Podjecie pracy Liczba wskazan
Tak 58]
Nie 1
Trudno powiedzieé 17

Irédto: Opracowanie wiasne

Zdecydowana wiekszos$¢, bo az 75% ucznidw planuje podjgc prace, reszta uczniow
nie dokonata jeszcze wyboru lub nie zamierza podjgé pracy. 51% badanych
planujgcych podjg¢ zatrudnienie bedzie szukato ofert w wyuczonym zawodzie.
Alternatywne branze, ktdére cieszqg sie zainteresowaniem to transport, prace sezonowe,
sprzatanie. Wéréd odpowiedzi zdarzaty sie sugestie nie tyle, co do wyboru stanowiska,
ale co do warunkdw pracy np. korzystne ptace, mozliwos¢ pogodzenia pracy
Z naukgq.
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3.1.c) PLANY DOTYCZACE PODJECIA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ PO
ZAKONCIZENIU SZKOLY

Tabela 36. Plany dotyczgce podjecia dziatalnosci gospodarczej po zakoriczeniu szkoty

Podjecie dziatalnosci gospodarczej Liczba wskazan
Tak 10
Nie 34
Trudno powiedzie¢ 27

Irédto: Opracowanie wiasne

14% zadeklarowato podjecie dziatalnosci gospodarczej, 46% nie  jest
zainteresowanych prowadzeniem witasnego biznesu, 37% nie ma sprecyzowanych
plandw w tym zakresie. 2 osoby (3%) nie udzielity odpowiedzi na to pytanie.

Analiza udzielonych odpowiedzi prowadzi do wniosku, ze prawie wszyscy rozwazajq
wtasne dziatalnosci w kierunku gastronomii; pojawiaty sie rowniez pomysty na firmy
transportowe i informatyczne.

3. 1. d) PLANY DOTYCZACE WYJAZDU ZA GRANICE PO ZAKONCZENIU SZKOLY

Tabela 37. Plany dotyczgce wyjazdu za granice po zakoriczeniu szkoty

Wyjazd za granice Liczba wskazan
Tak 23
Nie 29
Trudno powiedzie¢ 19

Irédto: Opracowanie witasne

31% wyrazito che¢ wyjazdu za granice, 40% nie jest zainteresowanych opuszczeniem
kraju, zas 26% nie ma sprecyzowanych plandw w tym zakresie. 2 osoby (3%) nie
udzielity odpowiedzi na to pytanie.

Gtéwny cel wyjazdu to mozliwose wyzszych zarobkdw.

3.1.e) PLANY DOTYCZACE WAKACJI PO ZAKONCZENIU SZKOLY

Tabela 38. Plany dotyczgce wakacji po zakoriczeniu szkoty

Wakacje Liczba wskazan
Tak 33
Nie 6
Trudno powiedzieé 30

Irédto: Opracowanie witasne

45% oséb badanych planuje zrobi¢ przerwe (wakacje) po zakohczeniu nauki, 8% jest
zdecydowanych na aktywnos$¢ edukacyjno-zawodowq, 41% nie ma sprecyzowanych
planéw w tym zakresie. 4 osoby (6%) nie udzielity odpowiedzi na to pytanie.
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3.2. BARIERY UTRUDNIAJACE ZINALEZIENIE PRACY/PODJECIE DZIALALNOSCI
GOSPODARCZEJ

28 ucznidw (38%) dostrzega bariery utrudniajgce podjecie aktywnosci zawodowe.

Tabela 39. Bariery utrudniajgce znalezienie pracy/podjecie dziatalnosci gospodarczej

Bariery(mozliwosé wielokrotnego wyboru) Liczba wskazan
Brak odpowiednich uprawnien 0
Brak doswiadczenia zawodowego 4
Brak umiejetnosci aktywnego poszukiwania pracy 0
Niska motywacja do podjecia pracy 7
Brak odpowiednich ofert pracy 13
Brak mobilnosci 2
Brak srodkéw finansowych 6
Sytuacja spowodowana koronawirusem 13

Inne (jakie) 1
Irédto: Opracowanie wiasne

Wsrdd najczesciej wymienianych barier w podjeciu aktywnosci zawodowej jest brak
odpowiednich ofert pracy oraz sytuacja na rynku w dobie pandemii. 25% ucznidow
przyznaje, ze barierq jest niska motywacja do podjecia pracy. Jako ,,Inng” bariere
wskazano na proponowane warunki pracy (finanse, odpowiednia ilos¢ godzin,
dojazd).

3. 3. CZYNNIKI BRANE POD UWAGE PRZY SZUKANIU PRACY

Tabela 40. Czynniki brane pod uwage przy szukaniu pracy

Czynniki (mozliwosé wielokrotnego wyboru) Liczba wskazan
Rodzaj umowy 32

Czas pracy 28
Wysokosé wynagrodzenia 52
Dogodna lokadlizacja 33
Mozliwo$é rozwoju zawodowego 19
Przyjazna atmosfera w pracy 47
Benefity pozaptacowe (np. karnet na sitownie, basen) 6

Inne (jakie) 1

Irédto: Opracowanie wiasne

24% udzielonych odpowiedzi wskazata, iz gtdbwnym czynnikiem branym pod uwage
przy szukaniu pracy jest wysoko$¢ wynagrodzenia. W drugiej kolejnosci pojawity sie
takie odpowiedszi jak: przyjazna atmosfera w pracy (21%), dogodna lokalizacja (15%),
rodzaj umowy (15%), czas pracy (13%), mozliwos¢ rozwoju zawodowego (9%).
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3. 4. METODY POSZUKIWANIA PRACY

Tabela 41. Metody poszukiwania pracy

Metody(mozliwosé wielokrotnego wyboru) Liczba wskazan
Rejestracja w urzedzie pracy 21
Analiza ogtoszen prasowych 23
Odpowiadanie na ogtoszenia w innych mediach (radio, lokalna telewizja, internet) 23
Kontakty osobiste, znajomi pracujacy w wybranych firmach 48
Zamieszczenie wlasnego ogtoszenia w prasie lub na stronach internetowych 8
Wysylanie swojej oferty bezposrednio do wybranych firm 25
Osobiste wizyty u pracodawcow 27
Inne (jakie) 0

Irédto: Opracowanie witasne

66% wskazato, iz bedzie szukaC pracy poprzez kontakty osobiste, znajomych
pracujgcych w wybranych firmach.

Pozostate wskazania to: osobiste wizyty u pracodawcow (37%), wysytanie swojej oferty
bezposrednio do wybranych firm (34%), analiza ogtoszeh prasowych (34%) oraz
odpowiadanie na ogtoszenia w innych mediach (radio, lokalna telewizja,
internet)(34%). Przez urzqd pracy (rejestracja) bedzie szukato 29% badanych uczniow.
Zamieszczenie wtasnego ogtoszenia w prasie lub na stronach internetowych planuje
11% uczniow.

3. 5. KLUCZOWE KOMPETENCJE KANDYDATOW DO PRACY W BRANZY
GASTRONOMICIZNEJ

Tabela 42. Kluczowe kompetencje kandydatdéw do pracy

Kompetencje(mozliwosé wielokrotnego wyboru) Liczba wskazan
Kwalifikacje zawodowe 39
Doswiadczenie zawodowe 45

Zdolnosci techniczne (obstuga sprzetu) 11
Zdolnosci manualne 11

Szybkie uczenie sie nowych umiejetnosci 24
Dokladne wykonywanie pracy 26
Samodzielnosé w wykonywaniu zadan 21
Odpowiedzialnosé 24
Umiejetnosé pracy pod presjg czasu 15
Inne (jakie) 1

Zrédto: Opracowanie wiasne

Uczniowie uwazajq, ze pracodawcy szukajgcy pracownikdw najbardziej cenig sobie
doswiadczenie zawodowe (62%)oraz kwalifikacje zawodowe (53%). Nastepnie
wskazywali na kompetencje miekkie tj.: doktadnosc¢ (36%), szybkie uczenie sie nowych
umiejetnosci (33%),odpowiedzialnosc(33%), samodzielnosc (29%). Wedtug uczniow
w  mniejszym stopniu liczg sie zdolnosci techniczne (15%), manualne (15%)
czy umiejetno$¢ pracy pod presjg czasu (20%). 1 osoba wskazata ,inne”, ale nie
okreslita precyzyjnie jakie to miatyby by¢ kompetencje.
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3.6. UMIEJETNOSC POPRAWNEGO PRZYGOTOWANIA CV | LISTU MOTYWACYJNEGO

Tabela 43. Umiejetnos¢ poprawnego przygotowania CV ilistu motywacyjnego

Umiejetnosé przygotowania Liczba wskazan
Tak 50
Nie 4
Potrzebuje wsparcia 18

Irédto: Opracowanie witasne

Wiekszo$¢ ucznidw (68%)uwaza, ze potrafi przygotowac poprawnie swoje dokumenty
aplikacyjne, 22 osoby (30%) uznaty, ze potrzebujg pomocy i wskazdwek w tym zakresie
lub nie posiadajg wiedzy jak napisa¢ CV i list motywacyjny. 1 osoba nie udzielita
odpowiedzi na pytanie.

