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Wpr owadzenie 
 

Rozw·j gospodarczy kraju, regionu czy branŨy uzaleŨniony jest w duŨej mierze od potencjağu 

kadrowego dziağajŃcych w danym obszarze przedsiňbiorstw. Istotnym elementem ksztağcenia kadr 

dla gospodarki narodowej jest szkolnictwo zawodowe. NiezaleŨnie od zmian technologicznych 

i organizacyjnych dokonujŃcych siň na rynku, cel ksztağcenia wydaje siň niezmienny: czğowiek 

uczy siň zawodu, aby odnaleŦĺ swoje miejsce na rynku pracy. Tymczasem w ostatnich latach 

szkoğy zawodowe opuszczajŃ absolwenci, kt·rych znaczna czeŜĺ zasila szeregi bezrobotnych, 

jednoczeŜnie pracodawcy zgğaszajŃ trudnoŜci w znalezieniu pracownik·w. 

W tym kontekŜcie waŨne jest podjňcie staraŒ prowadzŃcych nie tylko do skorelowania oferty 

edukacyjnej plac·wek ksztağcenia zawodowego z potrzebami rynku pracy oraz oczekiwaniami 

pracodawc·w, ale takŨe do okreŜlenia systemowych zasad wsp·ğpracy szk·ğ z pracodawcami. 

Podejmowane dotychczas dziağania o charakterze naprawczym i modernizacyjnym, polegağy 

przede wszystkim na aktualizowaniu i unowoczeŜnieniu obowiŃzujŃcych w ksztağceniu 

zawodowym program·w nauczania. 

IstniejŃcy rozdŦwiňk miňdzy oczekiwaniami rynku pracy a kompetencjami i kwalifik acjami 

posiadanymi przez absolwent·w  szk·ğ  zawodowych  nie  jest  problemem  tylko  polskim. 

Z informacji  i analiz publikowanych przez Europejskie Centrum Rozwoju Ksztağcenia 

Zawodowego wynika, Ũe kwestia ta pozostaje od lat w centrum zainteresowania wielu paŒstw 

Europy. Tylko nieliczne z nich, np. Niemcy czy Austria, wypracowağy efektywne modele 

powiŃzania systemu ksztağcenia zawodowego z rynkiem pracy. Pozostağe, podobnie jak Polska, 

podejmujŃ dziağania zmierzajŃce do poprawy efektywnoŜci przygotowania praktycznego uczni·w 

szk·ğ zawodowych w odniesieniu do wymagaŒ rynku pracy. 

Opracowanie jest pr·bŃ  przedstawienia  modelowego  programu  praktycznej  nauki  zawodu 

w zawodzie technika Ũywienia i uslug gastronimicznych, realizowanego w ramach projektu pod 

nazwŃ ĂDoskonalenie ksztağcenia zawodowego w branŨy hotelarsko-gastronomiczno-

turystycznejò dofinansowanego w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozw·j 

(POWER) ĂKsztağcenie i szkolenie zawodowe dostosowane do potrzeb zmieniajŃcej siň 

gospodarkiò. Opracowanie dotyczy zawodu technika Ũywienia i uslug gastronimicznych, i skğada 

siň z jedenastu czňŜci: Pierwsza czňŜĺ dotyczy opisu sytuacji  na rynku pracy, w tym 

przedstawienia struktury zatrudnienia w branŨy wedğug zawod·w i wyksztağcenia. 
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Druga  czňŜĺ  prezentuje  zawody  branŨy  turystyczno-gastronomicznej  (od  wrzeŜnia  2019  r. 
 

hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej) w Polskiej Ramie Kwalifik acji  (PRK) i Sektorowej 

Ramie Kwalifik acji (SRK). 

Trzecia czňŜĺ charakteryzuje szkoğy i plac·wki ksztağcŃce w zawodach branŨy. 
 

W czwartej czňŜci przedstawiono diagnozň dotyczŃcŃ stanu jakoŜci praktycznej nauki zawodu 

w branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej na podstawie wywiad·w przeprowadzonych 

z uczestnikami procesu ksztağcenia zawodowego (uczniowie, pracodawcy). 

Piata czňŜĺ zawiera propozycjň modelowego programu praktycznej nauki dla zawodu 

technika Ũywienia i uslug gastronimicznych, uwzglňdniajŃcŃ treŜci ksztağcenia do realizacji  w 

rzeczywistych warunkach oraz rozwiŃzania organizacyjne w zakresie realizacji  zajňĺ 

praktycznych i praktyk zawodowych w rzeczywistych warunkach 

W modelu zaproponowano rozwiŃzania uwzglňdniajŃce: 
 

- warianty wsp·ğpracy na lini i: szkoğa prowadzŃca ksztağcenie zawodowe ï pracodawca oraz 

szkoğa prowadzŃca ksztağcenie zawodowe ï centrum ksztağcenia praktycznego (ckp) ï 

pracodawca, 

- zr·ŨnicowanŃ  strukturň  przedsiňbiorstw:  mikro  przedsiňbiorstwa,  przedsiňbiorstwa  mağe, 

Ŝrednie i duŨe. 

W czňŜci si·dmej przedstawiono zachňty dla pracodawc·w, a w czňŜci ·smej spos·b 

zaangaŨowania nauczycieli w realizacjň zajňĺ praktycznych i praktyk zawodowych. 

CzňŜĺ dziewiŃta zawiera wnioski i rekomendacje. W czňŜci dziesiŃtej ujňto zasady i narzňdzia 

zapewnienia jakoŜci ksztağcenia praktycznego realizowanego u pracodawcy. 

Uzupeğnieniem opracowania sŃ: najwaŨniejsze akty prawne, objaŜnienia wybranych termin·w 

dotyczŃcych praktycznej nauki zawodu, Ŧr·dğa informacji  oraz tabele i wykresy ilustrujŃce 

strukturň i wykorzystanie bazy turystycznej. 
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1.Opis sytuacj i na rynku pracy 
 

 

Znaczenie branŨy turystycznej dla ekonomiczno-spoğecznego i kulturowego rozwoju Ŝwiata jest 

coraz bardziej doceniane. 

 

światowa Organizacja Turystyki UNWTO opublikowağa raport, z kt·rego wynika, Ũe w 2017 

roku, w podr·Ũ udağo siň ponad 1,3 mld ludzi, a ruch turystyczny wzr·sğ o 7% w por·wnaniu do 

2016 roku, generujŃc wzrost produktu Ŝwiatowego brutto na poziomie 10 % i dajŃc zatrudnienie 

okoğo 300 mln pracownik·w. 

 

W 2017 roku przyjechağo do Polski 83,8 mln cudzoziemc·w (4,1 % wiňcej niŨ w 2016 r), a z tej 

li czby 18,3 mln (4,4 $ wiňcej niŨ w 2016 r.) zaliczono do turyst·w1. Reszta 65,5 mln to 

odwiedzajŃcy jednodniowi 2 (4,0 % wiňcej niŨ w 2016 r.). 

 

Cudzoziemcy odwiedzajŃcy Polskň w 2017 roku ponieŜli przed podr·ŨŃ u siebie w kraju i na 

terenie Polski wydatki w wysokoŜci 56,7 mld zğotych i byğo to o ponad 3,6 % wiňcej niŨ w roku 

2016, z tego turyŜci 38,2 mld zğotych (3,3 % wiňcej niŨ w 2016 r.), a odwiedzajŃcy 

jednodniowi 23,9 mld zğotych (o 3,9 % wiňcej niŨ w 2016 r.).3 

 

W 2017 r w turystycznych obiektach noclegowych odnotowano 8264 plac·wki gastronomiczne, 

tj. o 64 wiňcej niŨ w roku poprzednim. NajwiňkszŃ grupň stanowiğy restauracje 3390 (42,1 %), 

bary i kawiarnie 2325 (28,9 %), stoğ·wki 1849 (23,0 %), oraz punkty gastronomiczne 

(smaŨalnie, pijalnie, lodziarnie itp.) 490 (6,1 %). Por·wnujŃc liczbň plac·wek gastronomicznych 

z liczbŃ turystycznych obiekt·w hotelowych moŨna stwierdziĺ, Ũe w Polsce Ŝrednio na 100 

obiekt·w przypadağo 75 plac·wek gastronomicznych, z czego w obiektach hotelowych byğo ich 

128, a w pozostağych obiektach noclegowych tylko 43 plac·wki.4 

 

 
 
 
 
 
 

1 Turysta to osoba korzystajŃca przynajmniej przez jednŃ noc z zakwaterowania w miejscu odwiedzanym. 
2 OdwiedzajŃcy jednodniowi ï nie korzystajŃcy z nocleg·w. 
3 Dane opracowane na podstawie Statystyka GUS 2017 r. 
4 Dane GUS. R·Ũnica w iloŜci iloŜci plac·wek w hotelach wynika z odrňbnych przepis·w kategoryzacyjnych. 
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1.1. Stan iloŜciowy bazy w branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej  
 

Gğ·wny UrzŃd Statystyczny to najwaŨniejsze wiarygodne Ŧr·dğo danych statystycznych, kt·re 

powstajŃ dziňki sprawdzonemu badaniu stanu bazy noclegowej z wykorzystaniem formularzy 

KT-1. 

Zgodnie ze stanem w dniu 31 lipca 2017 r. badaniem objňto 10681 turystycznych obiekt·w 

noclegowych, w kt·rych znajdowağy siň 774 tys. miejsc noclegowych (2016 r. - byğo 

odpowiednio 10509 obiekt·w posiadajŃcych 749,2 miejsc). 

WŜr·d wszystkich przebadanych obiekt·w noclegowych 7310 oferowağo wypoczynek 

cağoroczny. 

Cağa baza noclegowa, kt·rŃ badağ GUS dotyczy 20 rodzaj·w turystycznych obiekt·w 

noclegowych, z kt·rych 4064 to obiekty hotelowe 5, a 6617  to pozostağe obiekty noclegowe. 

 

 
 

Wymienienie iloŜciowe obiekt·w noclegowych z podziağem na cağoroczne i sezonowe jest 

waŨne ze wzglňdu na potrzebň stworzenia informacji  do planowania wielkoŜci 

zatrudnienia oraz ksztağcenia fachowych kadr  pracowniczych. 
 

 
 

WŜr·d obiekt·w hotelowych najliczniejszŃ grupň stanowiğy hotele 2540 obiekt·w, tj. o 3,1 % 

wiňcej w stosunku do 2016 r. (24663 obiekty). 

DrugŃ grupň, pod wzglňdem wielkoŜci zasob·w, byğy inne obiekty hotelowe, kt·re speğniajŃ 

zadania Ŝwiadczenia usğug noclegowych, lecz nie zostağy skategoryzowane. W badaniu 

statystycznym byğo ich 1030, czyli o 2,5 % wiňcej niŨ w 2016 r. (1005 obiekt·w). 6 

 

świadomoŜĺ iloŜci, jakoŜci oraz wielkoŜci bazy noclegowej winna byĺ wykorzystywana do cel·w: 

 

¶ planowania ruchu turystycznego na okreŜlonym terenie (w regionie), 

¶ rozwojem form ksztağcenia  dla okreŜlonego segmentu branŨy, 

¶ planowaniem  zatrudnienia. 
 

 
 
 
 

5 Hotele, motele, pensjonaty, i inne obiekty hotelowe wymienione w Ustawie o usğugach hotelarskich oraz usğugach 

pilot·w wycieczek i przewodnik·w turystycznych. 
6 Szczeg·ğowŃ ewidencjň obiekt·w hotelarskich posiadajŃcych odpowiedniŃ kategoriň prowadzi MSiT oraz Urzňdy 

Marszağkowskie.  
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1.2.Wedğug danych opublikowanych  przez Ministerstwo Rodziny, Pracy i Polityki Spoğecznej  sytuacja na rynku 

pracy w siedmiu zawodach branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej ksztağtuje siň nastňpujŃco: 

 

Sytuacja na rynku pracy w siedmiu zawodach branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej wedğug Ministerstwa Rodziny, Pracy i 

Polityki Spoğecznej. 

 
Tabela 1.1. Bezrobotni oraz wolne miejsca pracy i miejsca aktywizacji  zawodowej  wedğug zawod·w w branŨy 

hotelarsko- gastronomiczno-turystycznej w II p·ğroczu 2017 roku 
 

 
Kod zawodu 513101 512001 422402 911205 422103 515203 343404 

 
 

Zawody i specjalnoŜci 

 
 
KelnerS

 

 
 
KucharzS

 

 
Technik 

hotelarstwaS
 

Pracownik 

pomocniczy 

obsğugi 

hotelowejS
 

 

Technik 

obsğugi 

turystycznejS 

 

Technik 

turystyki 

wiejskiejS 

 

Technik Ũywienia i 

usğug 

gastronomicznychS
 

Bezrobotni zarejestrowani w II 
p·ğroczu 2017 r. 

 

6 790 
 

23 554 
 

4 835 
 

296 
 

1 735 
 

75 
 

4 677 

 

Zarejestrowani bezrobotni wg stanu 

w koŒcu II  p·ğrocza 2017 r. 

 
7 548 

 
27 982 

 
3 629 

 
315 

 
1 445 

 
84 

 
2 848 

W tym poprzednio 

pracujŃcy, pozostajŃcy 

bez 

pracy w miesiŃcach 

do 1 632 2 287 328 23 114 7 242 

12-sty 3 838 11 665 1 459 107 563 26 942 

pow. 12 2 837 10 026 722 65 400 24 384 

Liczba 
wolnych 

miejsc 

pracy i 

miejsc 

aktywizacji 

zawodowej 

zgğoszone 

w II  

p·ğroczu 

2017 r. 

og·ğem 4 977 9 505 32 494 74 6 121 
 

w tym pracy 

subsydiowanej 

 
1 632 

 
2 215 

 
6 

 
95 

 
50 

 
3 

 
15 

w koŒcu II  p·ğrocza 2017 

r. 

 

507 
 

709 
 

1 
 

6 
 

8 
 

0 
 

4 

 

ťr·dğo danych: Ministerstwo Rodziny, Pracy i Poli tyki Spoğecznej. S / oznacza, Ũe zaw·d objňty jest ksztağceniem w systemie szkolnym. 
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Z powyŨszych danych dotyczŃcych bezrobocia w II  p·ğroczu 2017 roku wynika, Ũe: 
 

1. zarejestrowano 1 081 746 bezrobotnych, w tym 927 582 posiadajŃcych zaw·d, 
 

2. bezrobocie rejestrowane w przypadku zawod·w branŨy hotelarsko-gastronomiczno- 

turystycznej wg stanu na koniec II  p·ğrocza 2016 roku wyniosğo 43 851, co stanowiğo 4,7% 

wszystkich zarejestrowanych bezrobotnych w tym okresie, posiadajŃcych zaw·d, 

3. najwiňksze bezrobocie generujŃ zawody: kucharz ï 27 982 oraz kelner ï 7 548. Ponadto kucharz 

zajmuje drugie miejsce (po sprzedawcy) w rankingu 10 zawod·w i specjalnoŜci, wedğug 

malejŃcej li czby zarejestrowanych bezrobotnych w koŒcu II  p·ğrocza 2017 roku, natomiast 

kelner otwiera trzeciŃ dziesiŃtkň, 

4. w przypadku wolnych miejsc pracy, najwiňcej ofert odnotowano w odniesieniu do kucharzy ï 

9 505 (Ŝrednio 1 oferta na 2,9 osoby bezrobotne) oraz kelner·w 4 997 (1 oferta na 1,5 osobň 

bezrobotnŃ), 

5. li czba wolnych miejsc pracy oferowanych dla bezrobotnych w zawodach branŨy hotelarsko- 

gastronomiczno- turystycznej wyniosğa 15 209, co stanowi 1,8% wszystkich wolnych miejsc 

pracy zgğoszonych do urzňd·w pracy (822 197).



 

10 
 

 

 

Tabela 1.2. Bezrobotni wedğug zawod·w w branŨy hotelarsko-gastronomiczno- turystycznej  w koŒcu II  p·ğrocza 2017 roku 

wedğug wojew·dztw (w liczbach bezwzglňdnych) 
 

 Kod zawodu    513101 512001 422402 911205 422103 515203 343404 

 
 
Zawody i specjalnoŜci 

 
 
Og·ğem 

 

 
Bez 

zawodu 

 
PosiadajŃcy 

zawody z 

tego: 

 

 
Kelner 
S 

 

 
Kucharz 
S 

 
Technik 
hotelarstwa 
S 

 
Pracownik 
pomocniczy 
obsğugi 

hotelowej S 

 
Technik 
obsğugi 
turystycznej 
S 

 
Technik 
turystyki 
wiejskiej 
S 

 
Technik Ũywienia i 
usğug 
gastronomicznych  
S 

Polska 
1 081 

746 
154 164 927 582 7 548 27 982 3 629 315 1 445 84 2 848 

DolnoŜlŃskie 68 813 7 866 60 947 497 1 730 290 17 102 1 131 

Kujawsko-Pomorskie 81 543 12 031 69 512 546 2 565 235 32 83 7 135 

Lubelskie 81 221 15 033 66 188 455 2 273 241 8 90 11 282 

Lubuskie 24 605 3 300 21 305 147 692 68 8 20 0 53 

Ğ·dzkie 72 662 9 282 63 380 392 1 266 130 20 65 3 114 

Mağopolskie 79 430 9 008 70 422 824 2 423 448 40 187 5 280 

Mazowieckie 154 068 25 466 128 602 974 2 798 349 20 138 14 350 

Opolskie 26 066 2 953 23 113 165 582 51 9 45 2 52 

Podkarpackie 90 972 12 124 78 848 620 2 941 297 24 106 15 280 

Podlaskie 39 997 6 776 33 221 202 820 143 6 52 5 151 

Pomorskie 49 653 6 479 43 174 438 1 345 232 32 104 1 169 

ślŃskie 94 687 12 509 82 178 628 2 036 251 18 180 7 157 

świňtokrzyskie 46 570 7 861 38 709 295 1 190 185 8 37 1 154 

WarmiŒsko- 
mazurskie 

60 003 9 095 50 908 433 1 737 327 38 103 5 200 

Wielkopolskie 58 857 7 006 51 851 412 1 893 174 13 66 2 212 

Zachodniopomorskie 52 599 7 375 45 224 520 1 691 208 22 67 5 128 
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2. Zawody branŨy HGT w modernizowanym systemie kwalifikacji w 

Polsce  
 

Europejskie ramy kwalifikacji umoŨliwiajŃ por·wnywanie kwalifikacji z r·Ũnych system·w 

kwalifikacji, a takŨe wpğywajŃ na integracjň europejskiego rynku pracy. Kraje czğonkowskie 

UE, zgodnie z Zaleceniem Rady z dnia 22 maja 2017 r.
1
 powinny je stosowaĺ jako punkt 

odniesienia dla krajowych ram lub system·w kwalifikacji i jako narzňdzie do por·wnywania 

wszystkich rodzaj·w i poziom·w kwalifikacji. 

ZağoŨenia Europejskich Ram Kwalifikacji  

- wsp·lne ramy odniesienia obejmujŃce osiem poziom·w kwalifikacji, przedstawionych 

jako efekty uczenia siň wedğug rosnŃcego stopnia zaawansowania; 

- instrument przeğoŨenia miňdzy r·Ũnymi systemami kwalifikacji i ich poziomami. 

ERK pozwala na:  

ҍ poprawň przejrzystoŜci, por·wnywalnoŜci i moŨliwoŜci przenoszenia kwalifikacji; 

r·ŨnorodnoŜĺ dr·g dochodzenia do uzyskania kompetencji i kwalifikacji; zwiňkszenie 

szans zatrudnienia, mobilnoŜĺ i integracjň spoğecznŃ pracownik·w i os·b uczŃcych 

siň; 

ҍ lepsze powiŃzanie uczenia siň formalnego, pozaformalnego i nieformalnego oraz 

wspieranie walidacji efekt·w uczenia siň uzyskanych na r·Ũne sposoby. 

 

2.1. Polska Rama Kwalifikacji 
 

Ukğadem odniesienia dla polskich kwalifikacji jest ERK, a poprzez ERK moŨliwe jest 

odniesienie do poziom·w kwalifikacji w poszczeg·lnych paŒstwach UE. Polska Rama 

Kwalifikacji to opis oŜmiu wyodrňbnionych w Polsce poziom·w kwalifikacji 

odpowiadajŃcych odpowiednim poziomom europejskich ram kwalifikacji. Centralnym 

elementem konstrukcji ramy jest efekt uczenia siň, czyli wiedza, umiejňtnoŜci oraz 

kompetencje spoğeczne nabyte w procesie uczenia siň. Ten punkt widzenia jest szczeg·lnie 

istotny z perspektywy rynku pracy. 

 Unikatowym rozwiŃzaniem zastosowanym w Polsce jest wprowadzenie, obok 

charakterystyk uniwersalnych (pierwszego stopnia), charakterystyk poziom·w PRK drugiego 

stopnia. Polska Rama Kwalifikacji obejmuje m.in.:  

                                                           
1
 ½ŀƭŜŎŜƴƛŜ wŀŘȅ Ȋ Řƴƛŀ нн ƳŀƧŀ нлмт ǊΦ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ŜǳǊƻǇŜƧǎƪƛŎƘ ǊŀƳ ƪǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧƛ Řƭŀ ǳŎȊŜƴƛŀ ǎƛť ǇǊȊŜȊ ŎŀƱŜ ȍȅŎƛŜ ƛ 
ǳŎƘȅƭŀƧŊŎŜ ȊŀƭŜŎŜƴƛŜ tŀǊƭŀƳŜƴǘǳ 9ǳǊƻǇŜƧǎƪƛŜƎƻ ƛ wŀŘȅ Ȋ Řƴƛŀ но ƪǿƛŜǘƴƛŀ нллу ǊΦ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ǳǎǘŀƴƻǿƛŜƴƛŀ 
ŜǳǊƻǇŜƧǎƪƛŎƘ ǊŀƳ ƪǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧƛ Řƭŀ ǳŎȊŜƴƛŀ ǎƛť ǇǊȊŜȊ ŎŀƱŜ ȍȅŎƛŜ όнлмтκ/ муфκлоύ. 
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ҍ uniwersalne charakterystyki poziom·w (pierwszego stopnia) ï poziomy 1 do 8, 

ҍ charakterystyki poziom·w drugiego stopnia (stanowiŃce rozwiniňcie charakterystyk 

uniwersalnych), kt·re obejmujŃ: 

Á charakterystyki typowe dla kwalifikacji o charakterze og·lnym ï poziomy 1 do 4, 

Á charakterystyki typowe dla kwalifikacji o charakterze zawodowym ï poziomy 1 do 8, 

Á charakterystykň typowŃ dla kwalifikacji uzyskiwanych po uzyskaniu kwalifikacji 

peğnej na poziomie 4 ï poziom 5, 

Á charakterystyki typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa 

wyŨszego ï poziomy 6 do 8. 

Rys. 2.1. Polska Rama Kwalifikacji (PRK) i Europejska Rama Kwalifikacji (ERK)
2
 

 

SpecyficznŃ cechŃ rozwiŃzania zastosowanego w Polskiej Ramie Kwalifikacji jest ujňcie  

w jej  strukturze Ăpodramò odnoszŃcych siň do r·Ũnych obszar·w uczenia siň zwiŃzanych z: 

¶ kompetencjami og·lnymi (gğ·wnie w ramach edukacji og·lnej),  

¶ kompetencjami zawodowymi (w ramach szeroko rozumianego ksztağcenia 

zawodowego),  

¶ naukŃ w systemie szkolnictwa wyŨszego.  

 Struktura ta pozwala na dokğadniejsze przybliŨanie wymagaŒ okreŜlonych w ramach 

PRK do efekt·w uczenia siň okreŜlonych dla odpowiednich kwalifikacji (np. zdefiniowanych  

w podstawach programowych ksztağcenia w zawodach). KaŨdy z poziom·w PRK zostağ 

scharakteryzowany za pomocŃ og·lnych stwierdzeŒ dotyczŃcych efekt·w uczenia siň, 

                                                           
2
 prk.men.gov.pl/polska-rama-kwalifikacji-prk-i-europejska-rama-kwalifikacji-erk ώŘƻǎǘťǇΥ лнΦмнΦнлму ǊΦϐ 
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wymaganych dla kwalifikacji danego poziomu. Charakterystyki poziom·w PRK odnoszŃ siň 

do peğnego zakresu wymaganych dla kwalifikacji efekt·w uczenia siň, odzwierciedlajŃc 

postňpy, od najniŨszego do najwyŨszego poziomu, osiŃgane przez osobň uczŃcŃ siň. Kolejne 

poziomy PRK pokazujŃ, jak w wyniku uczenia siň w r·Ũnych kontekstach i etapach Ũycia 

zmianie ulegajŃ: gğňbia i zakres wiedzy, umiejňtnoŜĺ rozwiŃzywania problem·w i stosowania 

wiedzy w praktyce, uczenia siň i komunikowania, a takŨe kompetencje spoğeczne.  

 

Rys. 2.2. Struktura Polskiej Ramy Kwalifikacji
3
 

 PoğoŨenie nacisku na efekty uczenia siň, kt·re posiada dana osoba, a nie na czas 

pobierania przez niŃ nauki i przekazywane jej treŜci ksztağcenia jest istotne w polskim 

kontekŜcie z nastňpujŃcych powod·w: 

1. zwiňkszenie przejrzystoŜci kwalifikacji (tj. formalnie potwierdzonych zestaw·w 

efekt·w uczenia siň) uzyskiwanych w r·Ũnych obszarach edukacji (og·lnej, 

zawodowej i akademickiej) daje moŨliwoŜĺ por·wnywania ich ze sobŃ;  

2. uğatwienie potwierdzania efekt·w uczenia siň osiŃgniňtych w systemie edukacji 

pozaformalnej i wyniku nieformalnego uczenia siň ma istotne znaczenie dla ğatwoŜci  

i szybkoŜci zdobywania kwalifikacji;  

                                                           
3
 tƻƭǎƪŀ wŀƳŀ YǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧƛ tǊƻƧŜƪǘ αhǇǊŀŎƻǿŀƴƛŜ ȊŀƱƻȍŜƵ ƳŜǊȅǘƻǊȅŎȊƴȅŎƘ ƛ ƛƴǎǘȅǘǳŎƧƻƴŀƭƴȅŎƘ ǿŘǊŀȍŀƴƛŀ YwY 
ƻǊŀȊ YǊŀƧƻǿŜƎƻ wŜƧŜǎǘǊǳ YǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧƛ Řƭŀ ǳŎȊŜƴƛŀ ǎƛť ǇǊȊŜȊ ŎŀƱŜ ȍȅŎƛŜέΣ Lƴǎǘȅǘǳǘ .ŀŘŀƵ 9ŘǳƪŀŎȅƧƴȅŎƘΣ s. 22 
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3. stworzenie moŨliwoŜci tworzenia indywidualnych ŜcieŨek rozwoju kariery zawodowej 

i uczenia siň, opartych na ğŃczeniu ze sobŃ doŜwiadczeŒ zdobywanych zar·wno 

podczas nauki, jak i w Ŝrodowisku pracy oraz lepiej dopasowanych do oczekiwaŒ 

pojawiajŃcych siň na rynku pracy;  

4. uğatwienie weryfikacji treŜci i metod ksztağcenia, stosowanych w obszarze szkolnictwa 

og·lnego, zawodowego i  wyŨszego, poprzez opis kwalifikacji w jňzyku efekt·w 

uczenia siň. 

  

Rys. 2.3. Polska Rama Kwalifikacji z perspektywy podaŨy i popytu na kwalifikacje 

 

ťr·dğo: Szkoğy i pracodawcy ï razem ku lepszej jakoŜci ksztağcenia zawodowego. Krajowy OŜrodek Wspierania 

Edukacji Zawodowej i Ustawicznej, materiağy na konferencjň, 11 paŦdziernika 2012 r. [za: Henryk Bednarczyk, 

Ireneusz WoŦniak, Standardy kompetencji zawodowych w aktywizacji rynku pracy. Instytut Technologii 

Eksploatacji ï PaŒstwowy Instytut Badawczy, Radom].  
 

 W pierwszym etapie prac nad PolskŃ RamŃ Kwalifikacji wypracowano  

oŜmiopoziomowŃ strukturň edukacji formalnej. Kolejnym etapem byğo wdroŨenie w 2015 

roku Ustawy o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji, kt·ra wprowadziğa definicjň 

kwalifikacji oraz zasad i standard·w wğŃczania ich do ZSK, a takŨe ich nadawania oraz 

zapewniania jakoŜci nadawania.  

 Ustawa o ZSK okreŜla w szczeg·lnoŜci
4
:  

1) zakres kwalifikacji wğŃczonych do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji oraz cele 

Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji;  

2) PolskŃ Ramň Kwalifikacji;  

                                                           
4
 Ustawa o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji z dnia 15 grudnia 2015 r. 
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3) standardy opisywania kwalifikacji;  

4) zasady przypisywania poziom·w Polskiej Ramy Kwalifikacji do kwalifikacji;  

5) zasady wğŃczania kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji;  

6) zasady wğŃczania do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji Sektorowych Ram 

Kwalifikacji;  

7) wymogi dotyczŃce podmiot·w przeprowadzajŃcych walidacjň i certyfikowanie oraz 

zasady uzyskiwania uprawnieŒ do certyfikowania;  

8) zasady zapewniania jakoŜci walidacji i certyfikowania;  

9) zasady nadzoru nad walidacjŃ i certyfikowaniem;  

10) Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji;  

11) koordynacjň funkcjonowania Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. 

 Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji jest publicznym, prowadzonym w systemie 

teleinformatycznym rejestrem
5
, w kt·rym ewidencjonuje siň kwalifikacje wğŃczone do 

Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. 

 Jego istotnŃ cechŃ jest powiŃzanie wpisu do ZRK z przypisaniem kwalifikacji do 

poziomu w Polskiej Ramie Kwalifikacji (PRK), i tym samym odniesienie tej kwalifikacji do 

poziomu w Europejskiej Ramie Kwalifikacji (ERK).  

 Systematycznie aktualizowany zestaw informacji o kwalifikacjach wpisanych do 

rejestru  zawiera: 

ҍ og·lne informacje: 

- oficjalnŃ nazwň, rodzaj, poziom w PRK, do kt·rego dana kwalifikacja jest przypisana, 

- kr·tkŃ charakterystykň obejmujŃcŃ informacje o dziağaniach lub zadaniach, kt·re 

potrafi wykonywaĺ osoba posiadajŃca tň kwalifikacjň, 

- wymagane kwalifikacje poprzedzajŃce, 

- warunki, jakie musi speğniaĺ osoba przystňpujŃca do walidacji, 

- odniesienie do kwalifikacji o zbliŨonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji 

ujňtych w ZRK zawierajŃcych wsp·lne zestawy efekt·w uczenia siň, 

- typowe moŨliwoŜci wykorzystania kwalifikacji, 

- wymagania dotyczŃce walidacji i podmiot·w przeprowadzajŃcych walidacjň, 

- odniesienie do poziomu sektorowych ram kwalifikacji;   

                                                           
5
 ǿ ǊƻȊǳƳƛŜƴƛǳ ŀǊǘΦ о Ǉƪǘ р ǳǎǘŀǿȅ Ȋ Řƴƛŀ мт ƭǳǘŜƎƻ нллр ǊΦ ƻ ƛƴŦƻǊƳŀǘȅȊŀŎƧƛ ŘȊƛŀƱŀƭƴƻǏŎƛ ǇƻŘƳƛƻǘƽǿ 
ǊŜŀƭƛȊǳƧŊŎȅŎƘ ȊŀŘŀƴƛŀ ǇǳōƭƛŎȊƴŜ ό5ȊΦ ¦Φ Ȋ нлмт ǊΦ ǇƻȊΦ ртл ƻǊŀȊ Ȋ нлму ǊΦ ǇƻȊ. 1000, 1544 i 1669). 
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ҍ efekty uczenia siň (wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje spoğeczne), kt·re trzeba 

osiŃgnŃĺ, aby jŃ otrzymaĺ;  

ҍ informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji; 

ҍ pozostağe informacje: 

- nazwň dokumentu potwierdzajŃcego nadanie kwalifikacji, okres waŨnoŜci   

i warunki przedğuŨenia jego waŨnoŜci, 

- uprawnienia zwiŃzane z posiadaniem kwalifikacji, 

- kody: dziedziny ksztağcenia, PKD, kwalifikacji w ZRK, 

- status kwalifikacji. 

  Podstawowym celem krajowego rejestru kwalifikacji jest zapewnienie ğatwego 

dostňpu do informacji o kaŨdej zarejestrowanej kwalifikacji poprzez ich publiczne 

udostňpnianie.  

 Obok Polskiej Ramy Kwalifikacji w ramach ZSK mogŃ takŨe powstawaĺ ramy 

sektorowe (SRK), przewidziane jako uszczeg·ğowienie wymagaŒ odnoszŃcych siň do 

kwalifikacji w ramach okreŜlonego sektora. Sektorowa rama kwalifikacji moŨe zostaĺ 

wğŃczona do ZSK, o ile speğnia warunki okreŜlone w ustawie o ZSK. 

 

2.2. Sektorowa Rama Kwalifikacji 
 

Sektorowe Ramy Kwalifikacji  (SRK) pozwalajŃ na sp·jne i jednoznaczne opisanie 

kwalifikacji branŨowych poprzez uszczeg·ğowienie Polskie Ramy Kwalifikacji.  

W przeciwieŒstwie do ram uniwersalnych oraz Ăpodramò, sektorowe ramy zawierajŃ zapisy, 

kt·re wyr·ŨniajŃ w okreŜlony spos·b kompetencje niezbňdne w pracy w danym sektorze, 

podkreŜlajŃc ich specyfikň i kierunki rozwoju. PomagajŃc w zidentyfikowaniu oraz 

uzupeğnieniu luk kompetencyjnych w danym sektorze, umoŨliwiajŃ przybliŨenie do siebie 

stron popytu i podaŨy na kwalifikacje. 

 Rys. 2.4. Od wymagaŒ uniwersalnych do pojedynczej kwalifikacji 
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ťr·dğo: Instytut BadaŒ Edukacyjnych  

 Gğ·wnŃ ideŃ przyjňtŃ przy opracowaniu ram sektorowych jest ich tworzenie przez 

branŨň dla branŨy. Do IV kwartağu 2019 roku powstağo 13 projekt·w ram sektorowych. Do 

koŒca 2020 r. planowanych jest opracowanie kolejnych 4 ram sektorowych
6
.  

 WŜr·d branŨ, dla kt·rych zostağy opracowane Sektorowe Ramy Kwalifikacji, jest 

turystyka. SRK dla Turystyki (SRKT) przygotowağa Rada ds. Kompetencji dla Sektora 

Turystyki. Turystyka jako pierwsza wğŃczyğa SRKT do Zintegrowanego Systemu 

Kwalifikacji
7
.  

 PoniewaŨ turystyka jest sektorem wielobranŨowym Sektorowa Rama Kwalifikacji dla 

Turystyki jest niejednorodna i skğada siň r·Ũnych kwalifikacji na r·Ũnych poziomach. SRKT 

zostağy objňte obszary, w kt·rych turyŜci stanowiŃ gğ·wnŃ bŃdŦ dominujŃcŃ grupň nabywc·w. 

Zastosowanie tego kryterium pozwoliğo wyodrňbniĺ cztery podramy dla: 

¶ hotelarstwa, 

¶ gastronomii, 

¶ imprez i organizacji turystyki, 

¶ pilotaŨu, przewodnictwa i animacji czasu wolnego. 

 Ze wzglňdu na zakres i specyfikň usğug oferowanych w obszarze turystyki  

w zaproponowanych podramach nie nazwano kwalifikacji. Obszary kompetencji, 

charakteryzujŃce kwalifikacje sektora turystycznego i odr·ŨniajŃce je od kwalifikacji innych 

sektor·w, wyodrňbniono na podstawie oczekiwaŒ turyst·w/goŜci/klient·w w odniesieniu do 

cağego produktu turystycznego, a nie tylko pojedynczej usğugi. 

 Punktem wyjŜcia do opis·w kwalifikacji uwzglňdnionych w podramach byğy zawody  

i stanowiska pracy, kt·re posğuŨyğy do zidentyfikowania kluczowych zadaŒ, tak by 

                                                           
6
 http://kwalifikacje.edu.pl/sektorowe-ramy-ƪǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧƛκώŘƻǎǘťǇΥ м2.01.2020 r.] 

7
 W dniu 18.05.2017 Minister Edukacji Narodowej (Minister-YƻƻǊŘȅƴŀǘƻǊ ½{Yύ ǇƻŘǇƛǎŀƱ ǊƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ  

w sprawie Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka, ǿƱŊŎȊŀƧŊŎ ǘym samym SRKT oficjalnie do systemu 
jako ǇƛŜǊǿǎȊŊ ǊŀƳŊ ǎŜƪǘƻǊƻǿŊΦ 
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nawiŃzujŃc do ERK, moŨna je byğo opisaĺ w przyjňtych kategoriach: wiedzy, umiejňtnoŜci  

i kompetencji. Charakterystyki ramy odnoszŃ siň do kompetencji najbardziej istotnych z 

punktu widzenia proces·w istotnych dla poszczeg·lnych branŨ sektora, wiňc nie wszystkie 

kompetencje,  znalazğy odzwierciedlenie w jej charakterystykach. 

 Rada zaproponowağa dla hotelarstwa i gastronomii opisy kwalifikacji na poziomie od 

2. do 6., natomiast w organizacji turystyki oraz pilotaŨu, przewodnictwie i animacji czasu 

wolnego ï od poziomu 3. do 6. 

 W rezultacie stworzono cztery bardzo rozbudowane ramy, opisujŃce zadania, kt·re 

muszŃ realizowaĺ pracownicy turystyki, by zaspokoiĺ potrzeby turysty. Dziňki czemu SRK 

uğatwia okreŜlenie poziomu dla kwalifikacji branŨowych, kt·re opisujŃ, co potrzebuje 

wiedzieĺ, robiĺ i rozumieĺ osoba, aby m·c wykonywaĺ konkretnŃ pracň lub zajmowaĺ 

okreŜlone stanowisko. Standardy te podlegajŃ regularnemu przeglŃdowi i uaktualnieniom, 

dziňki czemu odzwierciedlajŃ aktualne potrzeby branŨy. 

Wsp·lnym mianownikiem wszystkich podram sŃ
8
: 

1) wiedza i fachowoŜĺ adekwatne do miejsca zajmowanego w ğaŒcuchu obsğugi 

turyst·w/goŜci/klient·w ï rozumiane jako zachowania i postawy, ŜwiadczŃce  

o znajomoŜci specyfiki i zr·Ũnicowania potrzeb turyst·w/goŜci/klient·w, roli jakŃ 

dana grupa usğug peğni w ich zaspokojeniu (synergia), zasad i procedur 

obowiŃzujŃcych przy realizacji zadaŒ zwiŃzanych ze Ŝwiadczeniem poszczeg·lnych 

rodzaj·w usğug; 

2) wiarygodnoŜĺ i rzetelnoŜĺ zar·wno w przekazywaniu informacji o usğudze, jak  

i w jej Ŝwiadczeniu turyŜcie/goŜciowi/klientowi ï rozumiane jako dostarczanie 

turyŜcie/goŜciowi/klientowi peğnych, prawdziwych i obiektywnych informacji  

o oferowanej usğudze oraz Ŝwiadczenie usğugi w peğni zgodnej z przekazanymi 

informacjami; 

3) goŜcinnoŜĺ ï rozumiana jako gotowoŜĺ sğuŨenia innym i przyjazny stosunek do 

turysty/goŜcia/klienta; 

4) bezpieczeŒstwo w turystyce ï rozumiane jako ŜwiadomoŜĺ istnienia zagroŨeŒ dla 

Ũycia, zdrowia i mienia turyst·w/goŜci/klient·w oraz ich interes·w ekonomicznych; 

gotowoŜĺ do ponoszenia przez wytw·rc·w usğug turystycznych odpowiedzialnoŜci  

z tego tytuğu; dŃŨenie do eliminacji lub ograniczenia ryzyka ich wystŃpienia,  

                                                           
8
 Sektorowa Rama Kwalifikacji dla Turystyki (SRKT), http://kwalifikacje.edu.pl/sektorowa-rama-kwalifikacji-dla-

turystyki/SRKT-ǇƭψŦƛƴŀƭǾΦǇŘŦ ώŘƻǎǘťǇΥ луΦмнΦнлмуϐ 
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a w przypadku gdy zagroŨeŒ nie da siň uniknŃĺ ï minimalizacja i likwidacja ich 

skutk·w. 

 WdroŨenie SRKT oznacza uporzŃdkowanie  kwalifikacji istniejŃcych w branŨy oraz 

moŨliwoŜĺ ich por·wnywania, certyfikowania. MoŨe byĺ skutecznym narzňdziem 

wprowadzania nowych kwalifikacji, powstajŃcych w zwiŃzku z dynamicznie zmieniajŃcym 

siň rynkiem pracy w turystyce, a takŨe w doborze pracownik·w, okreŜlaniem ŜcieŨek rozwoju 

i awans·w.  

 BranŨa pozytywnie ocenia przydatnoŜĺ SRKT dla rozwoju kompetencji pracownik·w, 

zwracajŃc jednakŨe uwagň na zbyt duŨŃ og·lnoŜĺ opis·w poziom·w, co powoduje trudnoŜci  

w przypisaniu okreŜlonych cech do okreŜlonego poziomu. Wskazuje r·wnieŨ trudnoŜci  

w stosowaniu SRKT przy ogromnym zr·Ũnicowaniu poziom·w i zakres·w ksztağcenia. 

 

2.3. Zawody branŨy HGT w klasyfikacji zawod·w szkolnictwa branŨowego  

 
Klasyfikacjň zawod·w szkolnictwa branŨowego okreŜlono w ZağŃczniku nr 2 do 

rozporzŃdzenia
9
 w sprawie og·lnych cel·w i zadaŒ ksztağcenia w zawodach szkolnictwa 

branŨowego oraz klasyfikacji zawod·w szkolnictwa branŨowego z dnia 15 lutego 2019 r. 

Stanowi ona usystematyzowany ukğad tabelaryczny obejmujŃcy: 

1) uporzŃdkowane alfabetycznie branŨe oraz przyporzŃdkowane do nich alfabetycznie 

zawody, z uwzglňdnieniem nazw oraz symboli cyfrowych zawod·w ustalonych  

w klasyfikacji zawod·w i specjalnoŜci na potrzeby rynku pracy okreŜlonej przez 

ministra wğaŜciwego do spraw pracy; 

2) poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) dla kwalifikacji peğnych, o kt·rych mowa  

w art. 8 pkt 3a, 4a, 5a i 7a ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie 

Kwalifikacji (Dz. U. z 2018 r. poz. 2153, z p·Ŧn. zm.) (oznaczono cyfrŃ rzymskŃ); 

3) ministr·w wğaŜciwych dla zawod·w, na wnioski kt·rych wprowadzono te zawody do 

klasyfikacji zawod·w szkolnictwa branŨowego, wyznaczonych ze wzglňdu na 

odpowiedni dziağ administracji rzŃdowej okreŜlony w ustawie z dnia 4 wrzeŜnia 1997 r. 

o dziağach administracji rzŃdowej (Dz. U. z 2018 r. poz. 762, z p·Ŧn. zm.); 

4) typy szk·ğ ponadpodstawowych, w kt·rych moŨe odbywaĺ siň ksztağcenie w danym 

zawodzie:  

¶ trzyletniŃ branŨowŃ szkoğň I stopnia (BS I),  

                                                           
9
 RozporzŊŘȊŜƴƛŜ a9b ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ƻƎƽƭƴȅŎƘ ŎŜƭƽǿ ƛ ȊŀŘŀƵ ƪǎȊǘŀƱŎŜƴƛŀ ǿ ȊŀǿƻŘŀŎƘ ǎȊƪƻƭƴƛŎǘǿŀ ōǊŀƴȍƻǿŜƎƻ ƻǊŀȊ 
ƪƭŀǎȅŦƛƪŀŎƧƛ ȊŀǿƻŘƽǿ ǎȊƪƻƭƴƛŎǘǿŀ ōǊŀƴȍƻǿŜƎƻ Ȋ Řƴƛŀ мр ƭǳǘŜƎƻ нлмф ǊΦ ((Dz.U. 2019 poz. 316). 
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¶ dwuletniŃ branŨowŃ szkoğň II stopnia (BS II),  

¶ piňcioletnie technikum (T),  

¶ szkoğň policealnŃ o okresie nauczania nie dğuŨszym niŨ 2,5 roku (SP);  

5) typ szkoğy ponadpodstawowej, w kt·rym moŨe odbywaĺ siň ksztağcenie w danym 

zawodzie, w przypadku branŨowej szkoğy I stopnia, branŨowej szkoğy II stopnia oraz 

technikum oznaczono znakiem ĂXò, a w przypadku szkoğy policealnej wskazano cyfrŃ 

arabskŃ dğugoŜĺ okresu ksztağcenia w latach; 

6) symbole i nazwy kwalifikacji wyodrňbnionych w zawodzie; 

7) poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) dla kwalifikacji czŃstkowych 

wyodrňbnionych w zawodach (oznaczono cyfrŃ arabskŃ); 

8) moŨliwoŜĺ prowadzenia ksztağcenia w zakresie kwalifikacji wyodrňbnionych  

w zawodzie na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach umiejňtnoŜci 

zawodowych (oznaczono znakiem ĂXò); 

9) szczeg·lne uwarunkowania zwiŃzane z ksztağceniem w zawodzie lub kwalifikacji 

wyodrňbnionej w zawodzie, w szczeg·lnoŜci zwiŃzane z formŃ ksztağcenia lub 

ksztağceniem os·b niepeğnosprawnych, wynikajŃce z opisu zawodu zawartego we 

wnioskach ministr·w wğaŜciwych dla zawod·w. 

 W rozporzŃdzeniu wyodrňbniono 32 branŨe, do kt·rych przyporzŃdkowano zawody 

szkolnictwa branŨowego, uwzglňdniajŃc specyfikň umiejňtnoŜci zawodowych lub zakres, w 

jakim umiejňtnoŜci te sŃ wykorzystywane podczas wykonywania zadaŒ zawodowych. BranŨe 

uporzŃdkowano wedğug kolejnoŜci alfabetycznej i oznaczono kodem skğadajŃcym siň z trzech 

wielkich liter, wskazujŃcym na przyporzŃdkowanie zawodu do branŨy. 

 Do branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej, oznaczonej kodem skğadajŃcym 

siň z liter HGT,  przyporzŃdkowano 10 zawod·w. W por·wnaniu do poprzednio 

obowiŃzujŃcych przepis·w dokonano nastňpujŃcych zmian: 

1) wprowadzono dwa nowe zawody:  

- Pracownik obsğugi hotelowej [962907], wyodrňbniony z dotychczasowego zawodu 

technik hotelarstwa i posiadajŃcy kwalifikacjň wsp·lnŃ z zawodem technik 

hotelarstwa, 

- Pracownik pomocniczy gastronomii [941203]
10

, 

                                                           
10

 YǎȊǘŀƱŎŜƴƛŜ ǿȅƱŊŎȊƴƛŜ Řƭŀ ƻǎƽō Ȋ ƴƛŜǇŜƱƴƻǎǇǊŀǿƴƻǏŎƛŊ ƛƴǘŜƭŜƪǘǳŀƭƴŊ ǿ ǎǘƻǇƴƛǳ ƭŜƪƪƛƳΦ 
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2) zmniejszono liczbň kwalifikacji z dw·ch do jednej w zawodzie Kelner [513101], tym 

samym okreŜlajŃc moŨliwoŜĺ ksztağcenia w tym zawodzie wyğŃcznie na poziomie 

trzyletniej branŨowej szkoğy I stopnia; 

3) wprowadzono dwukwalifikacyjny zaw·d Technik usğug kelnerskich [513102], 

ksztağcony na poziomie technika oraz w branŨowej szkole II stopnia, w kt·rej 

realizowana bňdzie jedynie druga kwalifikacja czŃstkowa wyodrňbniona w zawodzie, 

poniewaŨ zaw·d posiada kwalifikacjň wsp·lnŃ z kwalifikacjŃ wyodrňbnionŃ w 

zawodzie Kelner; 

4) zmieniono nazwy i symbole cyfrowe zawod·w: 

- Technik obsğugi turystycznej [422103] na Technik organizacji turystyki  [422104], 

- Technik turystyki wiejskiej  [515203] na Technik turystyki na obszarach 

wiejskich [515205] ï w tym przypadku dodatkowo zniesiono moŨliwoŜĺ ksztağcenia 

na poziomie szkoğy policealnej; 

5) zawňŨono zadania zawodowe Pracownika pomocniczego obsğugi hotelowej 

[911205] wyğŃcznie do czňŜci pobytowej obiektu ŜwiadczŃcego usğugi hotelarskie oraz 

jego otoczenia, tym samym zmniejszajŃc liczbň jednostek efekt·w ksztağcenia w 

zawodzie  z trzech do dw·ch. 

 Zawody szkolnictwa branŨowego okreŜlone w klasyfikacji zawod·w szkolnictwa 

branŨowego dla branŨy HGT sŃ zawodami jednokwalifikacyjnymi lub dwukwalifikacyjnymi. 

Zawody jednokwalifikacyjne sŃ nauczane w branŨowej szkole I stopnia. WŜr·d zawod·w 

technikalnych wystňpujŃ wyğŃcznie zawody dwukwalifikacyjne. PierwszŃ kwalifikacjŃ jest 

kwalifikacja wyodrňbniona w zawodzie nauczanym w branŨowej szkole I stopnia, stanowiŃca 

merytorycznŃ i programowŃ podbudowň do uzyskiwania kolejnej ï wyŨszej ï kwalifikacji w 

innym zawodzie w ramach tej samej branŨy. 

 Ksztağcenie w branŨowej szkole II stopnia moŨliwe bňdzie w zawodach nauczanych 

na poziomie technika, kt·re posiadajŃ kwalifikacjň wsp·lnŃ z kwalifikacjŃ wyodrňbnionŃ w 

zawodzie nauczanym w branŨowej szkole I stopnia. NaleŨŃ do nich:  

¶ Technik hotelarstwa,  

¶ Technik usğug kelnerskich,  

¶ Technik Ũywienia i usğug gastronomicznych.  

 W branŨowej szkole II stopnia jest realizowana jedynie druga kwalifikacja czŃstkowa 

wyodrňbniona w danym zawodzie nauczanym na poziomie technika. 

 Kwalifikacje wyodrňbnione w zawodzie oznaczono kodem skğadajŃcym siň z trzech 
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wielkich liter, wskazujŃcych na przyporzŃdkowanie do branŨy, oraz kolejnŃ liczbŃ o 

charakterze porzŃdkowym. 

 Do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji wğŃcza siň kwalifikacje peğne
11

 oraz 

kwalifikacje czŃstkowe
12

. Zgodnie z aktualnym brzmieniem ujednoliconego tekstu ustawy o 

Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji
13

, od  01.09.2019 r., kwalifikacje peğne: 

ü na poziomie 2 Polskiej Ramy Kwalifikacji potwierdza: 

1) Ŝwiadectwo ukoŒczenia oŜmioletniej szkoğy podstawowej  i Ŝwiadectwo ukoŒczenia 

gimnazjum; 

ü na poziomie 3
14

 Polskiej Ramy Kwalifikacji  potwierdza: 

2) dyplom potwierdzajŃcy kwalifikacje zawodowe: 

V po ukoŒczeniu zasadniczej szkoğy zawodowej albo po speğnieniu warunk·w,  

o kt·rych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. a ustawy z dnia 7 wrzeŜnia 1991 r.  

o systemie oŜwiaty; 

V po ukoŒczeniu branŨowej szkoğy I stopnia albo po speğnieniu warunk·w,  

o kt·rych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. b ustawy z dnia 7 wrzeŜnia 1991 r.  

o systemie oŜwiaty; 

oraz po zdaniu egzamin·w potwierdzajŃcych kwalifikacje w danym zawodzie, chyba 

Ũe minister wğaŜciwy do spraw oŜwiaty i wychowania w rozporzŃdzeniu wydanym 

na podstawie art. 46 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. ï Prawo oŜwiatowe
15

 

okreŜli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji; 

2a) dyplom zawodowy po ukoŒczeniu branŨowej szkoğy I stopnia albo po speğnieniu 

warunk·w, o kt·rych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. b ustawy z dnia 7 wrzeŜnia 1991 

r. o systemie oŜwiaty, oraz po zdaniu egzamin·w zawodowych w danym zawodzie - 

potwierdza nadanie kwalifikacji na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji, chyba Ũe 

minister wğaŜciwy do spraw oŜwiaty i wychowania w przepisach wydanych na 

podstawie art. 46 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo oŜwiatowe (Dz. U. z 

                                                           
11

 ǘƧΦ ǘŜΣ ƪǘƽǊŜ ǿǎƪŀȊǳƧŊ ƴŀ ǇƻȊƛƻƳ ