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Materiat zostat przygotowany w ramach projektu ,,Opracowanie wysokiej jakosci
multimedialnych informacji zawodoznawczych dla 141 zawodéw szkolnictwa
zawodowego” (nr POWR.02.14.00-00-1004/20) wspotfinansowanego przez Unig
Europejskg ze srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego, w ramach Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj w odpowiedzi na konkurs ,,Przygotowanie
i udostgpnienie multimedialnych zasobow wspierajgcych proces doradztwa
edukacyjno-zawodowego (nr POWR.02.14.00-IP.02-00-001/20)”.

Informacja zawodoznawcza przeznaczona jest do pracy z uczniami klas VII-VIII
szkoly podstawowej, w tym dla doradcow zawodowych lub innych nauczycieli
realizujacych zadania z zakresu doradztwa zawodowego.

Informacja jest elementem zasobéw multimedialnych wspierajacych proces
doradztwa zawodowego.
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Zawod - stanowi Zrédto dochodéw

i oznacza zestaw zadan (czynnosci)
wyodrebnionych w wyniku spotecznego
podzialu pracy, wymagajacych kompetencji
nabytych w toku uczenia sie lub praktyki.

W zawodach szkolnictwa branzowego zostaty
wyodrebnione kwalifikacje. Zawody moga by¢
jednokwalifikacyjne lub dwukwalifikacyjne.

Zadania zawodowe - to logiczny wycinek

lub etap pracy w ramach zawodu o wyraznie
okreslonym poczatku i koncu. Uklad czynnosci
zawodowych powigzany jednym celem
dzialania konczacym sie okreslonym wytworem,
ustugg lub istotng decyzja. Jest to podstawowa
jednostka aktywnosci zawodowej w ramach
danego zawodu, stanowiaca logiczny zbior
czynnosci zawodowych o okreslonym celu

i okresie realizacji, umozliwiajacy sporzadzenie

opisu zawodu.

Szkola ponadpodstawowa — to czteroletnie
liceum ogdlnoksztalcace, pigcioletnie
technikum oraz trzyletnia branzowa szkota

I stopnia - typy szkot, do ktdrych uczeszcza
sie po zakonczeniu edukacji na poziomie
podstawowym. Szkoly ponadpodstawowe

to rowniez: trzyletnia szkola specjalna
przysposabiajaca do pracy, dwuletnia branzowa
szkota II stopnia oraz szkola policealna dla
0s0b posiadajacych wyksztalcenie $rednie
lub wyksztalcenie $rednie branzowe o okresie

nauczania nie dtuzszym niz 2,5 roku.

Liceum ogolnoksztalcace - typ
ponadpodstawowej szkoty czteroletniej,
ktdrej ukonczenie daje wyksztalcenie srednie
i umozliwia uzyskanie $wiadectwa dojrzatosci
po zdaniu egzaminu maturalnego oraz

dalsze ksztalcenie na studiach wyzszych lub
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w szkotach policealnych.

Technikum - typ ponadpodstawowej szkoty
piecioletniej ksztalcacej w zawodzie, ktorej
ukonczenie umozliwia uzyskanie wiadectwa
dojrzalosci po zdaniu egzaminu maturalnego
oraz uzyskanie dyplomu zawodowego po
zdaniu egzaminéw zawodowych w danym
zawodzie oraz dalsze ksztalcenie na studiach

wyzszych lub w szkotach policealnych.

Branzowa szkola I stopnia - typ
ponadpodstawowej szkoly trzyletniej
ksztalcacej w zawodzie, ktorej ukonczenie daje
wyksztalcenie zasadnicze branzowe i umozliwia
uzyskanie dyplomu zawodowego po zdaniu
egzaminu zawodowego w danym zawodzie,

a takze dalsze ksztalcenie w branzowej szkole

IT stopnia ksztalcacej w zawodzie, w ktérym
wyodrebniono kwalifikacje wspdlna dla zawodu
nauczanego w branzowej szkole Ii II stopnia
lub w liceum ogoélnoksztalcacym dla dorostych

poczawszy od klasy II.

Branzowa szkola II stopnia - typ
ponadpodstawowej szkoty dwuletniej, do ktorej
mozna uczgszczaé po ukonczeniu branzowej
szkoly I stopnia. Ukoniczenie branzowej szkoty
II stopnia daje wyksztalcenie $rednie branzowe
i umozliwia uzyskanie dyplomu zawodowego

w zawodzie nauczanym na poziomie technika,
w ktérym wyodrebniono kwalifikacje wspolng
dla zawodu nauczanego w branzowej szkole I

i Il stopnia po zdaniu egzaminu zawodowego

w danym zawodzie oraz uzyskanie §wiadectwa
dojrzalosci po zdaniu egzaminu maturalnego.
W technikum, w zawodzie dwukwalifikacyjnym,
w wigkszosci przypadkéw pierwsza kwalifikacja
jest kwalifikacja zawodowa nauczang

w branzowej szkole I stopnia, natomiast druga
kwalifikacja z technikum jest kwalifikacja
zawodowg nauczang w branzowe;j szkole II
stopnia. Po ukonczeniu branzowej szkoly II
stopnia i po zdaniu egzaminu maturalnego,

mozliwa jest dalsza edukacja



na studiach wyzszych lub w szkotach
policealnych.

Szkoly prowadzace ksztalcenie zawodowe
— szkoly ksztalcace w zawodach szkolnictwa
branzowego to: pigcioletnie technikum,
trzyletnia branzowa szkota I stopnia, dwuletnia
branzowa szkola II stopnia oraz szkota
policealna ksztalcgca w zaleznosci od zawodu
od 1 roku do 2,5 lat.

Egzamin maturalny - egzamin
przeprowadzany dla absolwentéw liceum
ogolnoksztalcacego i technikum posiadajacych
wyksztalcenie §rednie lub dla absolwentow
branzowej szkoly II stopnia posiadajacych
wyksztalcenie $rednie branzowe, umozliwiajacy
uzyskanie §wiadectwa dojrzatosci, ktore wraz

z za§wiadczeniem o wynikach egzaminu jest
podstawowym kryterium przyjecia absolwenta
na studia pierwszego stopnia lub jednolite

studia magisterskie.

Egzamin zawodowy - egzamin umozliwiajacy
uzyskanie certyfikatu kwalifikacji zawodowej
w zakresie jednej kwalifikacji, a w przypadku
uzyskania certyfikatow kwalifikacji
zawodowych ze wszystkich kwalifikacji
wyodrebnionych w danym zawodzie oraz
posiadania wyksztalcenia zasadniczego
zawodowego, wyksztalcenia zasadniczego
branzowego, wyksztalcenia $redniego
branzowego lub wyksztalcenia $redniego —

réwniez dyplomu zawodowego.

Praktyczna nauka zawodu - rodzaj
obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych
organizowanych przez szkoly prowadzace
ksztalcenie zawodowe w formie zajec
praktycznych oraz w formie praktyk
zawodowych. Zajecia praktyczne organizuje
sie dla uczniéw w celu opanowania przez
nich umiejetnosci zawodowych niezbednych
do podjecia pracy w danym zawodzie,

a w przypadku zajec praktycznych odbywanych
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u pracodawcow — rowniez w celu zastosowania
i pogtebienia zdobytej wiedzy i umiejetnosci

zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy.