3.7. PREZENTACJA KANDYDATURY PODCZAS ROZMOWY KWALIFIKACYJNEJ

Tabela 44. prezentacja kandydatury podczas rozmowy kwalifikacyjnej

Umiejetnosé prezentacji Liczba wskazan
Tak 48
Nie 5
Potrzebuje wsparcia 18

Zrédto: Opracowanie wiasne

Wiekszo$¢ ucznidw (66%) potrafi przedstawi¢ faktycznie posiadane umiejetnosci
i kompetencje, 18 oséb (25%) zaznaczyto, ze potrzebuje pomocy w tym temacie,
5 0séb (6%) nie posiada takiej umiejetnosci, a 2 osoby nie udzielity odpowiedzi
na pytanie.

3. 8. WYMARZONA PRACA

26 0s0b (36%) ankietowanych swojg wymarzong prace utozsamia z branzg
gastronomicznq. Zawody, w ktdérych chcieliby pracowac to: kucharz, kelner, pomoc
kuchenna. Z tej grupy é oséb (23%) chciatoby miec swdj wtasny biznes. Kolejne 20
0s0b (27%) wymienia zawody spoza branzy gastronomicznej m.in.: dietetyk, kierowca,
kosmetyczka, hodowca zwierzgt, masazysta, psycholog, trener personainy,
nauczyciel, instruktor tanca, sprzedawca. Az 27 oséb (37%) nie posiada ,wizji"
wymarzonej pracy.
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VIIl. WYNIKI BADANIA PRZEDSIEBIORCOW - BRANZA GASTRONOMICINA

1. UCZESTNICY BADANIA

1.1. LICZEBNOSC BADANEJ GRUPY

Przystepujgc do opracowania niniejszego raportu dysponowalismy bazg
921 podmiotdw gospodarczych z terenu powiatu chojnickiego, dziatajgcych w branzy
gastronomicznej. Baza ta powstata w wyniku analizy danych otrzymanych z Urzedu
Statystycznego, ewidencji prowadzonej przez PUP Chojnice oraz znajomosci
lokalnego rynku pracy. Nawigzalismy kontakt z wszystkimi przedsiebiorcami z tej bazy.
Badaniem kwestionariuszem wywiadu objeto ostatecznie 61. Z powodu pandemii
wywiady przeprowadzone byty drogqg telefoniczng.

Tabela 45. Uczestnicy badania wedtug podziatu na gminy

. . Miasto Miasto .
Ogétem Miasto Gmina i gmina i gmina Gmina
Chojnice Chojnice Czersk Brusy Konarzyny
Liczba uczestnikow 61 32 1 1 5 5

_badania
Zrédto: Opracowanie wtasne

1. 2. CHARAKTERYSTYKA FIRM:

o wielkos¢ przedsiebiorstwa

Wiekszos¢ firm  (49) uczestniczgcych w  badaniu to  mikroprzedsiebiorstwa,
9 respondentéw kwalifikuje sie do kategorii mate przedsiebiorstwo, 2 nalezy do grupy
Srednich przedsiebiorstw, a 1 podmiot spetnia kryteria duzego przedsiebiorstwa.

Tabela 46. Wielkos¢ przedsiebiorstwa

Wielkosé przedsiebiorstwa Liczba podmiotéw
Mikro 49

Mate ?

$rednie 2

Inne - duze 1

Irédto: Opracowanie wiasne

o forma prawna prowadzonej dziatalnosci

Dominujgce formy prawne dziatalnosci to: jednoosobowa dziatalnos¢ gospodarcza
(82%), spotka z ograniczong odpowiedzialnosciq (8,0%) oraz spdtka cywilna (8,0%).

Tabela 47. Forma prawna prowadzonej dziatalnosci

Jednoosobowa Spoétka spotka spolka
Forma prawna dziatalnosé Z ograniczonq cpwilnq 'zwno
gospodarcza odpowiedzialnosciq Yy )
Liczba podmiotéw 50 5 5 1

Irédto: Opracowanie wtasne
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e zasieg terytorialny dziatalnosci

Wszystkie badane podmioty funkcjonujg na rynku lokalnym, 3 przedsiebiorcéw oferuje
swoje ustugi dodatkowo réwniez na obszarze catego kraju. 1 respondent realizuje
swojq dziatalno$¢ na rynku lokalnym, krajowym oraz miedzynarodowym.

Tabela 48. Zasieg terytorialny dziatalnosci
Rynek
miedzynarodowy
Liczba podmiotow 61 3 1
Zrédto: Opracowanie wtasne

Zasieg prowadzenia dziatalnosci Rynek lokalny Rynek krajowy

e tryb dziatalnosci

Wiekszo$¢ respondentow (58) oferuje swoje ustugi w lokalach stacjonarnych,
3 prowadzi gastronomie w formie mobilnej, natomiast 18 firm tgczy oba fryby
prowadzenia dziatalnosci.

Tabela 49. Tryb dziatalnosci
Tryb dziatalnosci stacjonarna mobilna stacjonarna i mobilna

Liczba podmiotéow 58 3 18
Zrédto: Opracowanie wiasne

e okres prowadzenia dziatalnosci

30% przedsiebiorcow biorgcych udziat w badaniu funkcjonuje na rynku krécej niz
5 lat. 16% respondentow oferuje swoje ustugi od 5 do 10 lat, natomiast 15%, to firmy
istniejgce od 10 do 15 lat. 39% podmiotdw prowadzi dziatalno$¢ gospodarczqg juz
ponad 15 Iat.

Tabela 50. Okres prowadzenia dziatalnosci
Okres prowadzenia

dziatalnosci gospodarczej 0-5 5-10 10-15 Powyiej 15
(w latach)
Liczba podmiotéw 18 10 9 24

Zrédto: Opracowanie wiasne

e kadra

Sposrdd 61 przedsiebiorcdw biorgcych udziat w badaniu 49 zatrudnia pracownikdw.
Czes¢ przedsiebiorcow dziata wytgcznie w branzy gastronomicznej, ale sqg tez firmy
prowadzgce dodatkowo inny rodzaj dziatalno$ci. Dominujgce stanowiska pracy
zwigzane z analizowang branzqg to: kucharz, kelner, pomoc kuchenna.
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Tabela 51. Kadra (stan na koniec wrzesnia 2021 r.)

Liczebnosé kadry Liczba podmiotéw
428, w tym:

Kucharz 126

Kelner 73

Pomoc kuchenna 20

Kierowca / dostawca potraw 13 49*
Technik technologii zywnosci 8

Barman 7

Barista 5

Technik zywienia i ustug gastronomicznych 4

*12 badanych to przedsiebiorcy prowadzgcy jednoosobowq dziatalnos¢ gospodarczq, niezatrudniajqcy
pracownikow.

2. WSPOLPRACA Z POWIATOWYM URZEDEM PRACY W CHOJNICACH
2.1. DOTYCHCZASOWA WSPOLPRACA

Prawie 97% firm, 1j. 59 podmiotdw biorgcych udziat w badaniu korzystato z ustug
i instrumentéw rynku pracy oferowanych przez Powiatowy Urzgd Pracy
w Chojnicach. Dominujgce formy wsparcia to: zatrudnienie subsydiowane (37),
posrednictwo pracy (31), staze (24), zatrudnianie cudzoziemcow (10). Z instrumentow

realizowanych przez powiatowe urzedy pracy w ramach fzw. tarczy antykryzysowej
skorzystato 43 respondentdw.

Tabela 52. Dotychczasowa wspdtpraca z PUP w Chojnicach

Forma wspotpracy Liczk.)q . Licz}o a
odpowiedzi* podmiotow

Tarcza antykryzysowa 43

Zatrudnienie subsydiowane 37

Posrednictwo pracy 31

Staze 24

Zatrudnianie cudzoziemcow 10 >
Finansowanie ksztatcenia w ramach KFS$ 8

Jednorazowe srodki na podjecie dziatalnosci gospodarczej 3

Zatrudnianie uczestnikéw szkolen 2

’iCzes’é badanych skorzystata wiecej niz z 1 formy wspdtpracy
Zrédto: Opracowanie wtasne

2.2. PLANOWANA WSPOLPRACA

Niemal 84% badanych firm planuje wspotprace z powiatowym urzedem pracy.
Pozostali przedsiebiorcy (16%) nie majg obecnie takiej potrzeby. Najczesciej
wymieniane formy wspdtpracy to: zatrudnienie subsydiowane (32), staze (27),
posrednictwo pracy (25), zatrudnianie cudzoziemcow (13). Ponadto 9 respondentow
zamierza ubiegac sie o pomoc finansowq z Krajowego Funduszu Szkoleniowego
na ksztatcenie ustawiczne ok. 50 pracownikdw w celu uzyskania/podwyzszenia przez
nich kwalifikacji zwigzanych z branzg gastronomiczng w ramach m. in. nast. kursow:
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kompetencje cyfrowe w restauraciji, kurs barmanski, kurs baristyczny, kurs w zakresie
obstugi gosci.

