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Projekt ,,Profesjonalny Nauczyciel Zawodu™ powstat w celu podniesienia kwalifikacji
nauczycieli przedmiotow zawodowych i instruktorow praktycznej nauki zawodu. Wsparciem w
projekcie zostang objeci nauczyciele zawodéw - kelner i pokrewnych wymienieni jako Grupa
zawoddw pokrewnych wedtug klasyfikacji wtasciwej rozporzadzenia Ministerstwa Edukacji
Narodowe;j.

Konferencja otwierajgca projekt, ktéra miata miejsce w dniu 26 wrzesnia 2012 r. w
Warszawie, miata na celu zebranie od uczestnikéw i uczestniczek - zaproszonych nauczycieli,
dyrektoréw ze szkot hotelarsko-gastronomicznych, przedstawicieli hoteli i restauracji wnioskéw
i sugestii dotyczacych zapotrzebowania na praktyki zawodowe wsréd nauczycieli przedmiotow
zawodowych. Podczas konferencji panel ekspertow miat okazje szczegbétowo zapoznac sie z
oczekiwaniami i problemami pojawiajacymi sie przy ksztatceniu uczniow w. przedmiotach

zawodowych zwigzanych z obstuga konsumenta a takze zwigzane z przeprowadzaniem
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egzaminow koncowych dla uczniéw. Analiza zebranych wnioskéw, ukierunkowata ekspertéw w
zakresie stworzenia programu praktyk, ktory obejmie gltéwnie tematyke Kksztatcenia
zawodowego z zakresu obstugi konsumenta w gastronomii.

Gléwnym jego zatozeniem jest osiggnigcie mierzalnego przyrostu wiedzy nie tylko praktycznej, ktorej
tak brakuje, ale rowniez teoretycznej, ktora jest przestarzala i nie zaktualizowana. Dodatkowo projekt
ma na celu dostosowanie wiedzy teoretycznej i praktycznej do wymogdéw rynku pracy oraz rynku
gastronomicznego.

Doskonale wiemy, ze zarowno wilasciciele jak i kadra zarzadzajaca boryka si¢ ze slabo w
wyksztalconymi absolwentami szkét gastronomicznych, ktorzy pomimo ukonczenia szkot nie sa
gotowi podjac pracy bez podstawowych szkolen. Wiazg si¢ z tym powazne naktady pracy ze strony
pracodawcy, jakim jest przystosowanie pracownika do warunkéw panujagcych w danym
przedsiebiorstwie.

Biorac pod uwagge wymagane i niezbedne do§wiadczenie oraz umiejetnosci praktyczne pracownikow
restauracji, hoteli czy obiektow gastronomiczno-hotelarskich, powstaje problem dezaktualizacji
wiedzy a co najistotniejsze braku podstawowych umiejetnosci zawodowych i dydaktycznych w

zakresie praktycznego nauczania zawodu.
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Realizacja projektu ,,Profesjonalny Nauczyciel Zawodu" zaktada przeprowadzenie 10-ciu dni
profesjonalnej praktyki w prestizowych osrodkach gastronomiczno-hotelarskich na terenie catego
kraju. Rekrutacja uczestnikow Projektu skierowana jest do nauczycieli i instruktoréw praktycznej
nauki zawodu, zawodow z zakresu obstugi konsumenta w gastronomii z obszaru catej Polski, ktorzy z
wlasnej inicjatywy zgtosili che¢ udzialu w projekcie z uwagi na potrzebe aktualizacji wiedzy i
umiejetnosci praktycznych jak i dydaktycznych zwigzanych z praktycznym funkcjonowaniem
przedsigbiorstw branzy gastronomicznej i spozywczej. Glownym celem projektu jest opracowanie
programu doskonalenia zawodowego, a nastepnie podniesienie poziomu kwalifikacji 260 nauczycieli.
Dzigki temu mozemy wypracowaé wspolnie z eckspertami i opieckunami gotowych rozwigzan
dotyczacych doskonalenia zawodowego.

Projekt pozwoli jego realizatorom na wypracowanie gotowych rozwigzan dotyczacych doskonalenia
zawodowego, a takze docelowo przyczyni si¢ do wypracowania skutecznych rozwigzan rozwoju
kwalifikacji profesjonalnych nauczycieli i instruktor6w w czasie trwania praktyk w nowoczesnych
przedsigbiorstwach gastronomicznych oraz poglebienie ich wiedzy i umiejgtnosci  dotyczacych
aktualnie stosowanych sposobow obstugi klienta, sprzgtu oraz organizacji w rzeczywistych warunkach

pracy przedsigbiorstwa gastronomicznego.

Pracodawcy oraz pracownicy catej polskiej branzy hotelarsko-gastronomicznej juz od dtuzszego czasu
na prézno poszukuja pracownikéw — absolwentéow szkdt gastronomicznych, ktorzy nie tylko beda
posiadali podstawowe umiejetnosci z zakresu profesjonalnej obshugi konsumenta, ale rowniez beda
chcieli podazaé¢ za trendami podyktowanymi wymagajacymi klientami, ktdrzy coraz czesciej wiedza
czego chca. Dzisiejsze szkoly gastronomiczne nie nauczaja zawodu w sposob praktyczny -
najsmutniejsze jest to, ze czgsto jest to teoria niezaktualizowana tylko opierajaca si¢ na pierwszych
podrecznikach. Ta teoria nie byta aktualizowana od przynajmniej kilkudziesigciu lat, a to niewatpliwie
spowodowalo ,,zacofanie” z jakim spotykamy si¢ dzisiaj na rynku. Wielokrotnie uczniowie nauczani

sa wedltug starych zasad, nieaktualnych totalnie niepraktykowanych w dobie dzisiejszej gastronomii.
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Skutkiem tego jest brak wykwalifikowanej kadry zarowno nauczycieli jak i ucznidw
posiadajacych doskonaty fach w reku. Realizacja projektu niewatpliwie umozliwi nie tylko podniesie
kwalifikacji zawodowych, nabycie niezbednych umiejetnosci praktycznych, sprawne a zarazem
swobodne poruszanie sie po Sali, a co najwazniejsze profesjonalng obstuge konsumenta. Dzigki 10-cio
dniowym praktykom uczestniczy projektu zdobeda tak wazng umiejetno$¢, jaka jest kontakt z
klientem - konsumentem, ktory bardzo czesto jest wymagajacy, zna swoje potrzeby i bardzo czg¢sto ma
wygorowane wymagania do lokalu oraz $wiadczonych w nich uslug. Bardzo duza konkurencja na
rynku spowodowata ze bardzo wazng i istotng kwestig jest dbanie nie tylko o jako$¢ $wiadczonych

ushug, ale rowniez jakos$¢ serwowanych potraw, sposob podania czy tez zaserwowania potrawy.

Uczestnicy naszego projektu to grono nauczycieli, ktérzy chca podniesé nie tylko swoje kwalifikacje

zawodowe poprzez 10-cio dniowe praktyki, to rowniez nauczyciele ktorzy poprzez nauke pragna
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udoskonali¢ swoj warsztat pracy- zaktualizowaé, wiedz¢ umiejetnosci a takze podaza¢ za

najnowszymi trendami, ktére panujg w gastronomii i hotelarstwie.

Projekt zaktada rowniez oprocz dziesigciu dni praktyk, diagnoze poczatkowa i koncowg oraz

specjalistyczne szkolenie z zakresu panujacych obecnie trendow w gastronomii.

Po wyczerpujacych diagnozach uczestnicy odbeda praktyki 10-dniowe, podczas ktorych zapoznaja sig
z funkcjonowaniem obiektu gastronomiczno-hotelarskiego. Na zakonczenie cyklu rowniez bedzie

diagnoza, ktéra pokaze przyrost wiedzy i umiejetnosci praktycznych.

Przede wszystkim bardzo wazna kwestig podczas realizowanego programu praktyk jest potozenie
obiektu, gdzie uczestnicy nie tylko si¢ z nim musza zapoznaé, z jego lokalizacja oraz ogdlnymi
zasadami bezpieczenstwa. Dodatkowo bardzo wazna jest droga gosci w obiekcie, ale takze tak
przyziemne rzeczy jak magazyny z zywnoscia, napojami, bielizng stotows, czy miejsce sktadowania

sprzetu typu porcelana, sztucce, szklo.

Praktyka przebyta w poszczegolnych zaktadach gastronomicznych, dodatkowo w réznych miejscach

Polski z pewno$cia pozwoli zweryfikowaé wiedzg teoretyczng z czynnosciami wykonywanymi na
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poszczegblnych stanowiskach pracy. Ponadto beda mieli mozliwo$¢ poznania catej gamy produktow
regionalnych, poczawszy od lokalnej oferty kulinarnej, sktadnikow potraw, zwigzanych z tym
nawykow kulturowych, poprzez napoje regionalne jak wina, po pochodne od wina napoje alkoholowe,
typu porto czy metaxa, a co za tym idzie uwarunkowan klimatycznych, ktore uksztattowaty rodzaj

kuchni na danym terenie geograficznym.

Na samym poczatku nalezatoby z gory wykluczy¢, ze nauczyciele-uczestnicy projektu posiada
praktyke, jaka posiadaja ludzie pracujacy w zawodzie kelnera od lat, na co dzien wykonujac wszelkie
zwigzane z tym czynnosci, jak na przyktad wprawne otwieranie butelki wina, poprawne noszenie kilku
gorgcych, obcigzonych talerzy na raz. Nie to jest gldwnym zadaniem przebytej praktyki. Chodzi o to,
by kazdy z nich mogt namacalnie przekonac¢ si¢ jak wyglada praca na poszczegdlnych stanowiskach w
zaktadach gastronomicznych. Obserwujac i uczestniczac w wykonywaniu wszystkich obowigzkow
zwigzanych z obstugg restauracji, we wszystkich mozliwych okresach serwisowych ($niadanie, lunch,

kolacja), miedzy innymi w zakresie:

e organizacji zaplecza, baru i rozdzielni kelnerskiej, przygotowywanie zastawy stotowej
potrzebnej do obstugi konsumenta, prognozowanie i przewidywanie ilo§ci potrzebnego

sprzetu,

o dbatosci o czystos¢, higiene i porzadek zaplecza, jak rowniez poszczegélnych elementéw

zastawy stolowej;

e degustacji lokalnych potraw i napojow, poznania proceséw produkcyjnych niektorych z nich,

jak na przyktad parmezan;
e przygotowywania sali konsumenckiej do poszczegolnych okreséw serwisowych;
e sprzgtania sali konsumenckiej, poprawnosci i optymalizacji poszczegdlnych procesoéw;

e obstugi konsumenta (w niektorych przypadkach brak znajomosci lokalnego jezyka

uniemozliwi¢ moze zapewnienie odpowiedniej sekwencji serwisu);

Che¢ poszerzania wiedzy $wiadczy o ambicji nauczycieli i zainteresowaniu tematem. W
niektorych przypadkach spotkamy si¢ wrecz z pasja, jak na przyktad profesjonalna prezentacja i ocena
degustacji wina.. Glgbokie zainteresowanie aspektami tematu dotyczacego produkcji i Serwisu wina
sprawia, ze samodzielnie wyszukuja odpowiednie zrodta w internecie i podrecznikach, zapoznaja si¢ z
nimi, w ten sposob samodzielnie podnoszac poziom swych kwalifikacji. Rynek HoReCa wrcigz si¢

zmienia i dynamicznie rozwija ewoluujgc w poszczegolnych galeziach tej branzy. Jak w kazdej branzy
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ustawiczne poszerzanie wiedzy jest bezwzgledng koniecznoscia. Czyz prawnik, lekarz badz ksiggowa
byliby w stanie poprawnie petni¢ swoje funkcje? Zapewne nie. RoOwniez nauczyciele, bez wzgledu na
obszar ich wiedzy, bez wzgledu na przedmiot jaki wyktadaja w szkotach badz uczelniach, musza
ustawicznie podnosi¢ swoje kwalifikacje. Bez ciagltego doszkalania nauczyciele nie maja szans na

poprawne wyszkolenie przysztej kadry z obstugi konsumenta.