Praktyki zawodowe organizuje si¢ dla
uczniéow w celu zastosowania i poglebienia
zdobytej wiedzy i umiejetnosci zawodowych

w rzeczywistych warunkach pracy.

Kwalifikacja - w rozumieniu Zintegrowanego
Systemu Kwalifikacji to okreslony zestaw
efektow uczenia si¢ — zgodnych z ustalonymi
standardami - ktorych osiagnigcie zostalo
formalnie potwierdzone przez upowazniong

instytucje.
Kwalifikacje mozna podzieli¢ na:

a) kwalifikacje pelne, ktore sag nadawane
wylacznie w ramach systemu o$wiaty po
ukonczeniu okreslonych etapéw ksztalcenia
oraz w ramach systemu szkolnictwa
wyzszego i nauki po ukonczeniu ksztalcenia
specjalistycznego, studiéw pierwszego
stopnia, studiéw drugiego stopnia
i jednolitych studiéw magisterskich oraz po
uzyskaniu stopnia doktora w rozumieniu
ustawy z dnia 20 lipca 2018r. — Prawo

o szkolnictwie wyzszym i nauce;

b) kwalifikacje czastkowe — wszystkie
kwalifikacje wlaczone do Zintegrowanego
Systemu Kwalifikacji, ktére nie sa
kwalifikacjami pelnymi. Kwalifikacje
czastkowe moga by¢ tworzone zaréwno
w systemach o$wiaty (kwalifikacje
wyodrebnione w zawodzie) i szkolnictwa
wyzszego (kwalifikacje podyplomowe),
jak i poza nimi (kwalifikacje rynkowe

i uregulowane).

Kwalifikacja w zawodzie — wyodregbniony
w danym zawodzie zestaw oczekiwanych
efektoéw ksztalcenia, ktorych osiagniecie
potwierdza certyfikat kwalifikacji
zawodowej wydany przez Okregowa



Komisje Egzaminacyjng po zdaniu egzaminu
zawodowego w zakresie jednej kwalifikacji.
Kwalifikacje w zawodzie wyodrebnione

w ramach poszczegdlnych zawodow sa
opisane w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodach jako zestawy oczekiwanych
efektow ksztalcenia: wiedzy, umiejetnosci
zawodowych oraz kompetencji personalnych
i spolecznych, pozwalajacy na samodzielne
wykonywanie zadan zawodowych oraz
kryteriow weryfikacji efektéw ksztalcenia,
czyli opisanych wymagan, ktére potwierdza
osiggniecie efektow ksztalcenia w danej
kwalifikacji.

Kwalifikacyjny Kurs Zawodowy (KKZ) -
kurs, ktérego program nauczania uwzglednia
podstawe programowg ksztalcenia w zawodzie
szkolnictwa branzowego w zakresie jednej
kwalifikacji, ktérego ukonczenie umozliwia
przystapienie do egzaminu zawodowego

w zakresie tej kwalifikacji.

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ) -
kurs, ktérego program nauczania uwzglednia:
podstawe programowg ksztalcenia w zawodzie
szkolnictwa branzowego w zakresie jednej

z czesci efektow ksztalcenia wyodrebnionych
w ramach danej kwalifikacji albo efekty
ksztalcenia wlasciwe dla dodatkowych
umiejetnosci zawodowych w zakresie

wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego.

Europejska Rama Kwalifikacji (ERK) - to
struktura poziomdw kwalifikacji stanowigca
uklad odniesienia dla krajowych ram
kwalifikacji, umozliwiajaca posrednie
poréwnywanie kwalifikacji uzyskiwanych

w réznych krajach. Zostala ona przedstawiona

w zaleceniu Parlamentu Europejskiego i Rady.

Polska Rama Kwalifikacji (PRK) - opis
o$miu wyodrebnionych w Polsce pozioméw
kwalifikacji odpowiadajacych odpowiednim

poziomom Europejskich Ram Kwalifikacji,
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o ktérych mowa w zalaczniku II do zalecenia
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23
kwietnia 2008 r. w sprawie ustanowienia
Europejskich Ram Kwalifikacji dla uczenia

sie przez cale zycie (Dz. Urz. UE C 111

2 06.05.2008, str. 1), sformutowany za pomocg
ogolnych charakterystyk efektow uczenia si¢
dla kwalifikacji na poszczegoélnych poziomach,
ujetych w kategoriach wiedzy, umiejetnosci

i kompetencji spotecznych.

Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji — zakres
i stopien zlozonosci wymaganych efektow
uczenia si¢ dla kwalifikacji danego poziomu,
sformutowanych za pomoca ogélnych

charakterystyk efektow uczenia sie.
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CZESCI - OGOLNE INFORMAC]JE O SYSTEMIE
KSZTALCENIA W POLSCE

System os$wiaty w Polsce przewiduje rézne poziomy i formy nauki. Po ukonczeniu kazdego
etapu ksztalcenia uczen samodzielnie lub wraz z rodzicami, podejmie decyzj¢ o wyborze
dalszej drogi ksztalcenia. Ponizej przedstawiamy schemat, ktéry pokazuje, jakie s3 mozliwosci

ksztalcenia w Polsce.

Schemat ksztalcenia w Polsce obowigzujacy od 1 wrzeénia 2019 r.

Branzowa Branzowa

Liceum \
Lici | v Vv l v

eum

W_l Kualikacyjne
vYv

Szkota Szkota

Technikum

R

Szkola specjalna

Zrédlo: dostgpny w internecie: doradztwo.ore.edu.pl/sciezka-ksztalcenia



http://doradztwo.ore.edu.pl/sciezka-ksztalcenia/
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1. STRUKTURA UCZENIA W POLSCE

Struktura uczenia w Polsce obejmuje:

1. WCZESNA EDUKAC]JE I OPIEKE

a) placowki dla dzieci w wieku 0-3 lata: ztobki, kluby dziecigce,
b) placowki dla dzieci w wieku 3-6 lat: przedszkola, oddzialy przedszkolne w szkotach
podstawowych, zespoty wychowania przedszkolnego, punkty przedszkolne.

2. SZKOLNICTWO PODSTAWOWE

a) 8-letnig szkote podstawows.

3. SZKOLNICTWO PONADPODSTAWOWE

a) 4-letnie liceum ogolnoksztalcace,

b) 5-letnie technikum,

c) 3-letnig branzowg szkofe I stopnia,

d) 2-letnig branzowg szkote II stopnia

e) szkote policealng o okresie nauki od 1 roku do 2,5 lat,
f) 3-letnig szkotle specjalng przysposabiajacg do pracy.

4. KSZTALCENIE W RZEMIOSLE

a) odbywa sie na podstawie umowy o prace w celu przygotowania zawodowego,
zawartej zgodnie z przepisami prawa pracy pomiedzy rzemieslnikiem a mtodocianym

pracownikiem.