Tabela 53. Planowane formy wspdtpracy z PUP w Chojnicach

Forma wspoétpracy Liczba odpowiedzi* Liczba podmiotéow
Zatrudnienie subsydiowane 32
Staze 27
Posrednictwo pracy 25
Zatrudnianie cudzoziemcow 13 I
Finansowanie ksztatcenia w ramach KFS 9
Poradnictwo zawodowe 2

szes’é badanych planuje skorzystac wiecej niz z 1 formy wspdtpracy
Zrédto: Opracowanie wiasne

Tabela 54. Planowana wspdtpraca z PUP w Chojnicach

Ogodtem Liczba podmiotéow Liczba podmiotow
biorgcych udziat planujgcych wspoétprace
w badaniu z PUP
Liczba podmiotéw 61 51

Liczba podmiotéw wspotpracujgcych
dotychczas z PUP w Chojnicach
Liczba podmiotéw niewspétpracujacych
_dotychczas z PUP w Chojnicach
Zréodto: Opracowanie wtasne

59 50

2 1

3. POLITYKA KADROWA PRZED | W DOBIE PANDEMII COVID-19

3.1. ZATRUDNIENIE - PRACOWNICY KRAJOWI

Poréwnujgc stan zatrudnienia rok do roku, to na dzien 13 marca 2021 roku liczba
pracownikdéw zatrudnionych przez badanych pracodawcdéw na podstawie umow
o prace zmalata o 4 osoby. Natomiast liczba osdb z ktdrymi zawarto umowy cywilno-
prawne nie zmienita sie . Oznacza to, ze w dobie pandemii - w firmach biorgcych
udziat w badaniu - nie wystgpity istotne zmiany w stanie zatrudnienia.

Tabela 55. Zatrudnienie rok do roku
Stan zatrudnienia - pracownicy krajowi

na dzien 13.03.2020 r. na dzien 13.03.2021 r.
44 firmy, z tego: 44 firmy, z tego:
UMOWY O PRACE 39 firm 40 firm
- liczba pracownikéw 325 321
UMOWY CYWILNO-PRAWNE 19 firm 18 firm
- liczba oséb, z ktérymi zawarto 70 70

umowy cywilno-prawne
Zrédto: Opracowanie wtasne

Pracodawcy objeci wywiadem, zafrudniali pracownikdw na podstawie umow
o prace, aczes¢ znich (43% w 2020r.i41% w 2021 r.) dodatkowo zawierato tez umowy
cywilno-prawne.
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Wskazywane przez pracodawcdw przyczyny zmiany stanu zatrudnienia w okresie
od 13.03.2020 r. do 13.03.2021 r., to przede wszystkim:

e rofacja pracownikéw (przejscie na emeryture, zmiana pracy, wygasniecie
umowy, wzgledy zdrowotne, sezonowos¢ prac) - 27% badanych,
e pandemia COVID-19 - 13% badanych.

3.2. ZATRUDNIENIE - CUDZOZIEMCY

40 pracodawcow uczestniczgcych w  badaniv  (82%) nie  zatrudnia
obcokrajowcdw, pozostatych 9 (18%) oznajmito, ze ma w swoich zasobach
kadrowych cudzoziemcow.

Tabela 56. Zatrudnienie rok do roku

Stan zatrudnienia - cudzoziemcy

na dzieh 13.03.2020 r. na dzieh 13.03.2021 r.
8 firm, z tego: 6 firm, z tego:
UMOWY O PRACE 5 firm 4 firmy
- liczba pracownikdw 8 6
UMOWY CYWILNO-PRAWNE 3 firmy 2 firmy
- liczba osdéb, z ktérymi zawarto 3 2

_umowy cywilno-prawne
Zréodto: Opracowanie wtasne

Porownujgc stan zatrudnienia rok do roku, to na dzien 13 marca 2021 roku liczba
cudzoziemcoéw zatrudnionych przez badanych pracodawcdéw na podstawie umow
O prace zmniejszyta sie o 2 osoby. Natomiast analizujgc umowy cywilno-prawne, to
w tym przypadku réwniez odnotowano nieznaczny spadek liczby oséb, z ktdrymi
zawarto ten rodzaj umdw (o 1 osobe). Oznacza to, ze pandemia nie miata wyptywu
na stan zatrudnienia cudzoziemcdw U przedsiebiorcéw objetych wywiadem.
Z informacji uzyskanych od pracodawcdéw wynika, ze zmiana stanu zatrudnienia
w okresie od 13 marca 2020 r. do 13 marca 2021 r. wynikata z rotacji pracownikow
oraz braku potrzeby dalszego ich zatrudniania po wygasnieciu umowy.

Pracodawcy zatrudniajgcy cudzoziemcodw preferujg umowy o prace, czesc z nich
(37% w 2020 r.i 33% w 2021 r.) dodatkowo zawierato tez umowy cywilno-prawne.

Siedmiu pracodawcow zatrudnia obcokrajowcow w  oparciu o rejestracje
o$wiadczen o powierzeniu wykonywania pracy cudzoziemcowi, a szesciu dodatkowo
na podstawie zezwolenia na prace. Poszukujgc obcojezycznych pracownikéw tylko
jeden respondent skorzystat z ustug agenciji zatrudnienia, pozostali nie potrzebowali
pomocy w tym zakresie.

Jako gtéwng przyczyne zatrudniania cudzoziemcow pracodawcy wskazali brak
kandydatéw na lokalnym/regionalnym rynku pracy (100%).

38 badanych pracodawcow (78%) nie zamierza zatrudnia¢ obcokrajowcow.
11 respondentdw (22%) oznajmito, iz planujg poszerzy< swojq kadre o cudzoziemcow,
zatrudnigjgc ich na stanowiskach: kucharz, pomoc kuchenna, kelner, barman.
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3.3. PRZECIETNE WYNAGRODZENIE ZATRUDNIANEGO PRACOWNIKA
W 2020 r. w 9 firmach pracownicy otrzymywali miesieczne wynagrodzenie wyzsze
od minimalnego, w pozostatych (39) byto ono na poziomie minimalnego.

Ta proporcja odnotowana w 2020 r. ulegta nieznacznej zmianie w roku 2021.

Tabela 58. Wynagrodzenie pracownikéw

Rok Minimalne wynagrodzenie (brutto)* Powyzej minimalnego
wynagrodzenia (brutto)*

2020 39 9

2021 38 10

*W 2020 r. jedna firma nie prowadzita dziatalnosci, a w 2021 r. jedna firma nie zatrudniata pracownikdw.
Zrédto: Opracowanie wtasne

3.4. ZIMIANY KADROWE W OKRESIE PANDEMII COVID-19

W okresie pandemii pracodawcy dokonywali zmian kadrowych polegajgcych
na redukcji zatrudnienia (13 firm), ale tez przyjmowali nowych pracownikow (42 firmy).
Na podejmowane w tym zakresie decyzje wptyw miat stan epidemii obowigzujgcy w
danym okresie w naszym kraju i zwigzane z nim tagodzenie bqdz zaostrzanie obostrzen,
pozwalajgcych na funkcjonowanie firm w petnym lub ograniczonym zakresie.

Tabela 59. Zmiany kadrowe

Rodzaj zmiany Zatrudnianie pracownikow Redukcja zatrudnienia
Liczba pracodawcow 42* 13*
Liczba pracownikéw 109 37

’iCzes’é respondentdw przeprowadzita oba rodzaje zmian kadrowych
Zréodto: Opracowanie wtasne

3.5. TRUDNOSCI W REKRUTACJI PRACOWNIKOW W OKRESIE MARZEC 2020 -
MARZEC 2021

23 pracodawcow odnotowato problemy zwigzane z rekrutacjq pracownikow,
natomiast 16 firm nie doswiadczyto trudnosci w tym zakresie. Poréwnujgc problemy
w tym obszarze do okresu sprzed pandemii, to sqg one - zdaniem badanych firm -
porownywalne (43%) i wieksze (30%).

Tabela 60. Problemy z zatrudnieniem pracownikéw

Problemy z zatrudnieniem pracownikéw Tak Nie
Liczba odpowiedzi 23 16
10

poréwnywalne
wieksze 7
mniejsze 2
trudno oceni¢

W poréwnaniu do okresu
sprzed pandemii

Irédto: Opracowanie wtasne

W badanym okresie (marzec 2020 - marzec 2021) wiekszosci pracodawcow udato sie
obsadzi¢ wszystkie wolne w tym czasie etaty (66%).
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4. REKRUTACJA PRACOWNIKOW

4.1. PLANY DOTYCZACE ZATRUDNIENIA (w 2022 r.)

28 podmiotdw nie zamierza zmieniac stanu zatrudnienia. 31 firm planuje wzrost
zatrudnienia tgcznie o ok. 74 osoby, w tym 14 cudzoziemcow - przewidywana liczba
nowych etatdw/uméw o prace: 53; umowy cywino-prawne: 21. Dwdch
pracodawcow rozwaza zwolnienie 8 pracownikdw. Powodem jest obawa przed
zmianami  przepisdow podatkowych, ktére mogg by<é mniej korzystne dla
jednoosobowych firm oraz przewidywany mniejszy dochdod.