W zakladach gastronomicznych wcigz zachodzg zmiany, zauwazalny jest ogromny progres.
Wiasciciele i managerowie restauracji przescigaja si¢ w tworzeniu wcigz nowych konceptow,
innowacyjnych metod obshugi klienta, a Szefowie kuchni tworza coraz to nowsze i cickawsze dania
oraz cate oferty kulinarne. Serwis gos$cia staje si¢ coraz bardziej spersonalizowany, zmienia si¢
podejscie z "ustandaryzowanych" regut na bardziej personalne i inne do kazdego klienta, w zaleznosci
od jego pochodzenia kulturowego, od jego osobistych oczekiwan i towarzyszacych okolicznosci. Na
rynku pojawiajg si¢ tez nowe produkty kulinarne, ich ciekawe cho¢ czasem zaskakujace potaczenia,
czy to w kuchni stylu fusion, czy to w miksologii barmanskiej np. koniak w drinku z lemoniada. Tych
wiadomosci nauczyciele nie znajda ani w podrecznikach, ani niestety w ramach programowych, a co

za tym idzie, te zagadnienia nie pojawig si¢ na egzaminie, wigc czy kto$ ich wymaga? Tak, zaktady
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zatrudniajace pracownikow na stanowiska kelnerskie. Oczywiscie zaktad powinien rozwijaé
umiejetnosci swoich pracownikow, ale najczesciej jest tak, ze trzeba ich szkoli¢ praktycznie od zera.
Podreczniki szkolne z zakresu obstugi konsumenta sg przestarzate, jesli nawet pojawiajg si¢ nowsze
wydania, to zné6w bazujg na starych informacjach. Uczniowie sg rozliczani z wiedzy, ktora bardzo
czesto do niczego im si¢ nie przyda, natomiast brak w nich nowych trendéow, wiadomosci
produktowych, dotyczacych oferty napojow, wiedzy o winach, o klasycznych napojach alkoholowych,
o ich procesie produkcyjnym, o kulturze i tradycjach jakie si¢ z nimi wigza. Za mato rowniez si¢ moéwi
o samej komunikacji z konsumentem, o przewidywaniu jego oczekiwan i ich nie tyle spetianiu, co
przewyzszaniu. Mozna si¢ tu postuzy¢ przyktadem zasobu wiedzy i wymagan np. do pracownika
Dzialu Sprzedazy jakiejkolwiek firmy. Wymagania sa wysokie, osoba jest §wietnie przygotowana,
przeciez to osoba odpowiedzialna za generowanie jak najwyzszych zyskow firmy, poprzez
zapewnianie wysokiej sprzedazy i kontrole kosztow. Sprzedawca na pewno wie wszystko, co tylko
mozliwe na temat produktu, ktory sprzedaje, czy jest to towar czy ustugi. Nie nalezy zapominaé, ze
kelner to sprzedawca. Im lepiej bedzie przygotowany do tego jak ma to robi¢, im wigcej bedzie
wiedzial na temat produktu — tym chetniej i lepiej bedzie go oferowat gosciom, tym jego sprzedaz
bedzie wigksza, tym szybciej zapracuje na sukces wiasny jak i zaktadu, w ktorym pracuje. Jego sukces
przetozy si¢ na lepszg sytuacje¢ finansowg i awans, jak rowniez satysfakcje, bo jesli cztowiek robi co$
dobrze i s3 tego namacalne dowody, to zawsze idzie w parze z jego satysfakcjag i poczuciem

spetnienia.

2. Pracownik wykwalifikowany
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Co oznacza owo sformutowanie dla pracodawcy?

Ot6z dobrze wyszkolonego absolwenta szkoly zawodowej, gotowego do samodzielnych
wyzwan w wyuczonym zawodzie. W praktyce oznacza to, iz absolwent szkoty musi znaé podstawowe
zagadnienia nie tylko teoretycznie, ale rowniez praktycznie. W gastronomii jak i hotelarstwie praktyka
jest stronag wiodaca w zawodzie, a z obserwacji mtodziezy podczas praktyk mozna $§miato wysnud
wniosek, iz w duzej mierze nie sg przygotowani do wykonywania zadan samodzielnie. Wieloletnie
doswiadczenie nabywane przez pracownikoOw zastepcOw, menagerow, to ogromny bagaz
doswiadczen, ktére nie zostang nabyte w krotkiej nauce w szkole, a nauczyciele wielokrotnie nie

posiadaja takiej wiedzy.

Z czego wynikajg powyzsze braki? Z procesu szkolenia kadry pedagogicznej. I nie ona jest
winna temu zjawisku, ale system szkolnictwa naszego kraju, gdzie przedmioty zawodowe sg
wyktadane rzadko kiedy przez profesjonalistow w danej dziedzinie, a teoretykow. A gastronomia i
kelnerstwo to dziedziny, ktore oprocz suchej teorii wymagaja w duzym stopniu wiedzy praktyczne;.

Przedstawiona pokrotce problematyka z jaka spotykamy si¢ na co dzien w zaktadach pracy

pokazuje, iz niezbgdne minimum wiedzy zawodowej musi by¢ przekazane na etapie szkoly, ale nalezy

)
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podja¢ radykalne dziatania, ktére pozwola na stworzenie solidnego programu nauczania dla

przysztych adeptow profesjonalnej obstugi klienta.

Aby osiagna¢ zadane efekty, nalezatoby przede wszystkim pomysle¢ jakich mechanizmow
potrzeba do zmiany sposobdw nauczania przedmiotéw zawodowych. Po pierwsze, nalezy podnies¢
kwalifikacje zawodowe wykladowcow poprzez szkolenia praktyczne w zawodzie, ktorego nastgpnie
majg uczy¢, lub pozwoli¢ aby w przysztosci sfere zaje¢ praktycznych przejeli profesjonalisci w danym
zawodzie, ktdrzy znajac biezace potrzeby rynku gastronomii beda ksztaltowacé osobowos¢ adeptoéw
sztuki kulinarnej zgodnie z potrzebami i etyka zawodu. A moze pomys$le¢ o centrum nauczania
praktycznego zawodu dla nauczycieli, w ktorym odbywaliby staze w celu ksztalcenia praktycznego, z
re-treningami corocznymi kilkudniowymi, co w oparciu o ich wiedze teoretyczng popartg
doswiadczeniem praktycznym pozwoli na lepsze efekty nauczania. Problemem szkolen jest takze
budzet.

W krajach zachodniej Europy wiele szkot zawodowych prowadzi zajecia jak ,,zywy organizm”
kelnerski tzn. caly przebieg szkolenia odbywa si¢ praktycznie od sposobow zamawiania, poprzez
kalkulacje kosztowa (FC), produkcje az do efektu koncowego. U nas problemem staje si¢ poznanie
towaroznawcze, poniewaz uczen musi dostarczy¢ towar na zajgcia, a nauczyciele w trosce o budzety

domowe planuja tanig produkcje, co nie pozwala zapozna¢ si¢ z wieloma grupami towarowymi.

®
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To szkota powinna przygotowaé absolwenta w szerokim zakresie wiedzy, zaréwno teoretycznej jak i
praktycznej tak, aby absolwent szkoly o profilu kelnerskim, gastronomiczno-hotelarskim mogt
rozpocza¢ prace od pierwszego dnia. Kto§ moglby powiedzie¢, iz reszte doszlifuja

w miejscach pracy.

Ot6z nie — w miejscach pracy moga przeksztalci¢ si¢ z pracownikéw wykwalifikowanych na
doswiadczonych. Na dzien dzisiejszy duze braki wyksztalcenia powoduja trudnosci z podjeciem
pracy. W zderzeniu ze §wiatem rzeczywistym ilu mtodych ludzi z brakami wiedzy mozna zatrudni¢ w
matym zespole? Przed ktéorym stawia si¢ zadania do wykonania jednego, moze dwoch, zalezy to od
doswiadczenia pozostatych czlonkow zespotu, a co z reszta absolwentow, ktorzy zdecydujg si¢ na
podjecie pracy w tym trudnym zwodzie?

Nie ma tu na mys$li wiedzy, ktéra tworzy pracownika do$wiadczonym poprzez bagaz
doswiadczen zawodowych, nabywanych wraz ze stazem pracy, ale elementarna wiedza, podwaliny
teorii i praktyki niezbednej do swobodnego porozumiewania si¢ w $wiecie dzisiejszej gastronomii.

Dobry ,,warsztat zawodu” muszg da¢ zajecia praktyczne w szkotach. Jednodniowe praktyki w

zaktadach gastronomicznych, obiektach hotelarsko-gastronomicznych nie nadrobig brakéw
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podstawowego wyszkolenia. Uczniom trzeba polozy¢ nacisk na zajgcia praktyczne, poparte wiedza
teoretyczna, a nie odwrotnie, poniewaz w codziennej pracy tylko praktyka pozwoli im rozwijac pasj¢
zawodu. W zyciu zawodowym chegc kontynuowac¢ prace w zawodach zwigzanych z obstuga goscia,
muszg mie¢ otwarty umyst, aby moc si¢ rozwijac i osiggac sukcesy zawodowe. Potrzebni sa pasjonaci
zawodu, a nie teoretycy wiedzacy co$ tam, ale nie wiedzacy jak to zastosowac.

Najlepszym przyktadem krzewienia teorii sg czerwcowe egzaminy zawodowe konczace
szkote, gdzie mlodziez ma rozpisa¢ proces produkcji, czasem by¢ moze nie majac zielonego pojecia
jak si¢ do tego zabra¢ w praktyce. I tak na papierze smaza, gotuja, oceniaja alkohole, organizuja
przyjecia, a potem przychodza do zaktadow i nie majg pojecia o polerowaniu szkla, smazeniu ryby i

rozliczeniach kelnerskich, badz produkcji.

Z punktu widzenia produkcji gastronomicznej: czy w szkole kto§ styszat
o rozliczeniu FC? Z obserwacji nauczycieli zawodu na stazu wynika, ze raczej nie
a caly $wiat tak wlasnie robi. Po raz kolejny mozna zauwazy¢, iz szkolenia zawodowe nie ida we
wlasciwym kierunku. Czy kelner begdzie rozpisywal na nutki swoje zadania? Zapewniam Ze nie.

W zwiazku z powyzszym wymagane s3 zmiany programu nauczania przystosowane do
potrzeb dzisiejszych czasow tak, aby teoretyczne =zajecia prowadzone przez pedagogdw,
wyksztalconych pedagogéow, miaty silne poparcie praktyczne przez profesjonalistdw zawodu,
praktykow pracujacych w zawodzie min. 10 lat. Taki staz czynny w zawodzie pozwala na poznanie

szerokiego spektrum zawodu i mozliwosci rozwijania pasji zawodowej mtodszym pokoleniom.

o
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2.1 Wykladowcy zawodu teoretycy

Wyzsze wyksztalcenie pozwalajgce na wykonywanie zawodu nauczyciela zawodu, bierze si¢
przede wszystkim z ukonczenia studiow o profilu zawodowym, nie popartych w zasadzie Zadng
praktyka. Nauczyciele ci prowadza pdzniej zajecia praktyczne i nie uczestniczg w nich interaktywnie
wraz z mtodzieza. Nie wyobrazamy sobie przeciez szkolenia pilota z instruktorem bez wsiadania do
samolotu, nauki jedynie na ziemi na sucho, a potem odpowiedzialno$¢ za bezpieczne loty ponosi pilot.