5. SZKOLNICTWO WYZSZE

a) studia licencjackie,
b) studia inzynierskie,

c) uzupelniajgce studia magisterskie,

d) jednolite studia magisterskie,
e) studia doktorskie.
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6. KSZTALCENIE DOROSLYCH

a) szkole podstawowa dla dorostych (7 i 8 klasa),

b) 4-letnie liceum ogdlnoksztalcace dla dorostych,

c) 2-letnig branzowg szkote II stopnia,

d) szkole policealng o okresie nauki od 1 roku do 2,5 lat,
e) kwalifikacyjne kursy zawodowe,

) kursy umiejetnosci zawodowych.

Wprowadzenie branzowej szkoty I stopnia w miejsce zasadniczej szkoty zawodowej nastapito
1 wrze$nia 2017 r. Wprowadzenie branzowej szkoty II stopnia dla absolwentéw branzowej

szkoty I stopnia nastgpilo w roku szkolnym 2020/2021.
Nauka w Polsce jest obowigzkowa do ukonczenia 18. roku zycia.

W polskim systemie edukacji oddzielono obowigzek szkolny i obowigzek nauki. Obowigzek
szkolny dziecka rozpoczyna si¢ z poczatkiem roku szkolnego w roku kalendarzowym,
w ktorym dziecko konczy 7 lat, oraz trwa do ukonczenia szkoly podstawowej, nie dtuzej

jednak niz do ukonczenia 18. roku zycia.

Po ukonczeniu szkoly podstawowej obowiazek nauki spelnia sie przez uczeszczanie do
publicznej lub niepublicznej szkoly ponadpodstawowej lub realizowanie przygotowania
zawodowego u pracodawcy.

2. UZYSKIWANIE KWALIFIKACJI ZAWODOWYCH

Uzyskiwanie kwalifikacji mozliwe jest w réznych formach. Kwalifikacje nadawane sa
w systemie oswiaty i szkolnictwa wyzszego, a podstawa prawng regulujaca uzyskiwanie

kwalifikacji s3 m.in. nastgpujace akty prawne:

a) Ustawa z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie o$wiaty,

b) Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji,

c) Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo o$wiatowe,

d) Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce,

e) Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie
ogolnych celow i zadan ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz

klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa branzowego,
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f) Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie
ksztalcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych,

g) Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie
podstaw programowych ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz
dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa
branzowego,

h) Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019 r. w sprawie
szczegotowych warunkow i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz

egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie.
NABYWANIE I POTWIERDZANIE KWALIFIKACJI ZAWODOWYCH

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest zawodem w ktérym wyodrebnione zostaly
dwie kwalifikacje: HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan oraz HGT.12. Organizacja
zywienia i ustug gastronomicznych. Zawéd jest nauczany w 5 - letnim technikum na

podbudowie 8 - letniej szkoly podstawowe;j.

Zawod: technik zZywienia i ustug gastronomicznych
Kwalifikacja
TECHNIKUM HGT.02.Przygotowanie i wydawanie dan
5LAT
HGT.12. Organizacja zywienia

i ustug gastronomicznych

(zawéd dwukwalifikacyjny)

Uczniowie w trakcie nauki przystepuja do egzaminu zawodowego zaréwno z kwalifikacji
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan jak i z kwalifikacji HGT.02.Przygotowanie

i wydawanie dan. Po zdanym egzaminie zawodowym w zakresie wszystkich kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz po uzyskaniu
wyksztalcenia $redniego uczniowie uzyskuja dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia

i ustug gastronomicznych.
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Egzamin zawodowy w zakresie danej kwalifikacji w zawodzie przeprowadzany jest w tym
samym terminie i na tych samych zasadach zaréwno dla uczniéw i absolwentéw szkot, jak i dla
stuchaczy kwalifikacyjnych kurséw zawodowych czy eksternéw (oséb, ktore chcg potwierdzi¢
swoje kwalifikacje zawodowe nabyte w trakcie pracy lub po co najmniej 2 latach ksztalcenia

w danym zawodzie).
Egzaminy zawodowe prowadza Okregowe Komisje Egzaminacyjne (OKE).
DODATKOWE UMIE]ETNOSCI ZAWODOWE I INNE W ZAKRESIE ZAWODOW

Od wrzes$nia 2019 roku szkota prowadzaca ksztalcenie zawodowe moze zaoferowac
uczniowi przygotowanie do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie
wybranych zawodéw, dodatkowych umiejetnosci zawodowych lub kwalifikacji rynkowych

funkcjonujacych w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji.

W szkole przygotowanie do nabycia dodatkowych umiejetnosci zawodowych, podobnie

jak przygotowanie do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych lub kwalifikacji
rynkowych funkcjonujacych w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji, moze by¢ realizowane
w wymiarze wynikajacym z réznicy miedzy suma godzin obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych
z zakresu ksztalcenia zawodowego okreslong w ramowym planie nauczania dla danego typu
szkoly, a minimalna liczba godzin ksztalcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej/
wyodrebnionych w zawodzie, okreslona w podstawie programowej ksztalcenia w zawodach

szkolnictwa branzowego.

Jezeli dla danego zawodu przewidziano dodatkowe umiejetnosci zawodowe, ich katalog
ujety jest w zalaczniku 33 do rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja
2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego
oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa

branzowego.

Dla zawodu technik Zywienia i ustug gastronomicznych, przewidziano umiej¢tnosci
dodatkowe:

1. ,Profesjonalne parzenie kawy (umiejetnosci baristy)”,
2. ,Przygotowanie do kierowania pojazdem samochodowym w zakresie kategorii B,

3. ,Rzezbienie w owocach i warzywach (carving)”.

12
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CZESC II - INFORMACJE ZAWODOZNAWCZE
1. DANE ZAWODOZNAWCZE

SYNTEZA ZAWODU - TECHNIK ZYWIENIA I USEUG GASTRONOMICZNYCH

Wykonuje prace zwigzane z wlasciwym przechowywaniem zZywnosci
i ocenianiem jej jakosci. Zajmuje si¢ obrobka produktéw i dba

o odpowiedni stan stanowiska pracy, przygotowuje dania zimne,
gorace i podstawowe desery, a takze zajmuje si¢ ich wydawaniem.
Technik zywienia i ustug gastronomicznych planuje i ocenia
réznego rodzaju diety, organizuje proces zywienia w produkeji
gastronomicznej i realizuje ustugi gastronomiczne.

Do zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych (kwalifikacja pelna) przypisany jest IV
poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK).

e
GLOWNE ZADANIA ZAWODOWE

Absolwent szkoly prowadzacej ksztalcenie 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) obrobki produktow i przygotowania stanowiska pracy,

d) obstugi sprzetu gastronomicznego,

e) przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deseréw,

f) wydawania dan.
2. w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych:

a) oceniania jakosci zywnosci,

b) planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu Zywienia,
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c) organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,
d) wykonywania ustug gastronomicznych,
e) ekspedycji potraw i napojow.

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE

W zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych wyodrebniono dwie kwalifikacje:

Oznaczenie Nazwa .
kwalifikacji kwalifikacji Poziom PRK
Przygotowanie i wydawanie
HGT.02. YEotow dars wydaw 3

an
Organizacja zywienia i ustu
HGT.12. ganizacja zyw 5 4
gastronomicznych

Do kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

(kwalifikacje czastkowe) przypisany jest odpowiednio 3 i 4 poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji.
WARUNKI PRACY
Po zdobyciu zawodu bedziesz pracowal/pracowata:

a) w pomieszczeniach kuchennych — w pomieszczeniach tych czesto panuje wysoka
temperatura powietrza, jak rowniez duza wilgotnos$¢ powietrza,

b) samodzielnie lub w zespole,

c) w wigkszo$ci w pozyciji stojacej,

d) w systemie jednozmianowym lub wielozmianowym (kucharz pracuje takze w dni
wolne od pracy, tj. w niedziele i $wigta),

e) wykorzystujac specjalistyczne urzadzenia mechaniczne i elektryczne,

f) w srodowisku narazonym na halas.

g) w kontakcie z klientem,
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h) wykorzystujac specjalistyczne narze¢dzia oraz przyrzady pomiarowe,

i) w s$rodowisku narazonym na hatas.

<

PREFEROWANE W ZAWODZIE PREDYSPOZYCJE

W zawodzie technik Zywienia i ustug gastronomicznych preferowane sa nastepujace
predyspozycje:

1. wkategorii wymagan fizycznych

a) ogodlna wydolno$¢ fizyczna,

b) dobra wytrzymalos¢ i odpornos¢ na zmeczenie,
c) sprawnos¢ zmystu smaku, wechu, dotyku,

d) sprawnos¢ narzadu wzroku, stuchu,

e) sprawnos¢ uktadu kostno-stawowego, oddechowego, krazenia;
2. wkategorii sprawnosci sensomotorycznych

a) zdolnos¢ koncentracji uwagi na czynnosciach, ktore wykonuje,
b) dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa,

c) ostro$¢ i pamie¢ smakowa, dotykowa, wechowa,

d) rozréznianie barw,

e) spostrzegawczosé,

) zmyst réwnowagi,

g) zreczno$¢ rak i palcow
3. wkategorii sprawnosci i zdolnosci

a) zdolnosci manualne i plastyczne,

b) podzielnos¢ i zdolnos¢ koncentracji uwagi,

c) latwos¢ przechodzenia od jednej czynnosci do drugiej,
d) kreatywne myslenie,

e) wyczucie estetyczne,
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f) wspoldzialanie i wspdtpraca w grupie,

g) zdolnosci organizacyjne,

h) zdolnosci ekonomiczne,

i) komunikatywnos¢ oraz zdolno$¢ nawigzywania i utrzymywania kontaktow
interpersonalnych,

j) latwo$¢ komunikowania si¢ werbalnego i w formie pisemne;j,

k) dobra pamiec,

1) zdolnos¢ skutecznego negocjowania,

m) zdolnos$¢ skutecznego przekonywania,

n) zdolnos¢ utrzymywania pozytywnych relacji ze wspolpracownikami,

0) zdolnos¢ podejmowania szybkich i trafnych decyzji;

4. wkategorii cech osobowo$ciowych

a) nawyk czystosci,

b) dokltadnos¢ i dbalos¢ o jakos¢ pracy,

c) gotowos¢ do poszerzania wiedzy,

d) odpowiedzialnos¢ i rzetelnos¢,

e) systematyczno$c,

f) sumienno$¢ i punktualno$é,

g) gotowos¢ do pracy w szybkim tempie,

h) che¢ poszerzania wiedzy i umiejetnosci,

i) zainteresowania menedzerskie,

j) umiejetno$¢ powstrzymywania sie od reakcji niezgodnych z normami i zasadami
spolecznymi (kontrola emocjonalna),

k) empatia,

1) inicjatywa w dzialaniu,

m) odpowiedzialno$¢ za innych,

n) wytrwalos¢ i cierpliwos¢,

0) wysoka kultura osobista,

p) dyskrecja.
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O

PRZECIWWSKAZANIA DO ROZPOCZECIA PRACY I KSZTALCENIA W DANYM
ZAWODZIE LUB SZKOLE

Do przeciwwskazan wykonywania zawodu technik Zywienia i ustug gastronomicznych naleza:

a) nosicielstwo choréb zakaznych i pasozytniczych,

b) choroby serca,

c) przewlekle schorzenia ptuc, gérnych drog oddechowych oraz uktadu pokarmowego
i uktadu krazenia,

d) wysoka krétkowzrocznos¢ i nierozpoznawanie barw,

e) zaburzenia zmystu wechu, smaku, dotyku i stuchu,

f) przewlekle choroby skory (szczegdlnie rak)

g) zaburzenia $wiadomosci i napady drgawkowe,

h) zaburzenia sprawnosci konczyn gérnych i dolnych,

i) skrzywienie kregostupa i plaskostopie II° i III°,

j) zaburzenia rownowagi oraz koordynacji wzrokowo-ruchowej,

k) wady wymowy utrudniajgce kontakt z otoczeniem,

1) alergie pokarmowe,

m) nadpobudliwos$¢.
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e
af
PLUSY I MINUSY ZAWODU
PLUSY ZAWODU MINUSY ZAWODU

a) stale zapotrzebowanie rynku pracy a) praca w pomieszczeniach zamknietych,
na technikéw zywienia i ustug o wysokiej temperaturze i wilgotnosci
gastronomicznych (na kucharzy, szeféw powietrza,
kuchni) na rynku pracy polskim b) hatas zwigzany z praca maszyn i urzadzen
i miedzynarodowym, a zwigkszone gastronomicznych,

w okresie wakacyjnym, urlopowym, c) praca pod presja czasu,
$wiagtecznym, d) czesto praca w systemie zmianowym,

b) mozliwos¢ pracy zaréwno w duzych, jak w godzinach popoludniowych i nocnych,
i mniejszych miejscowo$ciach oraz regionach w weekendy i dni §wigteczne,
atrakcyjnych turystycznie, e) czesto praca po 10 -12 godzin,

c) mozliwos¢ ciaglego doskonalenia f) kontakt z ostrymi krawedziami i nozami,
zawodowego poprzez poznawanie nowych g) S$liskie i mokre powierzchnie (mozliwo$¢
technologii oraz urzadzen produkcyjnych, poslizgniec i upadkéw na pokrytej ttuszczem

d) mozliwos¢ udziatu w branzowych i woda podtodze),
szkoleniach organizowanych m.in. przez h) kontakt z goragcymi powierzchniami
producentéw zywnosci, urzadzen, i produktami,

e) bezposredni kontakt z nowoczesnym i) roszczeniowi klienci,
procesem produkcyjnym i nowymi j) praca w ciaglej gotowosci do spelniania
technologiami, oczekiwan klientéw,

f) mozliwos¢ korzystania z nowoczesnych k) zjednej strony praca indywidualna, z drugiej
sprzetéw najwyzszej jakosci, zbiorowa,

g) wykonywanie pracy na réznorodnych 1) odpowiedzialnos¢ za podlegle osoby;,
surowcach, produkcje kulinarng i jej asortyment.

h) wykonywanie zamoéwien dla klientow
indywidualnych,

i) mozliwos¢ podjecia pracy za granica,

j)  mozliwos¢ zalozenia wlasnej dzialalnosci
gospodarczej w zakresie ustug
gastronomicznych,

k) bezposredni kontakt z ludZmi.
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@ O
TYPOWE DLA ZAWODU MIEJSCA PRACY

Absolwent szkoly ksztalcacej w zawodzie technik zZywienia i ustug gastronomicznych moze

podejmowacé prace w:

a) zakladach gastronomicznych typu zywieniowego: restauracjach, gospodach
i karczmach regionalnych, wagonach restauracyjnych i restauracjach, stotéwkach
szkolnych, przedszkolnych, akademickich, szpitalnych, domoéw opieki spotecznej,
domoéw dziecka,

b) zakfadach gastronomicznych typu uzupelniajacego: kawiarniach, cukierniach,
piwiarniach, pubach, barach szybkiej obstugi, aperitif, przekgskowych, bistro,
sieciowych,

c) zakladach branzy turystycznej i wypoczynkowej: hotelach, statkach rejsowych,
obiektach SPA, o$rodkach wypoczynkowych, pensjonatach,

d) punktach gastronomicznych: bufetach turystycznych, zeglugowych, wagonowych,
smazalniach, pierogarniach, pizzeriach,

e) firmach oferujacych organizacj¢ imprez okolicznosciowych (wesela, urodziny,
dyskoteki),

f) firmach cateringowych,

g) produkcyjnych zakltadach zajmujacych si¢ produkcja wyrobéw, potproduktow
kulinarnych i spozywczych,

h) w stuzbie zdrowia (szpitale, ztobki, sanatoriach jako intendent).

Absolwent moze otworzy¢ wlasng dzialalnos¢ gospodarcza.
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1=

TYPOWE DLA ZAWODU STANOWISKA PRACY

Do typowych stanowisk pracy w tym zawodzie naleza:

Szef kuchni

Szef bankietow/
cateringu,
produkeji

cukierniczej

Manager
restauracji

CI

Kierownik / Typowe \ Orgamzator
imprez

restauracji/ stanowiska . _
okolicznosciowyc
zakladu pracy

N 4

Kucharz
(mlodszy Cukiernik

kucharz)

Garmazer
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d

WYPOSAZENIE STANOWISKA PRACY

Technik Zywienia i ustug gastronomicznych w swojej pracy uzytkuje, obstuguje i wykorzystuje

réznorodne narzedzia:

a)
b)

termometr kuchenny do zywnosci,

waga.

Sprzet drobny i pomocniczy:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g
h)
i)
)
k)
1)

noze,

ostrzatka do nozy,
zestaw desek do krojenia,
obieraczka,

ndz do siekania ziot,
nabierka,

sito stozkowe,

tyzka szumowka,
walek i kula,
trzepaczka rozgowa,
tluczek do miesa,

mandolina - szatkownica do warzyw,

m) patelnie,

n)
o)
p)
q)
r)

Urzadzenia do mechanicznej obrobki surowcow:

a)
b)
9
d)
e)

garnki,

praska do ziemniakdw,
syfon do kremow i soséw,
palnik do karmelizowania,

nozyce do drobiu.

mikser reczny zanurzeniowy,
wilk do mielenia miesa,
szatkownica do warzyw,
pacojet,

kuter,
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f) kotleciarka,
g) miesiarka,

h) krajalnica.
Réznorodne urzadzenia:

a) urzadzenia do obrobki cieplnej (piec konwekcyjno-parowy, trzon kuchenny gazowy;,
bemar, patelnia uchylna, plyta grillowa, salamander, frytkownica),

b) urzadzenia chtodnicze (chlodziarka, schtodziarko-zamrazarka szokowa),

c) inne (maszyny do mycia i zmywania, pomocniczy sprzet gastronomiczny),

d) zastawa stolowa,

e) urzadzenia biurowe (komputer wraz z oprogramowaniem dla gastronomii).
OCHRONNA ODZIEZ ROBOCZA
Do artykuléw ochronnych niezbednych na stanowisku pracy naleza:
a) odziez robocza (bluza, spodnie, zapaska, czepek/czapka kucharska (zakrywajaca
wlosy), buty (antyposlizgowe z zakrytymi noskami)),
b) rekawice ochronne termoodporne,
c) rekawice ochronne antyprzecigciowe.

Ponadto na wyposazeniu stanowiska pracy powinny sie znalez¢:

a) apteczka,

b) znaki bezpieczenstwa i alarméw,

c) $rodki gasnicze.
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=
N
2. MOZLIWOSCI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Po ukonczeniu 8-letniej szkoly podstawowej, nauke nalezy kontynuowa¢ w technikum
5-letnim, w zawodzie technik Zywienia i ustug gastronomicznych oraz otrzymac dyplom
zawodowy po uzyskaniu certyfikatow kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz posiada¢

wyksztalcenie $rednie.

Przed rozpoczgciem ksztalcenia lekarz Medycyny Pracy musi dokona¢ oceny mozliwosci
pobierania nauki uwzgledniajacej stan zdrowia i zagrozenia wystepujace w miejscu nauki
oraz wystawi¢ zaswiadczenie lekarskie zawierajace orzeczenie o braku przeciwwskazan
zdrowotnych do podjecia praktycznej nauki zawodu. Zaswiadczenie to nalezy dostarczy¢ do

szkoly przed rozpoczeciem ksztalcenia w zawodzie (skierowanie na badanie wystawia szkota).

Po ukonczeniu 8-letniej szkoly podstawowej kwalifikacje mozna uzyskac poprzez nauke
w 5-letnim technikum w zawodzie: technik Zywienia i ustug gastronomicznych, w ramach
kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan oraz HGT.12. Organizacja zywienia

i uslug gastronomicznych.

Przystapienie w trakcie nauki do egzaminéw zawodowych w zakresie kwalifikacji: HGT.02.
Przygotowanie i wydawanie dan oraz HGT.12. Organizacja Zywienia i uslug gastronomicznych
iich zdanie daje mozliwo$¢ po ukonczeniu szkoly, uzyskania dyplomu zawodowego

w zawodzie: technik zywienia i ustug gastronomicznych na podstawie $wiadectwa ukonczenia
technikum oraz certyfikatu kwalifikacji zawodowych HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

oraz HGT.12. Organizacja Zywienia i ustug gastronomicznych.

Podczas nauki umiejetnosci praktyczne uczen zdobywa w warsztatach szkolnych, zakladach
branzy gastronomicznej, w ktérych moze odbywac praktyczng nauke zawodu oraz w innych
podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot ksztalcacych

w tym zawodzie.

Kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych mozna takze uzyska¢
poprzez korzystanie z oferty kwalifikacyjnych kurséw zawodowych, kurséw umiejetnosci
zawodowych i innych kurséw organizowanych w formie ksztalcenia pozaszkolnego

umozliwiajacych uzyskiwanie i uzupelnianie wiedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.
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TECHNIKUM
5LAT

w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
+ zdanie egzaminu zawodowego
SZKOLA PODSTAWOWA z kwalifikacji

8 LAT
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

oraz

HGT.12. Organizacja Zywienia i ustug gastronomicznych

MOZLIWOSC KONTYNUACJI NAUKI LUB UZUPEENIANIA KWALIFIKAC]I -
TECHNIK ZYWIENIA I USEUG GASTRONOMICZNYCH

Kursy i szkolenia doksztalcajace

Nowe technologie, dostep do surowcéw i ich wykorzystania, trendy Zywieniowe, asortyment
potraw, wymagania klientéw, nowe maszyny, urzadzenia oraz programy do ich obstugi
powoduja, ze technik zZywienia i ustug gastronomicznych powinien ustawicznie poszerzac

i doskonali¢ wlasne umiejetnosci zawodowe. Moze je realizowa¢ poprzez udzial w szkoleniach
i konferencjach organizowanych przez firmy i producentéw urzadzen oraz organizacje
branzowe, a takze uzupetnia¢ kwalifikacje czastkowe poprzez udzial w kwalifikacyjnych

kursach zawodowych.

W trakcie nauki zawodu technik Zywienia i ustug gastronomicznych uczniowie poza realizacja
tresci ksztalcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodach szkolnictwa
branzowego beda mogli czes$¢ zajg¢ przeznaczy¢ na przygotowanie do uzyskania dodatkowych
umiejetnosci zawodowych, kwalifikacji rynkowej funkcjonujacej w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji lub dodatkowych uprawnien zawodowych. Rozporzadzenie Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztalcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych
zawodow szkolnictwa branzowego, zatacznik Nr 33, dla zawodu technik Zywienia i ustug
gastronomicznych przewiduje, ze uczniowie moga nabywac¢ dodatkowe umiejetnosci

zawodowe w zakresie profesjonalnego parzenia kawy lub rzezbienia w owocach i warzywach.
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Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu technika Zywienia i ustug gastronomicznych sa:

a)

b)

f)

g

h)

j)

uksztaltowane umiejetnosci na kursach potwierdzone certyfikatami lub swiadectwami
potwierdzajacymi umiejetnosci zawodowe kwalifikacji rynkowych funkcjonujacych
w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji,

wydawany przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne suplementy Europass -
(Suplement do Dyplomu Potwierdzajacego Kwalifikacje Zawodowe) w jezyku
polskim i obcym; dokument zawierajacy szczegélowy opis umiejetnosci i kompetencji
uzyskanych przez posiadacza dyplomu zawodowego,

udokumentowane doswiadczenie w pracy w gastronomii - rekomendacje od
poprzednich pracodawcéw lub odbytych praktyk,

udokumentowany udzial w konkursach branzowych,

certyfikat lub zaswiadczenie potwierdzajace znajomos¢ jezyka obcego w stopniu
komunikatywnym (preferowana jest znajomos¢ jezyka angielskiego),

certyfikat lub zaswiadczenie odbycia szkolenia o systemach jakoscig

i bezpieczenstwem, np. Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (Hazard
Analysis and Critical Control Points - HACCP),

za$wiadczenia z odbytych innych szkolen np. Potrawy z warzyw straczkowych,
Zastosowanie ryb i owocow morza w produkgji potraw, Obstuga pieca
konwekcyjno-parowego.

certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajace doskonalenie w zakresie organizacji
pracy podleglego zespotu,

certyfikat lub zaswiadczenie potwierdzajace umiejetnos¢ obstugi komputera

i wykorzystania Internetu, obstugi programéw komputerowych stosowanych

w gastronomii np. GastrPost, GastroSzef,

prawo jazdy.

3. SYTUACJA ZAWODU NA RYNKU PRACY

ZAPOTRZEBOWANIE

Gastronomia to jedna z galtezi ustug, ktéra w ostatnich latach bardzo intensywnie sig¢

rozwija. Sprzyja temu rozwdj turystyki oraz otwarty i nieco zapracowany styl zycia. Coraz

wiecej oséb rezygnuje z przygotowywania obiadéw lub kolacji w domu, bowiem ,,jedzac na

miescie” oszczedzajg przede wszystkim czas. Jest to tym bardziej dla ludzi zachecajace, ze

maja okazje sprobowania dan, ktérych sami by nie przygotowali. Zaklady gastronomiczne,

oprdcz potrzeb zywieniowych, zaspokajaja réwniez potrzebe rozrywki, odpoczynku, spotkan

towarzyskich, obstugi uroczystosci rodzinnych, wystaw, spotkan biznesowych i konferenciji,
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zywienie wycieczek, obstuge imprez masowych, sprzedaz wyrobéw wtasnych do sklepow,
produkgje i sprzedaz positkow regeneracyjnych, catering, sprzedaz positkéw na wynos,
organizowanie kiermaszéw zywosci. Ro$nie liczba turystéw krajowych i zagranicznych,
ktdérzy korzystajg z ustug oferowanych przez gastronomie. Gastronomia rozwija si¢
dostosowujac si¢ do aktualnych potrzeb klientéw. Stad zapotrzebowanie na nowych kucharzy,
technikow zywienia i ustug gastronomicznych ciagle wzrasta. Sg oni jednymi z najbardziej
poszukiwanych specjalistéw w sektorze prywatnym, skupiajacym ponad 98% przedsiebiorstw

gastronomicznych.

PROGNOZA ZAPOTRZEBOWANIA NA PRACOWNIKOW W ZAWODACH
SZKOLNICTWA BRANZOWEGO NA KRAJOWYM I WOJEWODZKIM RYNKU
PRACY

Prognoza zapotrzebowania na pracownikéw w zawodach szkolnictwa branzowego na
krajowym i wojewodzkim rynku pracy jest okreslana corocznie przez ministra wlasciwego

do spraw oswiaty i wychowania w drodze obwieszczenia i uwzglednia dane Instytutu Badan
Edukacyjnych opracowane m.in. na podstawie statystyki publicznej, danych z Zakladu
Ubezpieczen Spolecznych i Systemu Informacji Oswiatowej oraz po zasiggnieciu opinii rad
sektorowych do spraw kompetencji i Rady Programowej do spraw kompetencji, o ktorych
mowa w ustawie o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsigbiorczosci, a takze ministrow

wlasciwych dla zawodéw szkolnictwa branzowego.

Badanie Gléwnego

Urzedu Statystycznego
Dane systemu ubezpieczen
spotecznych
Zrédta danych Wyniki monitorowania
wykorzystywane loséw absolwentéw szkot
do stworzenia wyzszych
prognozy: Wyniki badan rynku pracy

zlecanych przez Ministerstwo
Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej

Dane z portali zatrudnieniowych

Informacje pochodzace z krajowych
i wojewddzkich strategii rozwoju
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Prognoza ma na celu ufatwienie finansowania ksztalcenia zawodowego na odpowiednim
poziomie, a przez to zmniejszenie skutkéw nadmiernego finansowania zawodow
nadwyzkowych. Zgodnie z ustawg — Prawo o$wiatowe, jest rowniez wykorzystywana m.in.
przez wojewodzkie rady rynku pracy, w realizacji zadan nalozonych ustawa o promoc;ji
zatrudnienia, polegajacych na wydawaniu opinii co do zasadnosci ksztalcenia w danym

zawodzie.

Prognoza zapotrzebowania na pracownikéw w zawodach szkolnictwa branzowego
zostala opublikowana obwieszczeniem Ministra Edukacji Narodowej w sprawie prognozy
zapotrzebowania na pracownikéw w zawodach szkolnictwa branzowego na krajowym

i wojewddzkim rynku pracy publikowane corocznie w terminie do dnia 1 lutego danego roku.

Prognoza zbiera w calo$¢ rézne zrédla opisujace tendencje na rynku pracy w odniesieniu

do strategii rozwoju panstwa i regionéw. Ma na celu dostarczenie takich informacji, by mozna
bylo ksztaltowac i dopasowywac oferte szkolnictwa branzowego w sposob wlasciwy do potrzeb
krajowego i wojewoddzkiego rynku pracy, a ukazywac si¢ ma corocznie, do 1 lutego danego

roku.

W dokumencie mozna znalez¢ uporzadkowany alfabetycznie wykaz zawodoéw szkolnictwa
branzowego, na ktore - ze wzgledu na znaczenie dla rozwoju panstwa - prognozowane jest
szczegblne zapotrzebowanie na krajowym rynku pracy. W zestawieniu znajdujg si¢ réwniez
dane dotyczace rynku pracy w poszczegoélnych wojewddztwach, dla zawoddw, dla ktorych

prognozowane jest duze i umiarkowanie duze zapotrzebowanie na pracownikéw.

Wedtug prognozy zapotrzebowania na pracownikéw w zawodach szkolnictwa branzowego
zawdd technik zywienia i ustug gastronomicznych nie znalazl sie¢ wéréd zawodéw, dla ktérych,
ze wzgledu na znaczenie dla rozwoju panstwa, jest prognozowane szczegélne zapotrzebowanie

na pracownikéw na krajowym rynku pracy.

Aktualne zapotrzebowanie na pracownikéw w zawodzie technik Zywienia i ustug
gastronomicznych mozna sprawdzi¢ w przygotowywanej corocznie prognozie
zapotrzebowania na pracownikéw w zawodach szkolnictwa branzowego na krajowym

i wojewddzkim rynku pracy.
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W prognozie z roku 2023 zidentyfikowano 33 zawody o szczegdlnym znaczeniu na krajowym

rynku pracy:

2
3
4
5
6

7.

8.

9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

Lp. Nazwa zawodu (alfabetycznie)

1. Automatyk

. Betoniarz-zbrojarz

. Ciesla

. Dekarz

. Elektromechanik

. Elektryk

Kierowca mechanik

Mechanik-monter maszyn i urzadzen
Mechatronik

Monter izolacji przemystowych

Monter konstrukcji budowlanych

Monter nawierzchni kolejowej

Monter stolarki budowlanej

Operator maszyn i urzadzen do przetwdrstwa tworzyw sztucznych
Operator maszyn i urzadzen do robét ziemnych i drogowych
Operator maszyn i urzadzen w gospodarce odpadami
Operator obrabiarek skrawajacych

Technik automatyk

Technik automatyk sterowania ruchem kolejowym
Technik budowy drég

Technik dekarstwa

Technik elektroenergetyk transportu szynowego
Technik elektryk

Technik energetyk

Technik gospodarki odpadami

Technik izolacji przemystowych

Technik mechanik

Technik mechatronik

Technik programista

Technik robotyk

Technik spawalnictwa

Technik montazu i automatyki stolarki budowlanej
Technik transportu kolejowego

Symbol cyfrowy
zawodu

731107
711402
711501
712101
741201
741103
832201
723310
742118
712403
711102
711603
712906
814209
834209
313211
722307
311909
311407
311216
311221
311302
311303
311307
325515
311608
311504
311410
351406
311413
311516
311222
311928

Zawod technik Zywienia i ustug gastronomicznych nie znalazt si¢ w prognozie zapotrzebowania

na pracownikéw w zawodach szkolnictwa branzZowego na krajowym rynku pracy.
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W prognozie na rok szkolny 2022/2023, dla zawodu technik zywienia i ustug

gastronomicznych zapotrzebowanie na pracownikéw przedstawia sie nastepujgco:

Prognoza zapotrzebowania wg danych GUS na zawdd: e
Technik zywienia i ustug gastronomicznych - dane z calej Polski

Liczba jednostek, ktore wykazaly zatrudnionych 5966
w zawodach zgodnie z KZSZ

Liczba zatrudnionych w zawodach zgodnie z KZSZ 13865
Liczba jednostek, ktore wykazaly poszukiwanie pracownikow =71
w zawodach zgodnie z KZSZ

Liczba poszukiwanych pracownikéw w zawodach zgodnie z KZSZ 8438
Liczba jednostek, ktore wykazaly poszukiwanie pracownikow 278
na umowe zlecenie w zawodach zgodnie z KZSZ

Liczba poszukiwanych pracownikéw na umowe zlecenie zgodnie z KZSZ 383
Liczba jednostek, ktore planujg przyjecia pracownikow 174
(w perspektywie rocznej) w zawodach zgodnie z KZSZ

Liczba pracownikéw — planowane przyjecia (w perspektywie rocznej) 297
w zawodach zgodnie z KZSZ

Liczba jednostek, ktore planujg przyjecia pracownikow 130
(w perspektywie trzyletniej) w zawodach zgodnie z KZSZ

Liczba pracownikéw - planowane przyjecia 405
(w perspektywie trzyletniej) w zawodach zgodnie z KZSZ

Liczba jednostek, ktére planujg zwolnienia pracownikow 54
w zawodach zgodnie z KZSZ 69
Liczba pracownikéw — planowane zwolnienia w zawodach zgodnie z KZSZ

(zrédlo: stat.gov.pl).



https://stat.gov.pl/statystyki-eksperymentalne/kapital-ludzki/zapotrzebowanie-rynku-pracy-na-zawody-z-systemu-szkolnictwa-zawodowego%2C1%2C1.html

Technik zywienia i ustug gastronomicznych (343404)

Relacja miedzy dostepnymi pracownikami a potrzebami pracodawcéw — kucharze (2023 r.)

duza nadwyzka poszukujacych
pracy

nadwyzka poszukujacych pracy

réwnowaga popytu i podazy

deficyt poszukujacych pracy

I duzy deficyt poszukujacych pracy

brak oceny

(6
(@

—

ZAROBKI

Wynagrodzenie (2023 r.) os6b pracujgcych w zawodzie technik Zywienia i ustug
gastronomicznych jest zréznicowane i zawiera si¢ z reguly w przedziale od 3600 z do 4930 zt

brutto miesiecznie'.

ﬁ P

3600 zI brutto 4930 z1 brutto
l |

Srednie wynagrodzenie 0s6b pracujacych w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w 2023 roku.

wynagrodzenia.pl/moja-placa/ile-zarabia-kucharz
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Poziom wynagrodzen osob wykonujacych zawdd technik zywienia i ustug gastronomicznych

uzalezniony jest od:

Zarobki 0s6b wykonujacych dany zawod/grupe zawodow sg orientacyjne i moga szybko
straci¢ aktualno$¢. Dlatego na biezaco nalezy sprawdza¢, jakie zarobki oferuje rynek pracy,
korzystajac z polecanych zrédet danych.

Polecane zrodta danych:

Wynagrodzenie w Polsce wedtug danych GUS:
stat.gov.pl



http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy
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N

GDZIE SZUKAC INFORMACJI NA TEMAT ZATRUDNIENIA

Informacji na temat zatrudnienia szukaj na:

a) pracuj.pl,
b) goldenline.pl,
c) praca.pl,

d) praca.gov.pl,
e) praca.money.pl,

f) praca.gratka.pl.