Tabela 61. Plany dotyczgce zatrudnienia

Plany dot. zatrudnienia Zatrudnienie bez Wzrost Spadek
Zmian zatrudnienia zatrudnienia
Liczba pracodawcow 28 31 2
Liczba etatéw/oséb/cudzoziemcédw - 53/74/14 75/8/0

Irédto: Opracowanie witasne

Pracodawcy deklarujgcy zwiekszenie zatrudnienia w swoich firmach ttumaczqg,
iz decyzja ta wynika ze wzrostu liczby zamodwien/klientdw i tym samym wiekszego
zakresu obowigzkdw, sezonowosci prac, reorganizacji zaktadu oraz uzupetniania
brakéw kadrowych i wymiany pokoleniowej (przejscie pracownikdw na emeryture).

Planowane (nhowe) stanowiska pracy to m. in.:

e kucharz,

e pomoc kuchenna,
e kelner,

e barman,

e barista.

4.2. METODY POSZUKIWANIA PRACOWNIKOW

Pracodawcy uczestniczgcy w badaniu najchetniej prowadzg rekrutacje
wykorzystujgc w tym celu $rodki masowego przekazu. Skuteczng metodg
poszukiwania pracownikéw jest tez ich zdaniem zgtoszenie oferty pracy do urzedu
pracy oraz tzw. ,poczta pantoflowa”.

Dwdch pracodawcdw skorzystato z ustug agencji zatrudnienia, tyle samo (2)
zdecydowato sie zwrdcic o pomoc w procesie rekrutacji do firmy doradztwa
personalnego.

Tabela 62. Irédta poszukiwania pracownikéw

irédta poszukiwania pracownikéw Liczba odpowiedzi*
Ogtoszenia w mediach (radio, lokalna telewizja, internet) 46
Urzagd pracy 39
Tzw. ,poczta pantoflowa”, rekrutacja wiasna, znajomi 5)
Agencje zatrudnienia 2
Firma doradziwa personalnego 2

*Czes¢ pracodawcow wskazata wiecej niz 1 zrédto
Zrédto: Opracowanie witasne
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4.3. KLUCZOWE KOMPETENCJE KANDYDATOW DO PRACY

Doswiadczenie zawodowe, odpowiedzialnos¢, szybkie uczenie sie nowych
umiejetnosci oraz samodzielnos¢ w wykonywania zadan to kompetencje najczesciej
poszukiwane przez pracodawcdw u kandydatdw do pracy. Wiekszo$¢ podkresla tez,
ze oczekujq przede wszystkim checi do pracy, a z tym bywa roznie.

Tabela 63. Kluczowe kompetencje kandydatéw do pracy

Rodzaj kompetenciji Liczba odpowiedzi*
Doswiadczenie zawodowe 35
Odpowiedzialnosé 32
Szybkie uczenia sie nowych umiejetnosci 29
Samodzielnosé w wykonywaniu zadan 28
Doktadne wykonywanie pracy 23
Kwalifikacje zawodowe 20
Umiejetnosé pracy po presjq czasu 15
Zdolnosci manualne 10
Zdolnosci techniczne (obstuga sprzetu) 7

*czes¢ pracodawcow wskazata wiecej niz 1 rodzaj kompetenci
Zrédto: Opracowanie wtasne

4.4. OCENA PRZYGOTOWANIA KANDYDATOW DO PROCESU REKRUTACJI

Tabela 64. Poziom umiejetnosci zawodowych i kompetencji kandydatéw do pracy
Poziom Bardzo dobry Dobry Zadowalajgcy Niezadowalajqgcy

Liczba odpowiedzi 2 17 20 7
Irédto: Opracowanie witasne

80% pracodawcow uczestniczacych w badaniu pozytywnie ocenia umiejetnosci
i kompetencje kandydatdéw do pracy, jedynie 14% uwaza je za niezadowalajgce.
Trzech nie ma zdania w tym zakresie.

Tabela 65. Ocena przygotowania CV

Ocena Poprawne Zawiera Niepoprawne Rzetelne Nierzetelne
drobne btedy
Liczba odpowiedzi 27 10 3 4 2

Zrédto: Opracowanie wiasne

Zdecydowana wiekszos¢ pracodawcodw (63%) nie ma zastrzezen do CV sktadanych
przez kandydatéw do pracy, jednak pewne nieprawidtowosci w tej kwestii dostrzega
31% respondentdw. Trzech nie ma zdania w tym zakresie.
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4.5. TRUDNOSCI W REKRUTACJI PRACOWNIKOW

Prawie 80% pracodawcoéw odnotowato problemy zwigzane z rekrutacig
pracownikow, natomiast 20% firm nie doswiadczyto trudnosci w tym zakresie.

Tabela 66. Problemy z zatrudnieniem pracownikéw

Problemy z zatrudnieniem pracownikéw Tak Nie

Liczba odpowiedzi 39 10
Irédto: Opracowanie witasne

Najczestsze problemy rekrutacyjne to:
- brak gotowosci do podijecia zatrudnienia,
- brak kandydatéw spetniajgcych wymogi stanowiska pracy/niskie bezrobocie,
- wynagrodzenie nieadekwatne do oczekiwan kandydatow.

Gtéwne metody stosowane przez pracodawcow celu ograniczenia problemdw
kadrowych to:
- zapewnienie wynagrodzenia adekwatnego do umiejetnosci i kompetencii
pracownika,
- podwyzki, premie,
- zatrudnianie cudzoziemcow.

6. RYNEK PRACY - RYNEK PRACOWNIKA CZY PRACODAWCY?

Wiekszo$¢ firm uczestniczacych w naszym badaniu  potwierdza opinie,
ze mamy do czynienia z rynkiem pracownika. Takie zdanie wyrazito 67%
respondentéw. Zaledwie 3% respondentéw nie zgadza sie tym poglgdem, a 30%
pracodawcow nie potrafi tej kwestii jednoznacznie rozstrzygngc.

Tabela 67. Rynek pracy - rynkiem pracownika wg opinii pracodawcdéw

. . . Trudno
Rynek pracy - rynkiem pracownika Tak Nie powiedzieé
Liczba odpowiedzi 4] 2 18

Zrédto: Opracowanie wiasne

7. FUNKCJONOWANIE FIRMY PRZED | W DOBIE PANDEMII COVID-19

7.1 KONDYCJA FINANSOWA FIRM

¢ ocena kondycji finansowej firmy przed pandemiq COVID-19

79% badanych dobrze oceniato kondycje finansowq swoich firm przed wybuchem
pandemii koronawirusa, a 15% z nich wystawito sobie $redniq ocene. Jeden
respondent dostrzegat zagrozenia dla funkcjonowania swojej firmy.
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Tabela 68. Ocena kondycji finansowej firmy przed pandemiq

Ocena kondycji finansowej firmy Dobra $rednia Ita Trudno
powiedzieé
Liczba podmiotow 48 9 1 3

Irédto: Opracowanie witasne

¢ ocena kondycji finansowej firmy w dobie pandemii koronawirusa

Niemal 43% przedsiebiorcow objetych wywiadem wystawito Srednig ocene
kondycji finansowej swoich firm w dobie pandemii (przed pandemiqg 15%),
a 15% z nich ocenito jg dobrze (przed pandemiq 79%). Az 34% przedsiebiorcow
dostrzega zagrozenia dla funkcjonowania swojej firmy.

Tabela 69. Ocena kondycji finansowej firmy w dobie pandemii

Ocena kondycji finansowej firmy Dobra $rednia Ita Trudno
powiedzieé
Liczba podmiotéw 9 26 21 5

Irédto: Opracowanie witasne

7.2 WPLYW PANDEMII COVID-19 NA FUNKCJONOWANIE FIRMY

Zdecydowana wiekszo$¢ firm odczuta negatywne skutki pandemii COVID-19
(82%). Najczesciej dostrzegalne trudnosci to: problemy kadrowe oraz finansowe
skutkujgce spadkiem przychodow.

Tabela 70. Wptyw pandemii COVID-19 na funkcjonowanie firmy

Wptlyw pandemii Liczba odpowiedzi*
Problemy finansowe / spadek przychodéw 50
Czasowe przerwanie dziatalnosci 28
Problemy kadrowe 9
Poprawa sytuacji 2
Brak wiekszego wptywu 4

’iCzes’é pracodawcdw wskazata wiecej niz 1 skutek pandemii
Zrédto: Opracowanie wtasne

7.3. PROBLEMY W CIZASIE PANDEMII WPLYWAJACE NA PROWADIONA
DZIALALNOSC

Negatywne skutki pandemii COVID-19 - ktére odczuty wszystkie firmy z branzy
gastronomicznej- przetozyty sie na ich konkretne problemy. Najwieksze z nich to:
anulowanie zamodwien przez klientdw, utrzymanie stanu zatrudnienia, zaktécenia
ptynnosci finansowej oraz ograniczenia w przemieszczaniu i zamkniete granice.
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Tabela 71. Problemy zwigzane z funkcjonowaniem firmy w czasie pandemii

Problemy Liczba odpowiedzi*
Anulowanie zaméwien przez klientéw 24
Utrzymanie stanu zatrudnienia 16
Opéznienia w ptatnosciach ze strony klientow
Zaktécenia ptynnosci finansowej 7

Ograniczenia w przemieszczaniv i zamkniete granice

"iCzes’é pracodawcoéw wskazata wiecej niz 1 problem
Zrédto: Opracowanie witasne

7.4. PODEJMOWANE DZIALANIA OPERACYJNE | ICH OCENA

54 firmy uczestniczgce w badaniu (89%) wdrozyty w swoich firmach dziatania
operacyjne w zwigzku z pandemig COVID-19. Pozostatych 7 (11%) oznajmito,
ze nie zdecydowato sie na jakiekolwiek kroki w tym zakresie. Aby przetrwac trudny
czas pandemii firmy przede wszystkim ograniczaty wydatki i koszty funkcjonowania,
wstrzymywaty inwestycje i rekrutacje.