A jak wiadomo zespot jest tak silny jak jego gtowa, czyli aktywne uczestnictwo przyczyni si¢
do lepszego zrozumienia zagadnien zawodowych przerabianych podczas zaje¢. Zachodni system
szkolenia, ktory jest odzwierciedleniem dalszej drogi zawodowej, ukazujgcy blaski i cienie wynikajace
z wykonywania zawodu, pozwoli po pierwsze na dobre opanowanie wymaganego od
wykwalifikowanego personelu materiatu, jak i rezygnacji z dalszej nauki zawodu poprzez osoby, ktore

inaczej widziaty mozliwosci swojej drogi zawodowe;].
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W takim trybie prowadzenia przedsicbiorstwa hotelarsko-gastronomicznego, wymusi
naturalne zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem calej operacji, jaka zachodzi w procesach produkcyjnych
i sprzedazy w zakladzie, uwypukli stabe i mocne strony uczniéw i pozwoli na wytonienie talentow w
danym zawodzie lub pomoze wybraé¢ inng specjalizacje rowniez w hotelarstwie. Jakze czesto bowiem
milodziez wybiera dany kierunek nauki pod wplywem impulsu, bo tak chcieli rodzice, bo kolega tam
poszedt, bo nie bylo innej szkoty. A zawody zwigzane z kelnerstwem nie lubiag kompromiséw, bo
hotele dziataja 7x24x365, czyli siedem dni w tygodniu, 24 godziny na dobg¢ i 365dni w roku, i aby w

tych zawodach osiaggac¢ sukcesy trzeba si¢ im bez reszty oddac i je kochac.

Oceniajac obraz wspolczesnego szkolenia nie sposob nie dotkna¢ zagadnienia pomocy
naukowych, podrecznikow, surowcow, wyposazenia pracowni zawodowych.
Aby w petni moc dobrze pracowa¢ z mtodzieza wszystko powinno nadaza¢ za rozwojem zawodu,

pewnymi trendami zmieniajacymi si¢ sezonowo.
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Nauczyciele zawodu jako pasjonaci swojej pracy powinni rozbudza¢ checi rozwoju,
poszukiwan i samo doksztaltcanie si¢ w zawodzie, co w dzisiejszych czasach jest duzo tatwiejsze niz
15-20 lat temu, gdy dostgpne byly tylko podreczniki nieudolnie stworzone na potrzeby nauczania.

Pamigtajmy, iz absolwenci beda wiedzieli tyle, ile im przekazemy. Nie zatujmy wiec tej
wiedzy tak, aby ze szkot wychodzili prawdziwi wykwalifikowani fachowcy, gotowi do samodzielne;j
pracy. Aby na starcie majgc otwarte umysty na rozwdj, skoncentrowali si¢ na osigganie sukcesow i
coraz lepszych wynikéw. Ponadto poddajmy analizie obecne programy nauczania i dostosujmy do
obecnych czaséw i wymogow jakie stawiamy przed absolwentami w ich zyciu zawodowym.

Dajmy szanse odpowiedzialnym za istniejacy stan rzeczy ludziom, na poprawe¢ szkodnictwa
zawodowego w zakresie szeroko pojetych pomocy naukowych, wyposazeniu szkot zawodowych
programow nauczania i przygotowania do zawodu nauczycieli przedmiotu, a co za tym idzie w dalszej
perspektywie absolwentow szkot zawodowych.

Podsumowujac wymagania stawiane przed absolwentami szk6t zawodowych: muszg by¢ oni
tak wyszkoleni, aby samodzielnie sprosta¢ podstawowym zadaniom czekajacym na nich w miejscu
pracy, zna¢ praktyczng strong¢ smazenia dorsza, a nie wirtualnej gastronomii, mie¢ silne podtoze nauki

zawodu i niezbgdnych podstaw, ktore pozwola stawic¢ czota na trudnym rynku pracy.

A ROFE SJQNA;‘NY 2 Profesjonalny Nauczyciel Zawodu
L {I%é ( rojekt wspélfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

www.profesjonalny-nauczyciel.pl



UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI BCG EUROPEJSKI
CZEOWIEK — NAJLEPSZA INWESTYCJA! FUNDUSZ SPOLECZNY

3. Jakich nauczycieli potrzebujemy?

W zwiazek systemu edukacji i rynku pracy wpisany jest konflikt pomiedzy dynamiczna
gospodarka, a inercyjnym systemem edukacji. Jest to istotna bariera rozwoju gospodarczego,
szczegllnie widoczna w Polsce. Szkota nie przygotowuje absolwentow do zetknigcia si¢ z rynkiem
pracy. Polskie szkoty zawodowe od lat s3 niedoinwestowane — brakuje w nich nowoczesnych pomocy
dydaktycznych, pracowni i warsztatow. Nastgpita reorganizacja sieci szkot ponadgimnazjalnych,
jednakze programy ksztatcenia zawodowego nadal nie zdotaty przyblizy¢ szkét do przedsiebiorstw.

Przedsigbiorcy nie wykazuja wigkszej gotowosci wspotdziatania ze szkotami. Zainteresowanie
pracodawcow szkolnictwem rosnie, kiedy na rynku pracy nie udaje si¢ tatwo rekrutowac okreslonego
rodzaju pracownikdéw. Bez wspotpracy z firmami, szkoty nie majg szansy nauczy¢ zawodoéw w takich
warunkach, w jakich si¢ dzisiaj pracuje, a przede wszystkim nie majg szansy zapozna¢ ucznidow z
najnowszymi i najbardziej kosztownymi technologiami. Przygotowanie nauczycieli przedmiotow
zawodowych 1 ich doskonalenie zawodowe stanowi osobny problem. Brak jest tu rozwigzan
gwarantujacych przygotowanie kompetentnej kadry pedagogicznej. Ksztatcenie zawodowe nie nadaza

za zmianami technologii i organizacji produkcji. Osoby ze stosunkowo aktualng wiedza i
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umiejetnosciami ze wzgledu na dysparytet ptac nie podejmujg staran o prace w szkolnictwie. Starsi

nauczyciele od lat poza praktyka zawodowa, najczgsciej nie majg okazji do aktualizacji wiedzy.

3.1 Kwalifikacje zawodowe wymagane od nauczycieli zatrudnionych w szkolach

ponadgimnazjalnych

Dzisiejsi nauczyciele powinni posiada¢ szerokie kompetencje. Najblizsza przysztosc,
stawiajac przed nauczycielami zadanie bycia konsultantami i diagnostykami, wymaga¢ bedzie od nich
rozleglej wiedzy zawodowej, socjologicznej i psychologicznej, zwtaszcza wobec ogodlnego wzrostu
kwalifikacji spoteczenstwa. W przypadku nauczycieli, tzw. teoretycznych przedmiotéw zawodowych
wymagane kwalifikacje okreslone sa w Rozporzqdzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 12

marca 2009 r. w sprawie szczegolowych kwalifikacji wymaganych od nauczycieli oraz okreslenia
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szkot i wypadkow, w ktorych mozna zatrudni¢ nauczycieli niemajqgcych wyzszego wyksztatcenia lub
ukonczonego zakladu ksztatcenia nauczycieli (Dz. U. 2009 r. Nr 50 poz. 400):
§ 2. 1. Kwalifikacje do zajmowania stanowiska nauczyciela w zaktadach ksztalcenia nauczycieli,
placowkach doskonalenia nauczycieli, poradniach psychologiczno-pedagogicznych, w tym poradniach
specjalistycznych, bibliotekach pedagogicznych, kolegiach pracownikow stuzb spotecznych, liceach
ogolnoksztatcacych, liceach profilowanych, technikach, uzupetniajacych liceach ogdlnoksztatcacych,
technikach uzupetniajacych i szkotach policealnych, z zastrzezeniem § 11 ust. 11 2, § 12-14, 16-22
124, posiada osoba, ktdra ukonczyta:
1) studia magisterskie na kierunku (specjalnosci) zgodnym z nauczanym przedmiotem lub
prowadzonymi zajgciami oraz posiada przygotowanie pedagogiczne lub
2) studia magisterskie na kierunku, ktérego zakres okreslony w standardzie ksztatcenia dla tego
kierunku studiow w grupie treSci podstawowych i kierunkowych obejmuje tre§ci nauczanego
przedmiotu lub prowadzonych zaje¢, oraz posiada przygotowanie pedagogiczne, lub
3) studia magisterskie na kierunku (specjalnosci) innym niz wymieniony w pkt 1 i 2 i studia
podyplomowe w zakresie nauczanego przedmiotu lub prowadzonych =zaje¢ oraz posiada
przygotowanie pedagogiczne.

2. Kwalifikacje do zajmowania stanowiska nauczyciela teoretycznych przedmiotéw zawodowych w
szkotach, o ktérych mowa w ust. 1, posiada rowniez osoba, ktdra ukonczyta:
1) studia pierwszego stopnia na kierunku (specjalnosci) zgodnym z nauczanym przedmiotem oraz
posiada przygotowanie pedagogiczne lub
2) studia pierwszego stopnia na kierunku, ktorego zakres okreslony w standardzie ksztatcenia dla tego
kierunku studiow w grupie treSci podstawowych 1 kierunkowych obejmuje tre§ci nauczanego
przedmiotu, oraz posiada przygotowanie pedagogiczne.
§ 3. Kwalifikacje do zajmowania stanowiska nauczyciela w gimnazjach i zasadniczych szkotach
zawodowych, z zastrzezeniem § 11 ust. 112, § 12-14, 16-22 i 24, posiada osoba, ktora:
1) ma kwalifikacje okreslone w § 2 lub
2) ukonczyta:
a) studia pierwszego stopnia na kierunku (specjalnosci) zgodnym z nauczanym przedmiotem lub
prowadzonymi zajeciami oraz posiada przygotowanie pedagogiczne lub
b) studia pierwszego stopnia na kierunku, ktorego zakres okreslony w standardzie ksztalcenia dla tego
kierunku studiow w grupie tresci podstawowych i kierunkowych obejmuje tre$ci nauczanego
przedmiotu lub prowadzonych zaje¢, oraz posiada przygotowanie pedagogiczne, lub
¢) studia wyzsze na kierunku (specjalnosci) innym niz wymieniony w lit. a i b, a ponadto ukonczyta
studia podyplomowe lub kurs kwalifikacyjny w zakresie nauczanego przedmiotu lub prowadzonych
zajec, oraz posiada przygotowanie pedagogiczne.
0
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§ 5. Kwalifikacje do zajmowania stanowiska nauczyciela praktycznej nauki zawodu w zasadniczych
szkotach zawodowych, technikach, technikach uzupetniajacych i szkotach policealnych, w tym w
szkotach w zaktadach poprawczych i schroniskach dla nieletnich, posiada osoba, ktora:

1) ma kwalifikacje okreslone w § 2, 3 lub

2) legitymuje sie dyplomem ukonczenia pedagogicznego studium technicznego lub

3)posiada $§wiadectwo dojrzalosci 1 dokument potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe
w zakresie zawodu, ktorego bedzie nauczaé oraz przygotowanie pedagogiczne, a takze co najmniej
dwuletni staz pracy w zawodzie, ktorego bedzie nauczaé, lub

4) posiada tytul mistrza w zawodzie, ktérego bedzie naucza¢ oraz przygotowanie pedagogiczne.

Po przeanalizowaniu rozporzadzenia mozemy wyciagnac wnioski, 7e
w szkole nie musimy zatrudnia¢ tylko i wylacznie oséb po ukonczonych studiach, ale takze
specjalistbw  z  danej  branzy. Dlaczego tak mato  specjalistow  zatrudnia = si¢
w polskich szkotach? Odpowiedz jest krotka: decydujg o tym zbyt mate ptace nie dajace im satysfakc;ji

finansowej. W krajach Unii Europejskiej nauczycielem od przedmiotow zawodowych ksztatcacym
0
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umiejetnosci praktyczne jest osoba, ktora przeszta wiceloletnia praktyke zawodowsa, osiagnela
profesjonalizm zawodowy, a otrzymywane wynagrodzenie nie odbiega od wynagrodzenia w branzy.
Stawki wynagrodzenia zasadniczego od 1 wrzesnia 2011 r. dla nauczyciela z tytulem magistra z
przygotowaniem pedagogicznym wynoszg:

e nauczycieli stazystow - 2182 zt brutto,

e nauczycieli kontraktowych - 2246 zt brutto,

e nauczycieli mianowanych - 2550 zt brutto,

e nauczycieli dyplomowanych - 2995 zt brutto
W przypadku zatrudnienia specjalisty wysoko$¢ oferowanego wynagrodzenia utrzymuje si¢ na
poziomie wynagrodzenia nauczyciela dyplomowanego. Nie jest to czynnik zachecajacy. Nie
zapominajac o tym, ze w szkotach zawodowych uczy si¢ czesto miodziez trudna, z wieloma
problemami wychowawczymi i brakiem checi do nauki, co powoduje, ze nauczyciel tez musi by¢

wsparciem w zyciu mlodego cztowieka.