Portale branzowe:

a) kucharze.pl,

b) gotujpro.pl,
¢) wieslawbober.pl,

d) interviewme.pl,

e) szef-kuchni.com.pl.

4. STATYSTYKI ORAZ INFORMACJE DOTYCZACE SZKOL

Dane statystyczne, ogélne informacje dotyczace szkot mozesz znalezé w opracowaniach

Gléwnego Urzedu Statystycznego ,,Oswiata i wychowanie w roku szkolnym 2022/2023”.
SZKOLY PROWADZACE KSZTALCENIE W ZAWODZIE

Informacje o szkotach prowadzacych ksztalcenie w tym zawodzie na terenie catego kraju

znajdziesz pod adresami:

rspo.gov.pl

infozawodowe.men.gov.pl



https://www.pracuj.pl/

https://www.goldenline.pl
https://www.praca.pl

https://www.praca.pl

https://praca.money.pl
https://rspo.gov.pl/
https://infozawodowe.men.gov.pl/
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Orientacyjna mapa szkot prowadzgcych ksztatcenie w zawodzie technik zZywienia i ustug

gastronomicznych, w roku szkolnym 2022/2023

brak szkot

18-33

34-48

49-63

64-78

Orientacyjna mapa szkét prowadzgcych ksztalcenie w zawodzie technik Zywienia i ustug

gastronomicznych, w roku szkolnym 2022/2023
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WYNIKI EGZAMINOW ZAWODOWYCH

W trakcie nauki w szkole uczniowie zdajg egzamin zawodowy. Zdany egzamin oraz
ukonczenie szkoty daje tytul technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Aby zda¢ egzamin zawodowy nalezy uzyskac:

1.z czgéci pisemnej — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania oraz
2.z czgsci praktycznej — co najmniej 75% punktéw mozliwych do uzyskania.

Wynik egzaminu zawodowego ustala i przekazuje komisja okregowa.

Wyniki szczegélowe dla kwalifikacji HGT.02. i HGT.12. na podstawie opublikowanego

przez Centralng Komisje Egzaminacyjng sprawozdania z osiagniec¢ zdajacych egzamin

zawodowy w 2022 roku.
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Wyniki ogolne egzaminu zawodowego w czerwcu i lipcu 2022 r.
512001-
o Kucharz,
=) .
. p t 343404 -
g Trasoomane U | 25608 | 25457 | 25448 | 90,62% | 98,70% | 90,10%
% iwydawanie dan | Technik zywienia
i ustug
gastronomicznych
(,j Organizacja 343404 - Technik
. zywieni zZywienia
E RO ™ 79 | 126 | 78 | 98,73% | 34,92% | 39,74%
% iustug i ustug
gastronomicznych gastronomicznych

*Obejmuje zdajgcych, ktorzy uzyskali wyniki z obu czesci egzaminu (przystgpili do obu czesci
egzaminu,).
Zrédlo: na podstawie Sprawozdania z osiggnie¢ zdajgcych egzamin zawodowy oraz egzamin

potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie w 2022 roku,

Centralna Komisja Egzaminacyjna.
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Zdawalnos¢ egzaminu z podzialem na uczniéw, absolwentéw, eksternow i osoby, ktore
ukonczyly kwalifikacyjne kursy zawodowe w kwalifikacjach HGT.02. i HGT.12.
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Wyniki ogolne egzaminu zawodowego w czerwcu i lipcu 2022 r.

g

5" 76,5% | 100% | 80,0% | 85,7% | 85,7% | 85,7% | 93,6% | 99,2% | 93,9% | 90,6% | 98,7% | 90,1%
s
N
iy

E 100% | 0,0% | 0,0% - - - | 100% | 59,1% | 63,2% | 98,3% | 30,1% | 32,8%
s

*Dane zdajqcych, ktorzy przystapili do obu czgsci egzaminu.
Zrédlo: na podstawie Sprawozdania z osiggnie¢ zdajgcych egzamin zawodowy oraz egzamin

potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie w 2022 roku,

Centralna Komisja Egzaminacyjna.
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CZESC III - MATERIALY POMOCNICZE

1. NARZEDZIA I MATERIALY WZBOGACAJACE WARSZTAT PRACY DORADCOW

ZAWODOWYCH - PRZYDATNE LINKI

Zintegrowana Platforma Edukacyjna

zpe.gov.pl

Opisy zawodow

psz.praca.gov.pl

Portal Infozawodowe

infozawodowe.men.gov.pl

Osrodek Rozwoju Edukacji ore.edu.pl
Centrum Informatyczne Edukacji cie.gov.pl
Rejestr Szko? i Placowek Oswiatowych rspo.gov.pl

Ministerstwo Edukacji Narodowej

— szkolnictwo branzowe

gov.pl/web/edukacja/szkolnictwo-branzowe

Doradztwo edukacyjno-zawodowe Osrodek
Rozwoju Edukacji

doradztwo.ore.edu.pl

Eurodoradztwo Polska w resorcie pracy

eurodoradztwo.praca.gov.pl

Europejskie Ramy Akredytacji

dla praktykdw poradnictwa zawodowego

corep.it

Portal Europejskich Stuzb

eures.praca.gov.pl

Zatrudnienia (EURES)

Wortal Publicznych Stuzb Zatrudnienia psz.praca.gov.pl
Zintegrowany System Kwalifikacji kwalifikacje.gov.pl
Instytut Badan Edukacyjnych ibe.edu.pl




Technik zywienia i ustug gastronomicznych (343404)

2. NARZEDZIA I MATERIALY ROZSZERZAJACE INFORMACJE
ZAWODOZNAWCZA

a) Podstawa programowa ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego technik zywienia
i ustug gastronomicznych (343404),

b) Klasyfikacja zawodéw szkolnictwa branzowego (Rozporzadzenie Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw i zadan ksztalcenia
w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawoddw szkolnictwa branzowego),

¢) Informator o egzaminie zawodowym - technik zywienia i ustug gastronomicznych
(343404),

d) Obwieszczenie Ministra Edukacji Narodowej w sprawie prognozy zapotrzebowania na
pracownikéw w zawodach szkolnictwa branzowego na krajowym i wojewoddzkim rynku

pracy publikowane corocznie w terminie do dnia 1 lutego danego roku.

3. PRASA BRANZOWA

a) Akademia Kulinarna,

b) Food Service,

¢) Kuchnia,

d) Nowosci Gastronomiczne,
e) Poradnik Restauratora,

f) Przeglad Gastronomiczny,
g) Restauracja,

h) Good Food.

4. IMPREZY BRANZOWE

a) Miedzynarodowe Targi Gastronomiczne EuroGastro i WorldHotel w Warszawie,
b) Miedzynarodowe Targi Gastronomii Polagra Food Poznan,

¢) Food Expo w Warszawie, Gdansku,

d) Migdzynarodowe Targi Wyposazenia Hoteli i Gastronomii HORECA w Krakowie,

e) Miedzynarodowy Salon Gastronomii, Hotelarstwa i Restauracji Lyon (Francja),

f) Miedzynarodowe targi gastronomiczno-hotelarskie Equip’Hotel Paryz (Francja).
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