Tabela 72. Dziatania operacyjne

Wdrozone dziatania Liczba odpowiedzi*
Ograniczenie wydatkéw i kosztow funkcjonowania 30
Przestdj / ograniczenie funkcjonowania 30
Wstrzymanie inwestyciji 19
Wstrzymanie rekrutaciji 16

Wstrzymanie podwyzek i premii 11
Zawieszenie sptaty zobowigzan 11
Redukcja zatrudnienia 3
Redukcja wynagrodzenh 1

Brak dziatan 7

*Czesc pracodawcow wskazata wiecej niz 1 dziatanie
Zrédto: Opracowanie wtasne

Efekty podjetych przez siebie dziatan operacyjnych badane firmy oceniajq jako
wystarczajgce (41%), jednak 21% jest przeciwnego zdania, a 38% nie potrafi tego
ocenic.

Tabela 73. Ocena podjetych dziatan operacyjnych

Dziatania okazaly sie wystarczajgce Liczba odpowiedzi
Zdecydowanie tak 2
Raczej tak 23
Zdecydowanie nie 3
Raczej nie 10
Trudno ocenié¢ 23

Irédto: Opracowanie witasne
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7.5 IMIANY W POLITYCE ZATRUDNIENIA | WYNAGRADZANIA PLANOWANE
W FIRMACH W ZWIAZKU Z PANDEMIA

12 firm uczestniczgcych w badaniu (24%) planuje wprowadzac w swoich firmach
zmiany w polityce zatrudnienia i wynagradzania w zwigzku z pandemiqg COVID-19.
Pozostatych 37 (76%) oznajmito, ze nie widzi takiej potrzeby.

Tabela 74. Imiany w polityce zatrudnienia i wynagradzania

Planowane zmiany Liczba odpowiedzi*
Uruchomienie kanatéw online 5
Redukcja zatrudnienia 4
Irewidowanie systemu wynagrodzen 2
Brak zmian 37

*Czes¢ pracodawcdw wskazata wiecej niz 1 zmiane
Zrédto: Opracowanie witasne

7.6 ROZWOJ FIRMY W DOBIE PANDEMII /ZAKONCZENIE DZIALALNOSCI

Czes¢ badanych przedsiebiorcow (28%) dostrzegto w obecnym czasie szanse
na rozwdj swojej firmy. Przeciwnego zdania jest 31% firm, a 41% nie potrafi tego ocenic.

Tabela 75. Rozwdj firmy
Szansa na

o Tak* Nie Trudno ocenié
rozwoj firmy
17
Liczba - poszerzenie zakresu dziatalnosci / 12
. . ) 19 25
odpowiedzi - nowe inwestycje /7

- trudno jednoznacznie wskazac / 1

*Czesc firm wskazata wiecej niz 1 odpowiedz
Zrédto: Opracowanie witasne

50 firm nie planuje zakonczenia dziatalnosci w zwigzku z pandemiq, 3 rozwazajq takg
ewentualnos$é¢, a 8 nie potrafi udzielic odpowiedzi na to pytanie — czas pokaze.

8. POMOC W RAMACH TARCZ ANTYKRYZYSOWYCH

e Wnioskowanie o pomoc

57 firm uczestniczgcych w badaniu (93%) skorzystato z pomocy finansowej
w ramach tzw. tarcz finansowych i antykryzysowych. 4 (7%) nie ubiegato sie
o wsparcie dla swojej firmy, poniewaz nie spetniali kryteriow (2), obawiali sie
koniecznosci zwrotu przyznanych srodkow (1), rozpoczeli dziatalnos$c latem 2021 r. (1).

Tabela 76. Wnioskowanie o pomoc finansowq w dobie pandemii
Ztozone wnioski Tak Nie

Liczba odpowiedzi 57 4
Irédto: Opracowanie wiasne
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e 1irédto pomocy

45 przedsiebiorcow biorgcych udziat w badaniu skorzystato z instrumentow
realizowanych przez powiatowy urzad pracy (PUP), 18 zwrdcito sie o wsparcie
do Wojewoddzkiego Urzedu Pracy (WUP), 49 ofrzymato pomoc oferowanq przez Zaktad
Ubezpieczen Spotecznych(ZUS), a 18 przez Polskg Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci
(PARP) oraz Polski Fundusz Rozwoju (PFR). Czes¢ pracodawcdw tgczyta wsparcie
oferowane przez ww. instytucje.

Tabela 77. irédto pomocy
Instytucja vdzielajgca
pomocy
Liczba odpowiedzi* 45 18 49 18
"iCzes’é pracodawcow wskazata wiecej niz 1 instytucje
Zrédto: Opracowanie wiasne

PUP WUuP AT PARP / PFR

e Forma pomocy

Gtowne formy pomocy, z ktérych skorzystali badani pracodawcy to: zwolnienie
ze sktadek ZUS, dofinansowanie do wynagrodzenh oraz dotacje i pozyczki.

Tabela 78. Forma pomocy

Forma pomocy* PUP WUP ZUS PARP / PFR
Pozyczka 43 - - -
Dofinansowanie do wynagrodzen 20 18 - -

Dofinansowanie do kosztéw prowadzonej
dzialalnosci gospodarczej

Dotacja 39 - - -

e Zwolnienie / umorzenie sktadek ZUS
o Postojowe

e Subwencja finansowa na pokrycie
kosztéw prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej

e Zdliczka zwrotna

*Czesc pracodawcow wskazata wiecej niz 1 forme pomocy
Zrédto: Opracowanie wtasne

e Ocena ofrzymanej pomocy i sprawnosci instytucji jej udzielajgcych

41% przedsiebiorcow objetych wywiadem ocenia pomoc otrzymang dla swoich firm
w czasie pandemii jako wystarczajgcqg, a 59% jest przeciwnego zdania. Wszyscy
pracodawcy wyrazili pozytywne opinie na temat instytucji realizujgcych wsparcie
dla firm.

Tabela 79. Ocena pomocy

Ocena pomocy PUP WUP ZUs PARP / PFR
Wystarczajgca 19 6 16 11
Niewystarczajaca 24 12 33 7

Irédto: Opracowanie wiasne
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¢ Plany skorzystania z aktualnie dostepnej pomocy

21 firm planuje ubiegac sie o dostepng dla nich pomoc w ramach tzw. tarcz
finansowych i antykryzysowych. 40 badanych przedsiebiorcéw nie bedzie ubiegato
sie o wsparcie dla swojej firmy, poniewaz m. in. nie spetniajqg kryteriow (20), brakuje im
informaciji gdzie i z czego mozna konkretnie skorzystac (7), obawiajqg sie koniecznosci
zwrotu przyznanych srodkéw (4), procedury sg dla nich zbyt skomplikowane (2), nie

majq takiej potrzeby (4).

Tabela 80. Plany dotyczgce skorzystania z dostepnej pomocy
Plany dot. wnioskowania o pomoc Tak Nie

Liczba odpowiedzi 21 40
Zrédto: Opracowanie wiasne

Przedsiebiorcy biorgcy udziat w badaniu zgodnie podkreslajg, ze przede wszystkim
potfrzebujg mozZliwosci normalnego funkcjonowania bez Zzadnych przeszkéd
spowodowanych pandemig koronawirusa, naptywu/powrotu klientow.

9. KSITALCENIE W POWIECIE CHOJNICKIM W ZAWODACH BRANZY
GASTRONOMICINEJ

Zdecydowana wiekszo$¢ pracodawcdw biorgcych udziat w badaniu (88%) jest
zorientowana, jakie szkoty ksztatcq w zawodach branzy gastronomiczne.

9.1 ZATRUDNIANIE ABSOLWENTOW SZKOL KSITALCACYCH W ZAWODACH
BRANZY GASTRONOMICINEJ / OCENA ICH PRZYGOTOWANIA DO PRACY

Prawie 35% respondentéw zatrudniato absolwentéw szkdt  ksztatcgcych
w zawodach branzy gastronomiczne.