Uwagi do realizacji

Celem  realizacji  programu  jest  ksztaltowanie = umiejetnosci  praktycznych
w zawodzie kelner. Wazne jest rowniez ksztaltowanie cech niezbgdnych w pracy kelnera, jak:
odpowiedzialno$¢, samodzielno$¢, aktywnos¢, kultura pracy (kultura jezyka, wyglad zewngtrzny,

zasady dobrego zachowania sig¢, komunikatywnos$¢), dobre maniery.
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Przed przystapieniem do realizacji programu, nauczyciel powinien przedstawi¢ organizacje
zajec, zapoznac ucznidow z regulaminem obowiazujagcym w pracowni, udzieli¢ instruktazu w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej. Cwiczenia nalezy wykonywaé
indywidualnie lub w zespotach dwuosobowych pod kierunkiem doswiadczonego zawodowo
nauczyciela. Realizacja kazdego zadania praktycznego powinna by¢ poprzedzona instruktazem
wstepnym oraz pokazem techniki wykonania okre$lonych czynnosci. Nauczyciel powinien rowniez

przewidzie¢ czas na powtorzenie ¢wiczen trudniejszych do wykonania.

3.2 Oczekiwania pracodawcow

Pracodawcy oczekuja od absolwentow kwalifikacji podstawowych
w zawodzie, a niekiedy kwalifikacji specjalistycznych. Jest to niemozliwe, jesli ten wymog spadnie
tylko na szkote¢ i nauczycieli.

Wymagania edukacyjne skierowane do uczniéw, opisujg ich dziatania i efekty koncowe ich
pracy. Standardy wymagan egzaminacyjnych stanowig informacj¢ na temat skuteczno$ci procesu
ksztatcenia w osigganiu standardow wymagan edukacyjnych. Ale to jeszcze nie daje wiedzy

pracodawcom, czy i jak absolwenci szkoét zawodowych sa przygotowani do podjecia pracy w
®
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wyuczonym zawodzie na okre$lonych stanowiskach. Musi wigc zaistnie¢ wzajemna korelacja miedzy
tym, czego z zakresu ksztalcenia zawodowego wymaga szkota, a tym, jakie sg oczekiwania
pracodawcow. Standard kwalifikacji zawodowych powinien by¢ wykorzystywany do opracowania
umigjetnosci zawodowych i zadan zawodowych w podstawach programowych i programach
nauczania.

Zapewne gdyby$my poréwnali typowe umiejetnosci zawodowe z podstawy programowej i ze

standardu kwalifikacji zawodowych mozna by byto w sposdb wyrazny zauwazy¢ roznice podejscia do
oczekiwanych efektéw ksztalcenia.
Takie podejscie do zawodu nie moze satysfakcjonowal pracodawcow. Nalezatoby ujednolici¢
ksztatcenie zawodowe w szkotach poprzez opracowanie przez MEN takich standardéw kwalifikacji
zawodowych, ktore pozwolilyby na przygotowanie do zewnetrznych egzaminow zawodowych, a
nastgpnie podjecia przez nich pracy zgodnie z oczekiwaniami pracodawcy. Nalezy pamigtac, ze to
pracodawcy moga podnie$¢ poziom przygotowania absolwentow poprzez organizowanie szkolen dla
nauczycieli z zakresu nowoczesnych urzadzen i technologii. Odpowiednio opracowane standardy:

e ulatwia nauczycielom planowanie procesu ksztalcenia poprzez wiasciwy dobor
i uktad umiejetnosci, wiadomosci,

e wymuszg na nauczycielach ksztalcenia zawodowego prace z uczniami polegajaca na
ksztattowaniu umiejetno$ci praktycznych tacznie zpoznawczymi i z ksztattowanymi
postawami,

e ograniczg zbyt rozlegta dowolnos¢ interpretacyjng ksztattowanych umiejetnosci zawodowych,

e ulatwig uczniom zdanie zewnetrznych egzaminow zawodowych
i sprawdzenie przez pracodawce podstawowych umiejetnosci niezbednych do efektywnego
wykonywania zawodu,

e dadzg mozliwos¢ oceny kompetencji pracowniczych przedstawicielom edukacji
i rynku pracy,

e pracodawcy otrzymaja lepiej przygotowang kadre.

®
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3.3 Wplyw przygotowania teoretycznego i praktycznego nauczyciela na przyszlosé¢ zawodowa

ucznia, a doradztwo zawodowe dla uczniow

Do zadan Poradnictwa Zawodowego nalezy migdzy innymi: udzielanie pomocy uczniom w
dokonywaniu wyboru kierunku ksztatcenia, zawodu i planowaniu kariery zawodowej, udzielanie
pomocy rodzicom i nauczycielom w diagnozowaniu i rozwijaniu potencjalnych mozliwosci i mocnych
stron uczniéw. Zapewne ma ono najwigkszy wptyw na dobrze wybrany kierunek ksztatcenia w szkole
ponadgimnazjalnej. Na dobrze przygotowanego absolwenta nie ma wptywu tylko profesjonalizm
nauczyciela.

Nauczyciel powinien mie¢ wyksztalcenie wyzsze, umie¢ uczyé si¢ ,innowacyjnie”,
a rownoczes$nie by¢ zdolnym do ksztattowania tej umiejetnosci u swoich uczniow, sprawowac funkcje
ksztalceniows, lecz réwniez wychowawczo-opiekuncza, orientujacg i koordynujaca. Nauczyciel
powinien takze mie¢ zamitowanie do swojej pracy oraz ustawicznie doskonali¢ swoje kompetencje
zawodowe. Glowne funkcje nauczyciela ulegajg cigglym zmianom. Jaki jest zakres i wymiar tych
zmian? Mowimy z zasady 0 pigciu glownych funkcjach nauczycieli. O funkcji: wychowawcy,
dydaktyka, opiekuna, badacza wiasnej dziatalnosci i innowatora. W praktyce naktadajg si¢ one na

siebie.
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3.4 Model nauczyciela i funkcje

Funkcja nauczyciela wychowawcy, rozumianej jako tworcy tworzenia warunkéw dla ksztattowania

postaw wychowankow poprzez sprzyjanie rozwojowi przez m.in. wzbudzanie ciekawosci, otwieranie
umystow do uczenia si¢ zycia w nieznanym, zaskakujacym $wiecie, budowanie autorytetu fachowca-
mistrza w zawodzie, ksztaltowanie przedsiebiorczosci. Przygotowanie absolwenta do funkcjonowania
w warunkach zmiennego rynku pracy wymaga rowniez dzialan wychowawczo-doradczych
nauczyciela, wspierajacych planowanie przez ucznia drogi ksztatcenia i kariery zawodowej. Wigcej
szczegotow okresla rozporzadzenie MENIS z dnia 7 stycznia 2003 r. (Dz. U. Nr 11, poz. 114) w
sprawie zasad udzielania i organizacji pomocy psychologiczno-pedagogicznej w publicznych

przedszkolach, szkotach i placowkach.
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Funkcja nauczyciela dydaktyka, potrafiacego wuczy¢, dziata¢ skutecznie, bowiem wiedza

i umiejetnosci sg kluczem do przysztosci i nowoczesnosci. Rozwoj spoteczenstwa informacyjnego
kaze spostrzega¢ inaczej funkcje nauczyciela dydaktyka. W =zasadzie jest on lub bedzie
wieloprzedmiotowcem  w ujeciu  interdyscyplinarnym, nauczaé bedzie wielu przedmiotow,
wykorzystujgc nowoczesne techniki i technologie. Potrzebni sg przewodnicy, ludzie odpowiednio do

tego przygotowani, ktorym nowe technologie moga pomagac, ale ich nie zastgpia.

Funkcja nauczyciela opiekuna, dbajagcego o dobro ucznia, wrazliwego na krzywde, pomagajacego w

trudnych sytuacjach zyciowych, zabiegajacego o pomoc socjalng dla uczniow jej potrzebujacych.
Odpowiedzialno$¢ nauczyciela za mtodziez przebywajaca na praktykach zawodowych lub pracujaca w
0
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warunkach zblizonych do zaktadu pracy, w warsztatach ksztatcenia praktycznego, ma na celu uchronic¢

przed wypadkami, zagrozeniami dla zycia i zdrowia wychowankow.

Funkcja nauczyciela badacza, polegajaca na badaniu-diagnozowaniu wlasnej dziatalnosci

dydaktyczno-wychowawczej, tym bardziej, ze juz w tym roku szkolnym wprowadzany jest
zewnetrzny egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe. Ujawni braki wystepujace w

poszczegblnych etapach edukacji i stworzy wieksze mozliwos$ci naprawy istniejacego stanu.

Funkcja innowacyjna nauczyciela, wprowadzanie nowych a jednoczes$nie lepszych rozwigzan

organizacyjnych, technicznych i technologicznych, wtasciwy dobdr tresci i metod ksztatcenia. Ta

szeroka wizja innowacyjnosci pozwoli lepiej przygotowac i doskonali¢ kadry dla gospodarki.

e =ty b-‘.i;‘l-‘:—::‘

CiaW) Taey, e el ey
=TSN Ve, | Wy e vaV BN

=

LN

3.5 Podsumowanie

Glownymi przestankami doskonalenia zawodowego nauczycieli w Polsce sg przeksztalcenia w
gospodarce, nowe techniki i technologie, zmiany w organizacji pracy wynikajace ze zmian
technologicznych, nowych trendow i style w obsludze goscia, klienta, wzrostu oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu umiegjgtnosci pracownikow. Z tej perspektywy niezwykle istotna

jest idea wuczenia si¢ przez cate zycie, zgodnie z ktora nauczyciele powinni uczestniczy¢
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w roznych formach doskonalenia zawodowego. Od nauczyciela oczekuje si¢ aby doskonalit swoje
umiejetnosci w stosunku do nowych potrzeb rynku pracy. Obecnie wdrazana jest reforma
programowa, ktora zaklada wzmocnienie ksztalcenia zawodowego poprzez wprowadzenie nowej
podstawy programowej ksztalcenia zawodowego. Zmiany organizacyjne i programowe umozliwig

sukcesywne i elastyczne zblizanie ksztalcenia zawodowego do potrzeb rynku pracy.

c—?—

Modernizacja ta polega¢ ma na wprowadzeniu dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych
okresowych szkolen z zakresu nowoczesnych metod ksztalcenia zawodowego oraz nowoczesnych
technik i technologii, obejmujacych takze staze i praktyki w przedsigbiorstwach. Przy zmieniajacych
si¢ dynamicznie zadaniach zawodowych, zmieniajg si¢ rOwniez wymagania wobec ucznidow w
zakresie  oczekiwanych  kwalifikacji 1  kwalifikacji ~ funkcjonujacych w  gospodarce.
Ich powstawanie oraz zanikanie sprawia, ze nalezy poszukiwaé efektywniejszych sposobow
dostosowywania zawodowej oferty edukacyjnej do potrzeb rynku pracy. Modyfikacja klasyfikacji
zawodow, tzw. szkolnych bedzie polegata na grupowaniu i integrowaniu zawoddéw. W zawodach
zostang wyodrebnione i nazwane kwalifikacje, ktore zostang opisane w nowych podstawach
programowych ksztatcenia w zawodach jako zasob wiadomo$ci, umiejetnosci i postaw.
Priorytetowym dzialaniem w zakresie dobrego przygotowania nauczycieli a zarazem ich uczniow do
wejscia na rynek pracy jest prowadzenie ksztalcenia zawodowego, a W szczegdlnosci ksztatcenia
praktycznego w powigzaniu z pracodawcami.