Tabela 81. Zatrudnianie absolwentéw
Zatrudnianie absolwentéw Tak Nie

Liczba odpowiedzi 17 32
Zrédto: Opracowanie wiasne

Sposréd 17 pracodawcdw  posiadajgcych  doSwiadczenie w  zatrudnianiu
absolwentow szkét ksztatcgeych w zawodach branzy gastronomicznej, 82% z nich
uwaza, ze sq oni odpowiednio przygotowani do wykonywania swojego zawodu.
Natomiast 18% jest zdania, iz wymagajg przyuczenia, brakuje im praktyki oraz
potrzebujg uzupetnienia kwalifikacii.

Tabela 82. Przygotowanie absolwentéw do pracy w wyuczonym zawodzie
Przygotowanie

p Odpowiednie Nieodpowiednie
absolwentow
Liczba pracodawcéw 3*
absolwenci wymagajg absolwenci wymagajg
. A . 14 przyuczenia z uwagi na matg uzupetnienia kwalifikacji
Liczba odpowiedzi liczbe zaje¢ praktycznych
3 | 2

*czes¢ pracodawcdw wskazata wiecej niz z 1 powdd
Irédto: Opracowanie wtasne
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Wsrod gtownych powoddw niezatrudniania absolwentdow pracodawcy wymieniajq:

9.2.

brak takiej potrzeby (aktualna kadra jest wystarczajgca),

sytuacja firmy spowodowana pandemiq,

brak doswiadczenia zawodowego/zatrudniajgc nowych pracownikow
preferujg tych z doswiadczeniem,

brak odpowiedniego przygotowania / konieczno$¢ przyuczenia,

brak gotowosci do podjecia pracy.

PLANY  ZATRUDNIENIA ABSOLWENTOW  SZKOt  KSITALCACYCH
W ZAWODACH BRANZY GASTRONOMICINEJ

Zatrudnienie absolwentow szkdt ksztatcgecych w zawodach branzy gastronomicznej
rozwaza 35 z badanych pracodawcoéw. Wiekszos¢ z nich planuje zatrudnic
pracownikdw na podstawie umowy o prace, deklarujgc minimalne wynagrodzenie
za prace. 14 pracodawcdw nie jest zainteresowanych zatrudnieniem absolwentéw
tych szko.
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IX. LEGALIZACJA ZATRUDNIANIA CUDZOZIEMCOW W POWIATOWYM URZEDZIE
PRACY W CHOJNICACH W BRANZY GASTRONOMICZNEJ

Pracodawcy wspotpracujg z PUP Chojnice w zakresie legalizacji pracy
cudzoziemcodw poprzez rejestracje osSwiadczen o powierzeniu wykonywania pracy
cudzoziemcowi, wydawanie zezwoleh na prace sezonowq cudzoziemca
na terytorium Rzeczypospolite] Polskie] oraz sporzgdzanie informacji starosty o braku
mozliwosci zaspokojenia potrzeb kadrowych na lokalnym rynku pracy, ktéra stanowi
zatgcznik do zezwolenia na prace. Firmy z badanej branzy, w zaleznosci od rodzaju
dziatalnosci, ubiegajg sie o wydanie zezwoleh na prace sezonowq — w przypadku
ruchomych placéowek gastronomicznych lub o wpis do ewidencji oswiadczen
0 powierzeniu wykonywania pracy cudzoziemcowi — w przypadku statych placéwek

gastronomicznych.

Tabela 83. Liczba zarejestrowanych oswiadczen o powierzeniu wykonywania pracy cudzoziemcom
w zawodach badanej branzy w latach 2019-2021.
Nazwa zawodu 14.03.2019- 14.03.2020 - Wzrost
13.03.2020 13.03.2021 +Spadek -
Kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym 0 0 0
Kierownik lokalu gastronomicznego 0 0 0
Kierownik do spraw kateringu 0 0 0
Technik technologii zywnosci 0 0 0
Organizator ustug kateringowych 0 0 0
Szef kuchni (kuchmistrz) 0 0 0
Technik zywienia i ustug gastronomicznych 0 0 0
Kucharz 8 5 -3
Kelner 0 2 +2
Barista 1 0 -1
Barman 0 0 0
Sommelier 0 0 0
Wydawca positkéw/bufetowy 0 0 0
Pracownik przygotowujacy positki typu fast food 0 0 0
Pomoc kuchenna 19 15 -4
Imywacz naczyh 0 0 0
Ogoétem 28 22 -6

Zrédto: Opracowanie wiasne

W poréwnywalnym okresie wystgpit spadek wpisanych do ewidencji oswiadczen
0 powierzeniu wykonywania pracy cudzoziemcowi o 21%.
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Tabela 84. Liczba wydanych zezwolert na prace sezonowq cudzoziemcdw w zawodach badanej
branzy w latach 2019-2021.
Nazwa zawodu 14.03.2019- 14.03.2020 Wzrost
13.03.2020 -13.03.2021 +Spadek -

Kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym 0 0 0
Kierownik lokalu gastronomicznego

Kierownik do spraw kateringu

Technik technologii zywnosci

Organizator ustug kateringowych

Szef kuchni (kuchmistrz)

Technik zywienia i ustug gastronomicznych
Kucharz

Kelner

Barista

Barman

Sommelier

Wydawca positkéw/bufetowy

Pracownik przygotowujacy positki typu fast food
Pomoc kuchenna

O O O O OO O o o o oo o

°oN

Imywacz naczyh

W O W O O O O O o oo o o o o o
- O = O O O O O O O O o o oo o

{
N

Ogodtem
Irédto: Opracowanie witasne

W poréwnywalnym okresie wydawano zezwolenia na prace sezonowq cudzoziemca
wytgcznie na pomoc kuchenna.
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X. BRANZA GASTRONOMICINA W OKRESIE PANDEMII COVID -19 -
LOCKDOWN

Branza gastronomiczna znajduje sie na czele branz, kiére najbolesnigj
odczuwaqjqg skutki lockdownu. Rok 2020 byt najgorszym w  historii gastronomii,
uderzanej skutkami kolejnych lockdowndw, podczas ktérych sprzedaz mogta byc
prowadzona tylko na wynos lub z dostawa.

Pierwszy lockdown

13 marca 2020 decyzjg premiera Mateusza Morawieckiego zawieszono dziatalnosc
wszystkich restauracji, pubdw, klubdw, bardw, kasyn i innych miejsc rozrywki.
Dozwolone zostaty tylko dostawy i branie jedzenia na wynos.

Juz po tygodniu zamkniecia lokali restauratorzy wskazywali, ze skutki zamkniecia
dla branzy mogg byc¢ katastrofalne. W pierwszych dniach kwarantanny wiekszos¢
miejsc gastro zanotowaty spadek w obrotach o ok. 60%. W tym okresie wszyscy wierzyli
jednak, ze etap zamkniecia to jedynie przejsciowa frudnosc.

Poluzowanie restrykcji przyszto po dwdch miesigcach. Wydawato sie, ze branza
najgorsze ma juz za sobaq.

Krotkie odmrozenie

18 maja 2020, po 9 tygodniach, sektor gastronomiczny w koncu wznowit dziatalnosc.
Bary, kawiarnie i restauracje zostaty otwarte przy zachowaniu okreslonych ograniczen
i obostrzen dot. bezpieczenstwa i higieny.

Pomimo licznych wytycznych, ktére trzeba byto wprowadzi¢ w bardzo krétkim czasie,
restauratorzy podotali i ruszyli ze sprzedazg w lokalach. Gastronomia po 18 maja


https://www.horecatrends.pl/gastronomia/114/przymusowe_wakacje_w_gastronomii_jak_przetrwac_sonda,4146.html

znacznie réznita od tej, ktérg znalismy sprzed 13 marca 2020 roku. Dezynfekcja,
wietrzenie, maseczki, odlegtosci miedzy stolikami (1,5 metra), limity gosci (1 osoba na
4 m?), ktére catkowicie zniesiono 30 maja, ograniczenie interakcji personelu
pracujgcego na réznych zmianach.Branza zachowywata standardy, a goscie zndw
mogli cieszy¢ sie spedzaniem czasu w ulubionych lokalach.

Nie frwato to dtugo. Na poczgtku sierpnia zaczety powoli wracac obostrzenia.
Podano, ze w powiatach oznaczonych joko czerwone i zotte liczba gosci
w restauracjach nie moze przekraczac 1 osoby na 4 metry kwadratowe. W kazdym
tygodniu baza powiatéw byta aktualizowana, a czerwonych powiatéw byto coraz
wiecej, az do momentu kolejnego lockdownu.

Drugi lockdown
24 pazdziernika 2020 roku ponownie zamknieto lokale gastronomiczne dla gosci.
Ogtoszono, ze ograniczenie bedzie obowigzywac przez dwa tygodnie, a frwato

do 28 maja 2021 r.

Na poczgtku maja ogtoszono harmonogram luzowania obostrzen.

15 maja 2021 roku dopuszczono prowadzenie gastronomii na Swiezym powietrzu,
ale przy zachowaniu dystansu miedzy stolikami (zajety mdogt byE co drugi stolik,
odlegtos¢ miedzy stolikami musiata wynosi¢ co najmniej 1,5 m — chyba ze miedzy nimi
znajdowata sie przegroda o wysokosci co najmniej 1 m, liczgc od powierzchni stolika).

28 maja 2021 roku, po 216 dniach, restauratorzy mogg wreszcie ponownie wznowic
dziatalnos¢ wewnatrz lokali. Muszg jednak nadal stosowac obostrzenia: maks. 50 %
obtozenia lokalu, dystans miedzy stolikami (zajety moze by co drugi stolik, odlegtose
miedzy stolikami musi wynosi¢ co najmniej 1,5 m — chyba ze miedzy nimi znajduje sie
przegroda o wysokosSci co najmniej 1 m, liczgc od powierzchni stolika). Imprezy
okolicznosciowe w lokalu (m.in. wesela i komunie) mogqg by¢ organizowane maks.
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na 50 oséb (Wazne! Do limitu nie wliczajg sie osoby w petni zaszczepione przeciw
COVID-19).

Dalsze luzowanie obostrzen

06 czerwca 2021 roku, imprezy okolicznosciowe w lokalu mogqg by¢ organizowane
maks. na 150 osoéb.

13 czerwca 2021 roku, otwarcie stref gastronomicznych m.in. w kinach, teatrach,
na koncertach.

26 czerwca 2021 roku, maks. 75 % obtozenia lokalu.
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XI.

WNIOSKI

. BEZROBOCIE

Na dzien 31 sierpnia 2021 roku w bazie Powiatowego Urzedu Pracy
w Chojnicach zrejestrowanych byto 346 oséb bezrobotnych z zawodem
wyuczonym/wykonywanym z branzy gastronomicznej.

W ftrakcie pandemii odnotowano spadek liczby osdb zarejestrowanych
w ewidencji Powiatowego Urzedu Pracy w Chojnicach (z branzy
gastronomicznej) o 32 osoby.

34% badanych bezrobotnych posiada wyksztatcenie w zawodach branzy
gastronomicznej. Pozostali uczestnicy nie posiadajg formalnego wyksztatcenia
gastronomicznego, posiadajq jednak doswiadczenie zawodowe w tej branzy.
Najwiece] badanych bezrobotnych posiada wyksztatcenie w zawodzie
kucharz.

Najwiecej badanych bezrobotnych posiada doswiadczenie w zawodach
kucharz (37%),a nastepnie kelner(30%). Bezrobotni podejmowali réwniez prace
jako: pomoc kuchenna — wg liczby wskazan (19%), barman (17%), pracownik
przygotowujgcy positki typu fast food (2%) oraz szef kuchni (kuchmistrz) i
wydawca positkdw/bufetowy (niecaty 1%).

Zdecydowana wiekszo$¢ osdb bezrobotnych dostrzega bariery utrudniajgce
podijecie aktywnosci zawodowej w postaci braku odpowiednich ofert pracy
oraz pandemii COVID.

Ponad potowa ankietowanych bezrobotnych nie chce podjg¢ pracy w tej
branzy, gtébwnie ze wzgledu na opieke nad osobg zalezng, chec podjecia
aktywnosci w innej branzy i inne.

Tylko 1% badanych oséb bezrobotnych jest zainteresowanych podjeciem
dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomiczne;.

Az 70% badanych osdb pozostaje bez pracy powyzej 12 miesiecy (status
dtugotrwatego bezrobocia), co $wiadczy o braku checi aktywizacii.

Jedna czwarta badanych bezrobotnych uwaza, ze najwiekszg barierg
w znalezieniu zatrudnienia jest brak odpowiednich ofert pracy. Wg badanych
pandemia COVID utrudnia aktywnos¢ zawodowq. Dostrzegajg rowniez
problem w braku mobilnosci, doswiadczenia zawodowego lub uprawnien.
Zdecydowana wiekszo$¢ osdb wskazata, iz gtdbwnym czynnikiem branym pod
uwage przy szukaniu pracy jest wysokos¢ wynagrodzenia. Istotny byt réwniez
czas pracy, rodzaj umowy, dogodna lokalizacja oraz przyjozna atmosfera
W pracy.

Ponad potowa badanych bezrobotnych pozytywnie ocenito wybdr zawodu
z branzy gastronomicznej

93



. EDUKACJA

Na terenie powiatu chojnickiego prowadzona jest edukacja w zawodach
technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz kucharz. Ksztatcenie prowadzi
sze$¢ szkot.

Planuje sie, iz w 2022 roku edukacje w powyzszych szkotach ukonczy
82 uczniow.

Ponad potowa ankietowanych ucznidw wskazata, iz gtdbwnym czynnikiem
wyboru zawodu byty faktyczne zainteresowania, przekonanie, ze jest to dobry
zawod, predyspozycije, zdolnosci, sugestia rodziny oraz przypadek.
Zdecydowana wiekszos¢ badanych ucznidw jest zadowolona ze swojego
wyboru zawodu.

Wiekszos¢ ucznidw biorgcych udziat w badaniu pozytywnie ocenito stopien
przygotowania przez szkote do pracy. Wybdr ten uczniowie najczesciej
argumentowali naukg zgodng z programem nauczania, zaangazowaniem
nauczycieli w przekazywaniu wiedzy oraz wysokim poziomem nauczania.

Zdecydowana wiekszos$¢ ucznidw po ukonczeniu szkoty planuje podjgc prace,
z czego ponad potowa badanych planujgcych podjgc¢ zatrudnienie bedzie
szukata ofert w wyuczonym zawodzie.

36% ankietowanych swojg wymarzong prace utozsamia z branzg
gastronomiczna.

31% badanych ucznidw planuje po ukonczeniu szkoty wyjazd za granice.
Gtéwny cel wyjazdu to mozliwose pozyskania wyzszych zarobkdw.

Jedna czwarta uczniow wskazata, iz gtdwnym czynnikiem branym pod uwage

przy szukaniu pracy jest wysokos¢ wynagrodzenia. W drugiej kolejnosci pojawity
sie takie odpowiedzi jak: przyjazna atmosfera w pracy, dogodna lokalizacja,
rodzaj umowy, czas pracy, mozliwos¢ rozwoju zawodowego.

Dla ucznidbw atfrakcyjnos¢ oferty zatrudnienia jest zwigzana gtownie
z: wysoko$cig wynagrodzenia, wymiarem Cczasu pracy oraz rodzajem umowy.

. PRZEDSIEBIORCY

Wg danych REGON, na terenie powiatu chojnickiego, w kohcu grudnia 2020
roku dziatalnos¢ ustugowq zwigzang z wyzywieniem (dziat 56 PKD), prowadzity
182 podmioty gospodarcze.

Badanie wykazato, iz w okresie pandemii zmnigjszyta sie o 196 liczba
pracodawcdw zgtaszajgcych do Powiatowego Urzedu pracy w Chojnicach
potrzebe zatrudnienia pracownika (o 647 spadtailos¢ zgtoszonych ofert pracy).
Wg danych statystycznych, w okresie pandemii spadta liczba oferowanych
miejsc pracy (o 131), w tym w badanej branzy o 27 wolnych stanowisk pracy
w poréwnaniu z analogicznym okresem sprzed pandemii.

Wiekszos¢  firm uczestniczgcych w  badaniu to mikroprzedsiebiorstwa
(dominujgca forma prawna dziatalnosci, to jednoosobowa dziatalnose
gospodarcza).

Wiekszo$¢ przedsiebiorcéw  objetych  wywiadem oferuje  swoje  ustugi
w lokalach stacjonarnych, frzech prowadzi gastronomie w formie mobilnej,
natomiast osiemnascie firm tgczy oba tryby prowadzenia dziatalnosci.
»Mobilna gastronomia” to wg badanych w duzym stopniu efekt pandemii.
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Prawie wszystkie firmy biorgce udziat w badaniu korzystaty z ustug
i instrumentéw rynku pracy oferowanych przez Powiatowy Urzgd Pracy
w Chojnicach oraz deklarujg dalszg wspotprace. Dominujgce formy wsparcia
to:  zatrudnienie  subsydiowane, posrednictwo  pracy, zatrudnianie
cudzoziemcow.

Zdecydowana wiekszos¢ firm odczuta negatywne skutki pandemii COVID-19.
Najczesciej dostrzegalne trudnosci to: problemy kadrowe oraz finansowe
skutkujgce spadkiem przychodow.

Wiekszo$¢ firm uczestniczgcych w badaniu wdrozyta dziatania operacyjne
w zwigzku z pandemiq COVID-19. Aby przetrwac trudny czas pandemii firmy
przede wszystkim ograniczaty wydatki i koszty funkcjonowania, wstrzymywaty
inwestycje i rekrutacje.

Zdecydowana wiekszo$¢ firm uczestniczgcych w  badaniu  skorzystata
z pomocy finansowej w ramach tzw. tarcz finansowych i antykryzysowych.
Gtéwne formy pomocy, z ktérych skorzystali badani pracodawcy to: zwolnienie
ze sktadek ZUS, dofinansowanie do wynagrodzenh oraz dotacje i pozyczki.
Ponad potowa objetych wywiadem przedsiebiorcéw ocenia pomoc
otrzymang dla swoich firm jako niewystarczajgca.

Wszyscy pracodawcy wyrazili pozytywne opinie na temat instytucii
realizujgcych wsparcie dla firm.

Czes¢ badanych przedsiebiorcow dostrzegto w obecnym czasie szanse
na rozwoj swojej firmy.

Wsréd 61 badanych firm: 50 nie planuje zakonczenia dziatalnosci w zwigzku
z pandemiqg, 3 rozwazajg takg ewentualnos¢, a 8 nie poftrafi udzieli¢
odpowiedzi na to pytanie.

W firmach biorgcych udziat w badaniu nie wystgpity istotne zmiany w stanie
zatrudnienia, co oznacza, ze w frudnym dla branzy gastronomicznej czasie
pandemii, udato sie ochroni¢ miejsca pracy. Wptyw na to miato wsparcie,
ktére w tym celu otrzymali pracodawcy w ramach tarcz antykryzysowych
i finansowych.

W okresie pandemii pracodawcy dokonywali zmian kadrowych polegajgcych
na redukcji zatrudnienia, ale tez przyjmowali nowych pracownikéw. Na
podejmowane w tym zakresie decyzje wptyw miat stan epidemii obowigzujgcy
w danym okresie w naszym kraju i zwigzane z nim tagodzenie bgdz zaostrzanie
obostrzen, pozwalajgcych na funkcjonowanie firm w petnym lub ograniczonym
zakresie.

Wg przedsiebiorcdw objetych wywiadem pandemia nie miata wyptywu na
stan zatrudnienia cudzoziemcow.

Wedtug pracodawcdw uczestniczgcych w badaniu najskuteczniejszymi
metodami poszukiwania pracownikdw sg: Srodki masowego przekazu,
zgtoszenie oferty pracy do urzedu pracy oraz tzw. ,poczta pantoflowa”.
Doswiadczenie zawodowe, odpowiedzialnosé, szybkie uczenie sie nowych
umiejetnosci oraz samodzielnos¢ w wykonywania zadan to kompetencje
najczesciej poszukiwane przez pracodawcdw u kandydatdéw do pracy.
Wiekszo$¢ podkresla tez, ze oczekujq przede wszystkim checi do pracy.
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Czes¢ pracodawcow (respondentdw) zatrudniata juz absolwentow  szkot
ksztatcgcych w zawodach branzy gastronomicznej. Wiekszos¢ z nich uwaza, ze
sg oni odpowiednio przygotowani do wykonywania swojego zawodu.
Zatrudnienie absolwentow  szkdt  ksztatcgcych w  zawodach  branzy
gastronomicznej rozwaza ponad potowa z badanych pracodawcow.
Gastronomia jest jedng z branz, ktére najmocniej ucierpiaty z powodu
ograniczen dziatalnosci wywotanych pandemiqg koronawirusa. Z pewnosciq
jednak wielu restauratoréw wyciggneto lekcje z dramatycznej sytuacji w roku
2020. Szybkie i zdecydowane kroki, takie jak zdywersyfikowanie oferty,
urozmaicenie menu oraz udostepnienie opcji zamdwienia z dostawg lub na
wynos uratowaty wiele firm przed bankructwem.
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Xll. ZALACINIK NR 1. WYKAZ FIRM BIORACYCH UDIIAL W BADANIU

KWESTIONARIUSZEM WYWIADU*

Lp. Nazwa firmy

1. FIRMA ,,BA-DAR" DARIUSZ DABROWSKI

2. MML MATEUSZ POKRZYWINSKI

3.  PIZZERIA ROBERTTO ROBERT WIRKUS

4. RESTAURACJA ,STOKROTKA" UStUGI GASTRONOMICZNO-HOTELOWE
MARZENNA ORLtOWSKA-SAPIECHA

5.  BARTOSZ MUZOLF

6.  AGNIESZKA MICHALSKA ,,MASTER GRILL"

7. KAWIARNIA ARABICA PAULINA CHOJNOWSKI

8.  PRZEDSIEBIORSTWO HANDLOWO-USLtUGOWE ,,KARCZMA POD LIPAMI"
ROBERT KASZUBOWSKI

9.  MARIA GIERSZEWSKA-LIEDTKE RESTAURACJA ,WAGANT”

10. MACIEJ WEROCHOWSKIMAWER

11. AGROKAJAKI BARBARA MEYER-MYZYK

12. DOROTA KAAK, OPUS”

13. 1. AGNIESZKA MALENDOWICZ POSREDNICTWO UBEZPIECZENIOWE
2. AGNIESZKA MALENDOWICZ MALAGA

14. KLAUDIUSZ PLAK GASTRONOMIA

15. PRZEDSIEBIORSTWO UStUGOWO-HANDLOWE IRENEUSZ SCHRAMKA

16.  MARIAN DROBINSKIDRINK BAR ,,DROPS”

17. ONE CONNECT AGNIESZKA ELAK

18. BARTLOMIEJ MYZYK

19. DANUTA LAMCZYK PHU, TERMINAL"

20. PRZEDSIEBIORSTWO HANDLOWO-UStUGOWE ,,SAS” MAREK SAS

21.  PIZZERIA JULIA ANNA KLOSKOWSKA

22. JAROStAW WOJEWSKIPPHU TURYSTA

23. CZEStAW CIUPINSKI ,,REJS”

24. BAR GASTRONOMICINY JOLANTA OSOWSKA

25. TADEUSZ KESIK BAR ,,POD ARKADAMI”

26. FIRMA DRAGON RESTAURACJA SUKIENNICE S. C. LUCYNA TRAN DINHTHUY TRAN DINH
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27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42,
43.
44,
45,
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.

RESTAURACJA - ODEJEWSKA ALEKSANDRA

RESTAURACJA MLYN SZULCPAWEL

URSZULABRISZKA UStUGI GASTRONOMICZNE ,,URSZULA"

FUH ALICJA WALKOWSKA

MR. TASTY SPOtKA Z O. O.

ZZAGLOBA" JAKUB DRAZKOWSKI, ZBIGNIEW DRAZKOWSKIS. C.

SALA BANKIETOWA ,ROMANTICA" MARTA SROKA

.STARY MELYN" SPOLKA Z O. O.

TOMASZ | EWELINA WNUK LIPINSCY S. C.

BAR ,ZLOTY KARAS" JANINA POPOWCZAK

»BABINISKI” KRZYSZTOF BABINSKI

TAWERNA RAFA STASZKOW SPOtKA JAWNA

PK SPOtKA Z O. O.

JAKUB BELING,,VIKING"

ARKADIUSZ POROZYNSKI P. H. U. ,LAGUNA"

KAWIARNIA SIODME NIEBO DOROTA SREBERSKA-BETSCHER

IRENEUSZ LESZCZYNSKI P. H. U.IRASO1

CENTRUM HANDLOWO-USLtUGOWE SWORNEGACE GRZEGORZ KRZOSKA
ZBW SPOLKA Z O. O.

RESTAURACJA ,AGA" JOLANTA WIECKA

ALICJA MICH KOLOROWA PAPUGA

“SAND” JADWIGA WISNIEWSKA

KAMIL MICHALSKI ,IZMIR"

PRZEDSIEBIORSTWO HANDLOWO-USLUGOWE ,,OG-ROL" ADAM SPICHALSKI
MISTRAL CHOJNICE SPOtKA Z O. O.

MAREK RAJEWSKI WYTWORNIA WYROBOW GARMAZERYINYCH ,MARIMAR"

*ktdre wyrazity zgode na umieszczenie ich w wykazie
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Xll. - WYKAZ SZKOL BIORACYCH UDZIAL W BADANIU ANKIETOWYM*
Lp. Nazwa szkoty
1. Technikum nr 2 w Chojnicach
2.  Zespobt Szkdt nr 2 w Chojnicach
e Branzowa Szkota | stopnia nr 2 w Chojnicach
e Branzowa Szkota | stopnia Specjalna nr 2
3. Zespdt Szkdt w Brusach
4. Zespot Szkot w Malachinie

e Branzowa Szkota | stopnia w Malachinie,

¢ Branzowa Szkota | stopnia Specjalna w Malachinie

*na podstawie wykazu ze Starostwa Powiatowego w Chojnicach (Wydziat Edukacijii Sportu) z dnia 26.07.2021r.
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XIV. ZALACINIK NR 3- REALIZATORZY BADANIA

Koordynator:

Jadwiga Pestka - Zastepca Dyrektora Powiatowego Urzedu Pracy w Chojnicach

Zespot:
e Beata Piwowarska — Kierownik Centrum Aktywizacji Zaowodowe]
e Ewelina Czapiewska-Brozek - Specjalista ds. programow
e Joanna Domaros-Gierszewska - Specjalista ds. programow
e Justyna Fierek - Specjalista ds. programow
e Jolanta tupaczewska - Specjalista ds. programow
e Joanna Jazdzewska - Specjalista ds. rozwoju zawodowego
e Aleksandra Lubecka-Ratajczak - Specjalista ds. programow
e Agnieszka Mischka — Doradca zawodowy
e Monika Pietrzak — Doradca zawodowy
e Karolina Wojcik — Posrednik pracy
e |wona Wrébel - Specijalista ds. programow
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