Wazne jest rdwniez to, ze nauczyciele poznajg si¢ z rzeczywistym S$rodowiskiem pracy

przedsi¢cbiorstwa jako niezwykle istotnego dla podnoszenia efektywnosci procesu ksztatcenia
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zawodowego. Nie zapominajmy o aktualizacji fachowej wiedzy merytorycznej nauczycieli w obszarze
nauczanego przedmiotu poprzez udziat w szkoleniach, ktorych celem jest:
1. Doskonalenie zawodowe nauczycieli przedmiotow zawodowych oraz instruktorow
praktycznej nauki zawodu
2. Uaktualnienie fachowej wiedzy zwigzanej z ksztalceniem zawodowym
3. Zwickszenie umiejgtno$ci  poszukiwania wiedzy dotyczacej nowych rozwigzan
technologicznych i ich wykorzystania w procesie dydaktycznym ksztatcenia zawodowego
4. Udoskonalenie warsztatu pracy.

5. Zwigkszenie zainteresowania doskonaleniem zawodowym w przedsigbiorstwach i motywacji
do podnoszenia kwalifikacji poprzez udzial w innowacyjnych programach nauczania.
Pamigtajmy jeszcze, ze nalezaloby zainwestowa¢ w doskonalenie z zakresu jezykow obcych,

umozliwiajace nauczycielom ucze¢szczanie w szkoleniach poza krajem.

Odpowiednio nowoczesne pracownie gastronomiczne wyposazone 1 na biezaco
modernizowane zapewne tez s czynnikiem mobilizujagcym nauczycieli do pracy. Nalezy rowniez
wspomnie¢ o wynagrodzeniu dla nauczycieli, ktore raczej nie mobilizuje do pracy, szczeg6lnie
mezczyzn, ktorych brakuje w polskich szkotach. Czy dobrze wyksztalcony, kreatywny,
zaangazowany, dyspozycyjny nauczyciel na pewno pozostanie w szkole, napetionej biurokracja, a
moze pozostanie jedynie kadra, ktora nie jest zainteresowana nowoczesng szkota zawodowa, a tylko
jakas praca? Zgodnie z Kartag Nauczyciela jesli nauczyciel jest mianowany (umowa na czas
nieokreslony), a nie ma zmniejszenia godzin, to dyrektor szkoty nie ma w zasadzie mozliwosci

zwolnienia jego.
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Podsumowaniem i  jednocze$nie = wykladnikiem  zaangazowania  nauczyciela
w pracg zuczniami jest udzial jego wuczniow w konkursach branzowych z sukcesem
i wyniki egzaminéw zawodowych.

Brak jest nadal stalych rozwigzan gwarantujacych przygotowanie kompetentnej i dobrze
optacanej kadry pedagogicznej. Nie nalezy zapominaé, ze wspodlpraca pracodawca-szkota-MEN,

samorzady-pracodawca to podstawa sukcesu edukacji.

Dobrze wyksztalcony nauczyciel + nowoczesna baza dydaktyczna w szkole + praktyczna nauka

zawodu = dobrze wyksztalcony uczen.
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4. Oczekiwania pracodawcow w kontekscie wiedzy absolwentéw szkél gastronomicznych i

spozywczych

Wprowadzenie

Ogolng tendencja polskiej gospodarki jest wystepowanie nadwyzki podazy pracy i jawnego
bezrobocia. Poprawnie funkcjonujacy rynek pracy wydaje sie wyltacznie zatozeniem teoretycznym,
pomimo Ze zagadnienia zatrudnienia i bezrobocia znajdujg si¢ od poczatku okresu transformacji w
centrum uwagi zarowno politykéw i ekonomistow, jak rowniez pracownikéw oraz przedsigbiorcow.
Generalnie mozna zauwazy¢ pewne zjawiska dysproporcji dotyczace faktu, co moze zaoferowac
absolwent szkoty gastronomicznej, a czego oczekuje pracodawca.

Ci ostatni narzekaja, ze trudno jest znalez¢ wlasciwego kandydata do pracy. Takie
przeswiadczenia pracodawcow, jak wskazuje praktyka, wynikaja gtownie z krytycznej oceny poziomu

przygotowania zawodowego jakie posiadaja przyszli pracownicy. Wskazania pracodawcow, dotycza
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glownie rozbieznosci miedzy oczekiwaniami rynku pracy, a wyksztalceniem i do$wiadczeniem
kandydatow starajacych si¢ o prace. Odpowiedz na pytanie, czego oczekuja pracodawcy od
pracobiorcow, moze by¢ jednym z kluczowych elementéw wplywajacych na proces reorganizacji
rynku pracy, jednakze trudno jest dokladnie wskaza¢ branze gospodarki, szczegodlnie zwigzanej z
hotelarstwem, gastronomia jak i obstuga klienta, ktore moga byé perspektywicznie wyjatkowo
chtonne pod wzglgdem zapotrzebowania na absolwentow szkot gastronomicznych i hotelarskich.
Szybko zmieniajace si¢ uwarunkowania zewnetrzne, zwigzane z chtonnos$cig rynku na rézne
towary i ustugi, wymuszaja na pracodawcach podejmowanie decyzji zwigzanych z dostosowaniem
dzialalno$ci do standardow, jakie wyznacza im konkurencja. Jednym z elementéw osiagnigcia
przewagi konkurencyjnej sg inwestycje w kwalifikacje pracownikow, badz zatrudnienie nowych osob,
posiadajacych juz odpowiednie umiegjetnosci. Oczekiwania pracodawcow w stosunku do
przygotowania zawodowego pracownikéw sa bardzo duze. Wynikaja one przede wszystkim z
aktualnej sytuacji na lokalnym rynku pracy. Waznym jest fakt, ze oczekiwania pracodawcow, co do
kwalifikacji os6b poszukujacych pracy, czgsto rozmijajg si¢ z tym, co przyszli pracownicy moga
zaoferowac. Dotyczy to szczegdlnie absolwentow, zardéwno szkot zawodowych i $rednich, jak i szkot
wyzszych, ktorzy przewaznie majac odpowiedni poziom wiedzy, nie majg doswiadczenia. Nalezy
nadmieni¢, ze poziom wyksztatcenia stanowi wazna ceche decydujaca o szansach zatrudnienia.
Porownujac sytuacje na rynkach pracy sprzed kilku lat i obecnie, mozna zauwazy¢, ze niektore
zawody nie wzbudzaja zainteresowania, natomiast ro$nie zapotrzebowanie na nowe zawody lub coraz
lepszych specjalistow szczegdlnie w branzy gastronomicznej. Jest to zagadnienie szczegbdlnie wazne w

kontekscie wzrostu i rozwoju gospodarczego w kraju.

[

Oczekiwania od rynku pracy ?
— jakie stanowiska pracy sa najczesciej w ofercie pracodawcow?
— jakiego poziomu wyksztalcenia wymagaja pracodawcy?

— jakie kwalifikacje zawodowe sg najwazniejsze?

o
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— jakiego doswiadczenia zawodowego wymagaja pracodawcy?

— jakie szczegdlne umiejetnosci sa pozadane?

— jakimi cechami osobowo$ci powinien odznacza¢ si¢ zatrudniony pracownik?

— jakie inne specjalne warunki powinien spelnia¢ pracownik? (np. dyspozycyjnosé, gotowos¢ do

czestych podrézy stuzbowych).

Pracodawcy szczegodlnie cenig u kandydatow do pracy ich kompetencje. Charakterystyczny
jest rowniez artykulowany przez pracodawcéw poglad, ze na rynku pracy nie wystarczaja jedynie
kwalifikacje. Biorac pod uwage opinie przedsigbiorcow co do oczekiwan wobec przysztych
pracownikoéw, najwigksza wage przywiazuja oni do znajomosci kultury pracy, dyspozycyjnosci i
mobilnosci, znajomosci branzy oraz umiej¢tno$ci pracy w zespole. W dalszej kolejnosci staz i
doswiadczenie zawodowe, wyksztatcenie oraz umiej¢tno$¢ obstugi komputera. Mniej wazne cechy
charakteryzujagce kandydatow do pracy to przede wszystkim wiek, posiadanie prawa jazdy,

umiejetnos¢ obstugi specjalistycznych maszyn, pte¢, zainteresowania i pasje oraz znajomos¢ jezykow
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obcych. Szczegdlnie ta ostatnia opinia jest interesujaca, gdyz w stereotypie ofert pracy pojawiajacych
si¢ w mediach, podstawowa umiejetnoscig przysztego pracownika powinna by¢ znajomo$¢ jezyka
obcego. Rownie wysoko oceniana jest kreatywno$¢, fakt posiadania motywacji przez pracownika,
che¢ podnoszenia kwalifikacji i uczestniczenia w szkoleniach, otwarto$¢ na zmiany, odpornos¢ na
stres czy elastyczno$¢. Wspodtczesny rynek pracy wymaga od kandydatow na pracownikdéw nie tylko
kompetencji (dobrego fachowego przygotowania), ale takze odpowiednich umiejgtnosci i cech
osobowosciowych przydatnych w pracy zawodowej. Oczywiscie zakres wymaganych od pracownika
umiejetnosci jest uzalezniony od branzy, w ktorej dziata przedsigbiorstwo. Najbardziej cenione cechy

dobrego kandydata do pracy to odpowiedzialno$¢ i otwarto$¢.

Podzial w branzy hotelarskiej i kelnerskiej:

Chcac posiada¢ punkt odniesienia dokonujgc analizy, czy charakterystyki branzy hotelarsko-
gastronomicznej w Polsce nalezy wzia¢ pod uwage typy zaktadow gastronomicznych, jakie obecnie
funkcjonuja w Polsce.

Sa to punkty caloroczne, czyli:

e restauracje, restauracje hotelowe
D
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e hotele

e pensjonaty

o domy wczasowe
e kawiarnie

e puby

e kluby nocne

o fast-foody

e lunch bary

e oraz punkty gastronomiczne sezonowe

Liczba placowek gastronomicznych w Polsce systematycznie rosnie. Juz dziesig¢ lat temu
wyniosta ponad 84 tys., z czego, okoto 8,6 tys. to placowki funkcjonujace w obiektach noclegowych.
Prawie cata baza gastronomiczna nalezy dzi§ do sektora prywatnego (96%). Struktura tej bazy jest
do$¢ zréznicowana. Najliczniejsza grupe stanowig bary i kawiarnie (44%) oraz tzw. punkty
gastronomiczne (38%); mniejszy udzial w placowkach gastronomicznych majg restauracje (10%) oraz
stotowki (8%). Wiekszos¢ spektakularnych osiagnie¢ w polskiej branzy gastronomicznej opiera si¢ na
duzych sieciach. Wyjatkiem sa tu marki indywidualnych pomystodawcow takich jak Magda Gessler
czy sie¢ Pierogarni lub jadto Ko$ciuszko. Gastronomia obecnie staje si¢ w Polsce liderem, jesli chodzi
o mozliwos$ci rozwoju i pomnazania kapitalu wérdd inwestorow i przedsigbiorcow. Zauwazalna jest
tez moda na knajpki ekologiczne, bary wegetarianskie (takze w ramach sieci), przeksztalcanie

dawnych baréw mlecznych w barwne salad bary. Oprocz nowoczesno$ci i wzorowania si¢ na
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zachodnich markach, Polacy wysoko cenia sobie tradycj¢. Powrdcita moda na rodzinne lodziarnie:
Zielona Budka, Grycan. Wsrdd cukierni wida¢ takze silng ekspansj¢ Cieslikowskiego w ostatnich
dwoch latach, a w latach poprzednich znana marka cukiernicza byt takze Trojanowski. Polacy ostatnio
polubili nie tylko egzotyczne wyjazdy i jadto. Zapanowata moda na kuchni¢ arabska i restauracje:

Sphinx, Kleopatra, Tutanchamon.

W mniejszych miejscowosciach, jak grzyby po deszczu zaczgly powstawac nale$nikarnie
oferujac nawet po 100 rodzajow nalesnikow obiadowych i deserowych oraz wszelkie rodzaje kuchni
wloskiej. W galeriach handlowych zapanowata moda na ofert¢ barow sushi, a takze pierogarnie i tzw.
chlopskie jadto, gdzie serwuje si¢ najrozniejsze rodzaje plackéw ziemniaczanych z okrasa (tzw. jadto
drwali). Powstaja tez liczne sieci pod polskim szyldem. Zmieniajacy si¢ styl zycia Polakow, dazenie
®
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do bycia na topie, zwigkszona ilo$¢ spotkan biznesowych daja olbrzymia szanse na rozwdj sieci barow
kawowych. Kawiarnie prze$cigaja si¢ w rozszerzeniu oferty, poprzez proponowanie kilkudziesigciu
rodzajow kawy, bezptatnej prasy, dostgpu do Internetu, darmowe;j lektury i telewizji oraz kart statego
klienta. Najwicksza szans¢ pozostania na trudnym, nasyconym rynku majg przede wszystkim te firmy
gastronomiczne, ktore od poczatku startowaly z zapleczem finansowymi oryginalnym pomystem,
(iCoffee, Costa Coffee, Cava), zwlaszcza, iz za chwile nie wystarczy nowoczesne umeblowanie baru
i modna wszedzie papierowa zastawa, poniewaz na rynek wchodzg gracze z zachodnim kapitatem:
Wayne’s Coffee czy Starbucks. Polacy sg jednak tradycjonalistami i jak wynika z badan, w Europie
nadal wydajemy na jedzenie poza domem znacznie mniej niz Anglik, czy Czech, ale ta tendencja
zaczyna si¢ zmienia¢ na lepsze. Wazne jest jednak to, iz rynek ten jest dynamiczny, stale kto$ probuje
na nim swoich sil. Takg dynamike przejawiaja np. firmy cateringowe, ktére proponuja dojazd obiadu
firmy czy domu.

Najwyrazniej branza gastronomiczna jest w Polsce dobrym pomystem na sukces, skoro sieci
benzynowe zdecydowaty si¢ w swoich lokalach uruchomi¢ wtasne marki fast-foodowe, (PKN Orlen,
BP, Statoil). Przecigtny Polak potrzebuje cieptego positku, estetycznie i sprawnie podanego od reki i
przede wszystkim niedrogiego. Poprawia si¢ jako$ obstugi goSci zagranicznych — Kadra

gastronomiczna zna coraz lepiej jezyki obce oraz docenia warto$¢ produktéw i dan typowo polskich.

Polskie hotelarstwo i obstuga klienta na tle Europy

AN
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Podstawag wyzywienia naszych przodkow bylo proso, jeczmien, midd, grzyby

i dziczyzna. Stowianie hodowali tez bydto, krowy rasy nizinnej czerwonej, ktére byly mate i krepe. Z
ich mleka wyrabiali twarogi, masto i1 $mietang. Migso piekli oblozone wiechciami turowki wonnej,

ktéra wtedy rosta na terenach dzisiejszej Polski. Zbierali takze le$ne jagody, ziota i jagody
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jatowca. Migso bylo suszone, wedzone a takze przechowywane w soli. Warzono tez piwo jgczmienne,
ktore bylo metne, zawiesiste i oczywiscie bardzo pozywne. Z suszonego piwa pozyskiwano drozdze,
ktoére wraz z miodem stanowily zaczyn stuzacy do pieczenia chleba. Uzywali oleju konopnego, a
takze, co ciekawe, oleju wyttaczanego z orzechow laskowych.

Z warzyw najchetniej uprawiano kapuste, marchew, rzepe i ogorki. W Polsce bardzo szybko
pojawily sie egzotyczne przyprawy, takie jak pieprz, cynamon, gozdziki i imbir. Wynikato to stad, ze
Polska lezata blisko wschodnich szlakéw handlowych, wiec ceny przypraw byly stosunkowo niskie.
Nawet do tego stopnia, ze w Polsce pieprz nazywano ,przyprawag ubogich”. Oprocz obficie
przyprawianych migs (by ukry¢ ich nieprzyjemny zapach), jadano tez ryby, ktorych tu nie brakowato,
a takze raki, ktore sa przysmakiem do dzi§. Zrozumiale jest, ze w $redniowiecznej Europie trudniej
jest mowic¢ o kuchniach regionalnych. Nalezaloby raczej méwi¢ o kuchniach warstw spotecznych. Juz
za czasOw Jagielty na polskich stotach pojawila si¢ salata, figi, rodzynki i migdaty. Pod wpltywem
kontaktow handlowych, prowadzonych za posrednictwem ormianskich kupcow, trafialy tez do nas
przyprawy i potrawy typowo orientalne. Wptyw na polskg kuchni¢ mieli takze Zydzi, ktorzy —
popierani przez moznowladcow i ksigzat — osiedlali si¢ w réznych czgsciach kraju. Juz od XVII wieku
kuchnia polska zaczeta ulega¢ wplywom francuskim. Stosowano mniej orientalnych przypraw, a
smaki ztagodzono. Pojawily si¢ pasztety, stodkie butki i lekkie sosy. Nauczono si¢ garnirowac i
panierowaé migsa.

OczywiScie wszystkie wptywy krzyzowaly si¢ ze sobg, bo przeciez nadal przygotowywano migsa po
Hturecku” czy ,,suttansku”. Nasi przodkowie po prostu zrecznie wykorzystywali wszystkie kulinarne
nowinki, tgczac je ze starymi recepturami. Kasza gryczang ze stoning faszerowano kaptony, a truflami
nadziewano swojskiego zajaca. Francuska nowinka byly galarety. Dzi$ mato kto wie, ze krakowski
galart, czy poznanskie ,,zimne nozki”, zawdzigczamy francuskim kucharzom kréla Stanistawa
Leszczynskiego. To za jego czasoOw pojawily si¢ u nas ziemniaki i papryki. W XIX wieku, polscy
kucharze poznali pomidory, cukinig, cykori¢ i szpinak. W czasie rozbioréw kuchnie regionalne
ulegaly wptywom kuchni zaborcow. Zreszta i wezesniej burzliwe dzieje naszego kraju ,,sprzyjaty”
pojawianiu si¢ nowych specjatéw — wojny z Turkami, potop szwedzki, wojna trzydziestoletnia,
panowanie dynastii Saskiej, czy wczesniejsze wptywy wegierskie i ruskie. August I1 Mocny cho¢
doprowadzit kraj do upadku politycznego, przyczynit si¢ do rozwoju polskiej kuchni. Wystawne
uczty, dworscy kucharze z catej Europy i zbytkowny tryb Zycia, nie pozostaty bez wptywu na
kulinarne obyczaje Polakow. Pomimo tych wszystkich wptywow, nasza kuchnia zachowata swqj

specyficzny charakter. Jest od dawna kuchnig europejska.
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Dzisiaj pozycja polskiej kuchni w Europie wcigz rosnie, a to dzigki statej obecnos$ci polskich
kucharzy na licznych mi¢dzynarodowych wymianach, szkoleniach i konkursach kulinarnych. Aby
zaznaczy¢ obecnos$¢ polskiej gastronomii na tle Europy nalezy poda¢ przyktady naszej obecnosci w

Europie — coraz wigcej stowarzyszen, firm i szkot wysyta kucharzy na praktyki, warsztaty i konkursy.

5. Kazdy sukces ma swoje podstawy-poziom podstawowej zawodowej wiedzy absolwentow

o
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W obecnych czasach, gdzie rézne techniki i szkolenia nawigzujace do profesjonalnej obstugi
gosci, klientow i konsumentéw. Dotyczy to zaré6wno pierwszego kontaktu na wejscie do danego
hotelu czy restauracji, poprowadzenie klienta do wyboru wlasciwego menu jak i doboru win oraz
przystawek. Ponadto rowniez nawigzanie kontaktu z klientem, poznanie jego upodoban,
przyzwyczajen jest doskonata pokazuja do tego, by klient czut si¢ jak u siebie w domu — a do tego
daza dzisiejsze szkolenia i kursy przygotowawcze.

Mtodziez szkolna nie majac odpowiedniego wsparcia w swoich mentorach — nauczycielach
technologii, szuka po omacku, ktéra droga do osiagniecia sukcesu w jego zawodzie bedzie
najskuteczniejsza. Niektorym si¢ wydaje, ze po Kilku szkoleniach, potrafia zapanowac nad stresem,
wymagajacym i rozkapryszonym gosciem, a to lata praktyki i doskonalenia.

Prawda niestety znajduje si¢ bardzo daleko, uczen bez odpowiedniego wsparcia a przede
wszystkim podstawowej wiedzy zawodowej, przekazanej przez nauczycieli technologii ma niewielkie
szanse poznaé¢ podstawowe zagadnie i wyrobi¢ w sobie trwate nawyki i przyzwyczajenia. Kilku
szczeSciarzom trafi si¢ praktyka w dobrym hotelu lub restauracji pod okiem szefa/
menagera/kierownika sali, ktoremu bedzie zalezato aby mtody cztowiek poznat podstawowe zasady
kunsztu gastronomicznego i hotelarskiego. Jednak nie wszyscy maja tyle szczes$cia i w wigkszosci
absolwenci szkot gastronomicznych po zakonczeniu edukacji nie majg zielonego pojgcia o obstudze
konsumenta, podej$ciu do klienta a co najwazniejsze nie zna podstawowych trendow w stale

rozwijajacej si¢ gastronomii.
5.1 Jakq wiedze powinni posiadaé¢ absolwenci szkél gastronomicznych
OCZEKIWANIA PRACODAWCOW

Bardzo czesto zdarza si¢, ze mlody cztowiek rozpoczynajacy prace nie ma pojecia o podstawowych
rzeczach jakich wymaga pracodawca na stanowisku kelnera, nie moze by¢ tak, ze nowo przyjety do
pracy cztowiek po skonczeniu szkoty gastronomicznej uczy si¢ wszystkiego od podstaw:
e Savoir vivre
e znajomosé sprzetu ktorym postugujg sie kelnerzy oraz jego obstugi
e podstawowa znajomo$¢ zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej
oraz zasad HACCP

e znajomo$¢ produktow spozywcezych, znajomos¢ win, karty menu.
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Oproécz typowo zawodowych umiejetnosci bardzo wazne dla przyszlego pracodawcy sa r6wniez
inne umiejetnosci oraz cechy, ktore uczen po zakonczeniu szkoly powinien posiadac.

W szybko zmieniajacej si¢ rzeczywistosci rynkowej dyplom ukonczenia wyzszej uczelni staje si¢
niezwykle powszechny. Absolwent musi wiec wygra¢ swe miejsce pracy dodatkowymi
umiejetnosciami, kwalifikacjami oraz posiadanym juz podstawowym doswiadczeniem zawodowym.
Obecnie w procesie nauczania jest ktadziony nacisk przede wszystkim na teori¢ natomiast wszyscy

zapomnieli, ze to praktyka czyni mistrza, rowniez w zawodzie kelnera.

6. Podsumowanie i gléwne zalozenia programu praktyk - wskazéwki, zalozenia oraz zasadnicze

dzialy w obiekcie gastronomiczno-hotelarskim
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Znajomos¢ produktu

1. Zapoznanie si¢ z glownag karta dan restauracji, prezentacja dan (kuchnia) wraz ze
szczegotowym opisem ich przygotowania i sktadnikow (alergeny);
2. Specyfika dziatalno$ci gastronomicznej miejsca:

e Obstuga ekspresow do kawy (ci$nieniowe, przelewowe), warniki do wody;

e Sprzet: rodzaj uzywanej porcelany w zaleznos$ci od pory dnia i rodzaju aktywnosci (bufet,
karta, imprezy okoliczno$ciowe, imprezy VIP), sztuéce, sztuéce serwisowe, szkto, sprzet
bufetowy, bielizna stotowa;

e Dzialalno$¢ zaplecza, zmywaka, komunikacja z pracownikami kuchni, zmywaka,

uzupehianie sprzgtu, sktadowanie bielizny czystej i brudne;.

Zapoznanie si¢ z ofertami kulinarnymi i dzialaniami restauracji/barow:

'
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1. Oferta $niadaniowa (jesli dostepna), organizacja i zasady pracy personelu w czasie trwania
$niadan:

e menu bufetowe - usytuowanie bufetu, podzial na dania zimne i gorace, stacje z

gotowaniem na zywo, porcelana i sztuéce bufetowe; zasady nakrycia, sprzgtania i

przekrywania stotéw, pomocniki kelnerskie, ceny, zasady ptatno$ci, $niadania wliczone w

TROTESIONALIG, Profesjonalny Nauczyciel Zawodu
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cen¢ pokoju, komunikacja z pracownikami recepcji, zapoznanie si¢ z listami
$niadaniowymi go$ci zameldowanych w hotelu;

e menu a la carte, oferta, wyglad menu, podzial menu na sekcje;

e stacje gotowania ,,na Zywo”: stacja z jajkami, nale$nikami, etc., zasady przyjmowania i
realizacji zaméwien;

e system POS, rozliczanie i raporty;

o kalkulacje cen;

e dostosowywanie oferty dla specjalnych gosci, typu grupy: azjatyckie, islam;

2. Oferta lunchowa, dni, godziny dostepnosci

e Menu bufetowe — podziat na dania zimne, gorgce i desery; opis dan, usytuowanie bufetu,
podziat na dania zimne, gorace i desery, stacje z gotowaniem na zywo (np. carving, grill,
nalesniki, gofry, kaczka po pekinsku, makarony, etc.), porcelana i sztuéce bufetowe;
zasady nakrycia, sprzatania i przekrywania stotow, pomocniki kelnerskie;

e Zmiennos¢, sezonowos¢ i cyklicznos¢ oferty;

e Menu a la carte, oferta - zasady nakrycia, sprzatania i przekrywania stolow, pomocniki
kelnerskie, ceny, zasady platnos$ci;

3. Oferta kolacyjna (rozrywka jesli dostgpna, np. muzyka na zywo);

e Menu bufetowe — podziat na dania zimne, gorace i desery; opis dan, usytuowanie bufetu,
podziat na dania zimne, gorace i desery, stacje z gotowaniem na zywo (np. carving, grill,
nalesniki, gofry, kaczka po pekinsku, makarony, etc.), porcelana i sztuéce bufetowe;
zasady nakrycia, sprzatania i przekrywania stotow, pomocniki kelnerskie;

e Zmienno$¢, sezonowos$¢ i cyklicznosé oferty;

e Menu a la carte, oferta - zasady nakrycia, sprzatania i przekrywania stotléw, pomocniki
kelnerskie, ceny, zasady platnosci;

4. Oferta brunch’owa — zawarto$¢, dania i napoje wliczone w ceng;

e Menu bufetowe — podziat na dania zimne, gorace i desery; opis dan, usytuowanie bufetu,
podzial na dania zimne, gorgce i desery, stacje z gotowaniem na zywo (np. carving, grill,
nale$niki, gofry, kaczka po pekinsku, makarony, etc ), porcelana i sztuéce bufetowe;

e zasady nakrycia, sprzatania i przekrywania stotéw, pomocniki kelnerskie;

e zasady realizacji rezerwacji stotow;

e zasady rozliczania;

e rozrywka, muzyka, miejsce zabaw i animacje dla dzieci;

5. Oferty specjalne, promocje

o Oferty sezonowe typu: szparagi, grzyby, truskawki, etc. oraz ich plan promaocji;
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e Oferty specjalne typu: walentynki, $wicto dziekczynienia, Sw. Patryka, sylwester,
Wielkanoc, Boze Narodzenie, etc.;
e Promocje napojow alkoholowych i bezalkoholowych, win, koktajli;
e Promocje ustalane na potrzeby firmy, profit mix;
e Oferty typu light, oferty dla dzieci, dla dietetykow, na specjalne zyczenia;
e Oferty dla grup zorganizowanych;
6. Oferta na wynos
e Oferty okazjonalne typu wigilia, Wielkanoc, dzien Matki, $§wicto dzigckczynienia, etc.;
e Zasady przyjmowania i realizacji zamowien;
e Rozliczanie zamoéwien;
7. Oferta room service & mini bar (jesli dostgpne)
8. Oferta napojow
e  Wing;
o Koktajle (réwniez bezalkoholowe, koktajle dietetyczne, smoothers);
e Alkoholowe (rowniez wozek);
e Bezalkoholowe;

e Napoje gorace;

o
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Sekwencja serwisu

B N - /

-
P

J" i

Kolejnos¢ serwisu i troska o goscia

1. Powitanie przy wejsciu — pierwsze wrazenie. Najwazniejszym elementem pracy obstugi
kelnerskiej jest sprawianie, by go$¢ czul si¢ wazny, mile widziany i wyjatkowy. Obstluga
kreuje przyjazng atmosfer¢, a ich obowigzki nigdy nie powinny odwraca¢ uwagi od
wywierania pozytywnego wrazenia na gosciu.
e Gos$¢ powinien by¢ powitany uSmiechem i pozytywng postawa, ktora wyraza zadowolenie

z obecnosci goscia;

e Usmiech, kontakt wzrokowy i zaangazowanie w rozmowe;
e Nie wolno pozwoli¢ na to, by go$¢ opuscit restauracje niezadowolony

2. Zapytanie o rezerwacj¢
- jezeli tak:

3. Potwierdzenie rezerwacji
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-jezeli nie:

4. Sprawdzenie czy sg wolne stoty, jesli w danej chwili brak wolnych miejsc, nalezy zaprosi¢
goscia do baru na aperitif, trzymanie gosci przy wejsciu nie jest dla nich mite i utrudnia prace
obstudze restauracji.

5. Prowadzenie go$cia do stolu — pomoc przy krzesle — nalezy je odsunaé, by gos¢ mogt
swobodnie usig$¢. Obstuga powinna wlasciwie oceni¢ gosci zanim zostanie wybrany
odpowiedni stot:

e Osoby starsze lub niepelnosprawne — stdt bez pokonywania przeszkod typu schody, liczne
zakrety, etc., w miarg¢ mozliwosci jak najblizej bufetu

e Dzieci — opickunowie beda preferowaé stolik na uboczu, z wolnym miejscem na wozek
badz nosidetko, nalezy zaproponowac krzesetko dla dzieci. W lokalu powinny by¢
dostepne przynajmniej kredki i kartki do kolorowania, cho¢ juz w wielu miejscach
tworzone s3 miejsca zabaw wraz z animacjg dla dzieci, tak by rodzice mogli spokojnie
zajac si¢ positkiem. Nalezy traktowa¢ dzieci z uwagg i uSmiechem, rodzice to lubig.
Goscie z matymi dzie¢mi zawsze wrdocg do miejsca, gdzie moga mie¢ chwile czasu dla
siebie zamiast biega¢ sfrustrowani za znudzonymi dzie¢mi po restauracji.

6. Dostosowac ilo§¢ nakry¢ do liczby gosci

7. Propozycja aperitifu — znajomos¢ produktu u obstugi kelnerskiej zawsze pomaga w pracy,

przyczynia si¢ do sugestywnej sprzedazy powodujac wzrost przychodu restauracji/baru, a
dodatkowo spetia funkcje edukacyjng dla gosci.
Sprzedaz sugestywna — dobrze wyszkolona obstuga posiada wiedz¢ umozliwiajaca
objasnienie i rekomendowanie dan. Napoje powinny by¢ oferowane w pierwszej kolejnosci i
zaproponowany wybor przynajmniej trzech z nich. Kelnerzy powinni potrafi¢ wyttumaczy¢
sposoby przygotowania drinkow, okresli¢ roczniki  win i objasni¢ aktualne oferty
specjalne/promocje.

8. Prezentacja otwartego menu — czesto zdarza si¢, ze kelner podaje karte¢ bez stowa, mile
widziane jest, aby powiedzial wigcej na temat menu, np.: na pierwszej stronie znajdzie
Pani/Pan naszg specjalng oferte lunchowa, szczeg6lnie polecam, etc.

9. Podanie aperitifu

10. Podanie pieczywa i masta/oliwy — w zaleznosci od rodzaju restauracji

11. Roztozenie serwetek na kolanach gosci

12. Przyjecie zamowienia - rekomendacja dan, obstuga powinna doktadnie zna¢é menu,  wyglad
1 zawarto$¢ potraw, soséw i dodatkdéw, a w razie specjalnych zyczen po konsultacji z Szefem
kuchni dostosowac si¢ do preferencji klienta. Jesli go$¢ nie jest zdecydowany — nalezy

dopyta¢ o preferencje i zasugerowac¢ odpowiedni zestaw menu. Jesli dania w karcie nie sg

®

PROTESIONALIVG, z Profesjonalny Nauczyciel Zawodu

X AV V) )
L {I‘g (é ! (é[ JProjckt wspélfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

www.profesjonalny-nauczyciel.pl



UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI BCG EUROPEJSKI
CZEOWIEK — NAJLEPSZA INWESTYCJA! FUNDUSZ SPOLECZNY

13.

14.

15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
217.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.

36.

oznakowane, nalezy uprzedzi¢ goscia jesli danie jest bardzo pikantne, jesli przyrzadzenie
dania wymaga dluzszego czasu. Inaczej traktujemy statych klientow — ci, oczekuja ze
pamietamy ich preferencje, sposob podania poszczegélnych dan, sposéb podania napojow,
takze goracych.
Zaprezentowanie karty win - rekomendacja wina w zaleznosci od zaméwionych potraw,
ostatecznie i tak zdecyduje go$¢. Znajomo$¢ karty win.
Obstuga na biezaco bonuje wszystkie pozycje zamdéwione przez gosci
Podanie zakaski szefa kuchni — ,,czekadetko” — z doktadnym objasnieniem;
Dokrycie stotu, kolejno$¢ sztuécow zgodna z przyjetym zamoéwieniem;
Podanie zimnej przekaski — zawsze nalezy objasni¢ gosciowi co znajduje si¢ na talerzu, chyba,
ze to staly bywalec restauracji;
Podanie goracej przekaski;
Podanie zupy;
Sorbet;
Podanie wina do dania gléwnego;
Podanie gtdwnego dania — nalezy ostrzec goscia jesli talerz jest bardzo goracy;
Zapytanie o wrazenia dotyczace positku, czy danie spetnia jego oczekiwania;
Sprzatnigcie po gtownym daniu;
Zaproponowanie serow;
Sprzatniecie ze stotu soli, pieprzu, pieczywa i masta oraz zbednych sztu¢cow;
Odkruszenie stotu;
Zaprezentowanie karty deserow i ich rekomendacja;
Roztozenie sztuécoOw deserowych;
Podanie deseru;
Rekomendacja napojow goracych i digestiv-ow;
Podanie cukru oraz mleka 1 Smietanki na stofl;
Podanie kawy lub herbaty digestiv-ow;
Wskazane zapytanie o jeszcze jedng kawe lub napoj;
Podanie rachunku i przyjecie platnosci - rachunek (czysty i bezbtedny) powinien by¢ podany
w przeznaczonym do tego celu “ptatniku” wraz z dlugopisem (najlepiej firmowym)
Pozegnanie gosci — obstuga jest zobowigzana podzigkowa¢ gosciom za wizyte w restauracji,

powinna réwniez zapytac¢ o ogdlne wrazenia z wizyty.

Aktywnosci sprzedazowe

®
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1. Plan wymiany ofert w zaleznos$ci od pory roku, plan promocji;

2. Rekomendacja dan, napojow, parowanie win z jedzeniem, techniki sprzedazy sugestywnej,
sekwencja serwisu;

3. Reklama i marketing:

e Wewngtrznie: ulotki, plakaty, LCD, informacje od personelu (!wazne by personel byt
zawsze poinformowany o wszelkich aktywno$ciach, w miar¢ mozliwosci z duzym
wyprzedzeniem czasowym);

e Zewngtrznie online — portale gastronomiczne, turystyczne, portale spotecznosciowe;

e Zewnetrznie offline — media, prasa, tablice na zewnatrz obiektu, etc;

Organizacja pracy

»
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1. Personel — podzial pracy i obowiazkow (hostessa, kelner, pomocnik kelnera, osoba
odpowiedzialna za wyglad i uzupetnianie bufetu, barman, etc.), system zmianowy;

2. Pomocniki kelnerskie — przygotowanie odpowiednie;j ilosci sprzgtu do pracy na zmianie;

3. Bielizna stotowa — segregacja w zaleznosci od rodzaju (obrus, bieznik, serwetka, naktadka),
inwentaryzacja, zdawanie brudnej bielizny;

4. Rozne nakrycia stotéw w zaleznosci od okazji;

5. Przygotowanie bufetow i stata kontrola ich prezentacji;

6. Przygotowanie wozka z alkoholami, ewentualnie humidora z cygarami jesli palenie jest
dozwolone;

7. Przygotowanie dekoracji informujacej o obecnych aktywno$ciach kulinarnych, dekoracje
nawigzujace do win i inne;

8. Stacja z kawa i herbatg, sposoby zaparzania, serwowania;

9. Przyjmowanie rezerwacji (rowniez na brunch, imprezy okoliczno$ciowe);

10. Zabezpieczenie zaplecza i sprzgtu do pracy;

11. Odprawy personelu, stosowanie si¢ do regulaminu i standardow miejsca;

Satysfakcja gosci

Przyjmowanie prosb i skarg gosci;
Powitanie gos$cia (rozne kultury), rozpoznawanie i sposob traktowania statych klientow;
Ankiety wypelniane przez gosci;

Raporty 1 wyniki zadowolenia gos$ci a §wiadomo$¢ personelu;

o &~ w0 Do

Inspekcje i raporty jakoSciowe;

®
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Administracja i finanse

1. Rodzaje systeméw platnosci i rozliczen, np. micros, nabijanie rachunkdéw, obcigzanie gosci,
raporty, rozliczenia: gotoéwka, karty ptatnicze, rachunki kredytowe;

Prezentacja i podanie rachunku gosciowi;

Umiejetnos¢ przewidywania intensyfikacji biznesu;

Umiejetno$é czytania list gosci, $niadaniowych oraz zaméwien bankietowych;

Analizowanie raportow funkcji grup zorganizowanych;

Zamoéwienia magazynowe i przesuniecia kosztowe — dokumentacja;

Okresowe inwentaryzacje sprzgtu i produktow;

Zatozenia finansowe i ustalanie zadan sprzedazowych dla personelu;

© o N o g &~ D

Grafiki pracy;

Inne

1. Wystroj restauracji, rozrywka, muzyka na zywo, muzyka w tle w zaleznos$ci od pory dnia

2. Zasady przyjmowania rezerwacji w zalezno$ci od rodzaju aktywnosci (kolacja, brunch, okazje
specjalne);

3. Baryirozrywka;

4. Alergeny, bezpieczenstwo zywienia.
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7. Przewodnik po praktykach — podsumowanie

W zakladach gastronomicznych wcigz zachodza zmiany, zauwazalny jest ogromny progres.
Wiasciciele i managerowie restauracji przescigaja si¢ w tworzeniu wcigz nowych konceptow,
innowacyjnych metod obstugi klienta, a Szefowie kuchni tworza coraz to nowsze i cickawsze dania
oraz cate oferty kulinarne. Serwis gos$cia staje si¢ coraz bardziej spersonalizowany, zmienia si¢
podejscie z "ustandaryzowanych" regut na bardziej personalne i inne do kazdego klienta, w zaleznosci
od jego pochodzenia kulturowego, od jego osobistych oczekiwan i towarzyszacych okolicznosci.

Na rynku pojawiaja si¢ tez nowe produkty kulinarne, ich ciekawe cho¢ czasem zaskakujace
polaczenia, czy tu w kuchni stylu fusion, czy to w miksologii barmanskiej np. koniak w drinku z
lemoniadg. Tych wiadomosci wyktadowcy nie znajda ani w podrgcznikach, ani niestety w ramach

programowych, a co za tym idzie te zagadnienia nie pojawia si¢ na egzaminie, wigc czy kto§ ich
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wymaga? Tak, zaklady zatrudniajgce pracownikéw na stanowiska kelnerskie. Oczywiscie zaktad
powinien rozwija¢ umiejetnosci swoich pracownikoéw, ale najczesciej jest tak, ze trzeba ich szkoli¢
praktycznie od zera. Podrgczniki szkolne z zakresu obstugo konsumenta sg przestarzate, jesli nawet
pojawiaja si¢ nowsze wydania, to zno6w bazuja na starych informacjach. Uczniowie sa rozliczani z
wiedzy, ktora bardzo czesto do niczego im si¢ nie przyda, natomiast brak w nich nowych trendow,
wiadomo$ci produktowych, dotyczacych oferty napojow, wiedzy o winach, o klasycznych napojach
alkoholowych, o ich procesie produkcyjnym, o kulturze i tradycjach jakie si¢ z nimi wigza. Za mato
rowniez si¢ mowi si¢ o samej komunikacji z konsumentem, o przewidywaniu jego oczekiwan i ich nie
tyle spelnianiu, co przewyzszaniu. Mtodzi ludzie wynosza ze szkot gltownie teorie, zreszta czesto
prehistoryczng, natomiast brakuje im umiejetno$ci praktycznych, co jest rezultatem braku
odpowiednich kwalifikacji u nauczycieli zawodu, ktorzy najczesciej sa teoretykami.

Projekt, o ktorym mowa pozwoli uzupetni¢ nauczycielom te braki. Odbeda dwutygodniowe
praktyki zawodowe pod czujnym okiem opiekunow praktyk, gdzie kazdy z uczestnikow projektu
bedzie mogt namacalnie przekonac¢ si¢ jak wyglada praca na poszczegélnych stanowiskach w

zaktadach gastronomicznych.

Zderzenie teorii z praktyka w zawodach zwigzanych z gastronomia

Na samym poczatku nalezatoby z gory wykluczy¢, ze wyktadowcy posigda praktyke, jaka
posiadaja ludzie pracujacy w zawodzie kelnera od lat, na co dzien wykonujac wszelkie zwigzane z tym
czynnosci, jak na przyklad wprawne otwieranie butelki wina, poprawne noszenie kilku gorgcych,
obcigzonych talerzy na raz. Nie to jest gtdwnym zadaniem praktyki. Chodzi o to, by kazdy z nich

mogl namacalnie przekona¢ si¢ jak wyglada praca na poszczegélnych stanowiskach w zaktadach
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gastronomicznych. By obserwowali i uczestniczyli w wykonywaniu wszystkich obowigzkow

zwigzanych z obshugg restauracji, we wszystkich mozliwych okresach serwisowych ($niadanie, lunch,

kolacja), migdzy innymi:

organizacja zaplecza, baru i rozdzielni kelnerskiej: przygotowywanie zastawy stotowej
potrzebnej do obstugi konsumenta, prognozowanie i przewidywanie ilosci potrzebnego
sprzetu,

dbatos¢ o czystos¢, higien¢ i porzadek zaplecza, jak réwniez poszczegdlnych elementow
zastawy stolowej;

przygotowywanie sali konsumenckiej do poszczegolnych okresow serwisowych;

sprzatanie sali konsumenckiej, poprawnos¢ i optymalizacja poszczegdlnych procesow;

szeroko rozumiana obshuga konsumenta oraz poprawna sekwencja serwisu.

Kompetencje Nauczyciela a Jego autorytet nieformalny

Che¢ poszerzania wiedzy $wiadczy o ambicji wykladowcow i zainteresowaniu tematem. Ich

powazne braki w przygotowaniu praktycznym do zawodu, niewatpliwie przektadaja si¢ na nauczanie

w szkotach, w ktorych pracuja oraz na caty proces edukacyjny. Ich uczniowie przechodzac praktyki

zawodowe w przeréznych punktach gastronomicznych, czesto rowniez pracujac dorywczo w lokalach

jako obsluga konsumenta, niejednokrotnie majag mozliwo$¢ podwazenia kompetencji swego
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wyktadowcy poznajac prawdziwe oblicze pracy podczas obstugi konsumenta. Czesto zdarza sig, ze
pytajac swego nauczyciela o potwierdzenie pewnych czynnos$ci, czy tez rozwianie pojawiajacych sig
watpliwosci, nie moga do konca liczy¢ na jego pomoc, czy tez raczej wiarygodnos$¢. Nauczycielom
brakuje pewnych umiejetnosci badz informacji, co z pewnoscig zaburza ich autorytet nieformalny.
Praktyka, ktéra odbgdg w poszczegélnych zakladach gastronomicznych, z pewno$cia pozwoli
zweryfikowaé wiedzg teoretyczng z czynno$ciami wykonywanymi na poszczeg6élnych stanowiskach
pracy.

Rynek HoReCa wciaz si¢ zmienia i dynamicznie rozwija ewoluujac w poszczegdlnych gateziach
tej branzy. Jak w kazdej branzy ustawiczne poszerzanie wiedzy jest bezwzgledna koniecznoscig. Czyz
prawnik, lekarz badz ksiggowa byliby w stanie poprawnie petni¢ swoje funkcje? Zapewne nie.
Rowniez nauczyciele, bez wzgledu na obszar ich wiedzy, bez wzgledu na przedmiot jaki wyktadajg w
szkotach badz uczelniach musza ustawicznie podnosi¢ swoje kwalifikacje. Bez cigglego doszkalania

wyktadowcy nie maja szans na poprawne wyszkolenie przysztej kadry obstugi konsumenta.
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Wwymagania dotyczace autorskiego raportu z realizacji praktyk stworzonego przez opiekuna

praktyk

Po zakonczonej praktyce opiekun praktyki sporzadzi raport na temat przebiegu praktyki oraz
przekaze go w postaci elektronicznej i papierowe;.
Dziennik praktyk to pomiar ilo§ciowy, za$ jego uzupelieniem powinien by¢ autorski raport -
podsumowanie ,,pomiaru ilosciowego”.

Autorski raport powinien obejmowac takie zagadnienia, jak stopien osiagnigcia celow
praktyki, stosunek praktykanta do praktyki, mozliwo$¢ wykorzystania wiedzy (materiatow)
otrzymanych w trakcie praktyki w pracy dydaktycznej jak i praktycznej.

Autorski raport opiekuna praktyk powinien stuzy¢ ocenie, jak w przysztosci praktyki dla nauczycieli
lepiej zorganizowaé, jak lepiej organizowaé staze/praktyki dla uczniow, jakie korzysci odniost
pracodawca z faktu, ze wyrazit zgode i1 przeprowadzit praktyke dla nauczyciela oraz jakg korzysé,
zdaniem pracodawcy, odnidst nauczyciel.

Oceni¢ nalezy rowniez sam niniejszy dokument: czy byt on wyczerpujacy, czy nie byl zbyt
szczegotowy 1 czy w zwigzku z tym wbrew zamiarom jego autoréOw, czy aby nie stanowil w

okreslonym zakresie utrudnienia? Co w takim dokumencie nalezaloby poprawi¢, aby kolejni
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przedsigbiorcy mieli do czynienia z dokumentem bardziej przyjaznym, sprzyjajacym zorganizowaniu i
przeprowadzeniu jak najlepszych praktyk.

Autorski raport na temat zakonczonej praktyki bedzie spetial funkcje ewaluacyjng wzgledem
nauczyciela oraz bedzie stanowi¢ autoewaluacj¢ opiekuna (przedsigbiorcy) w  zakresie

przeprowadzonych praktyk.

Autorzy:

Renata Gut — Manager i ekspert F&B w hotelu Sheraton w Warszawie
Grzegorz Gornik - Ekspert z zakresu nowoczesnej obstugi konsumenta

Anna Chylinska - dyrektor szkoty gastronomiczno-hotelarskiej w Warszawie
Adam Michalski — ekspert i trener z zakresu gastronomii i obstugi konsumenta
Adam Tywoniuk — ekspert i doradztwa zawodowego

Jan Stawarz- szef kuchni i kierownik gastronomii oraz doradca w warszawskich hotelach
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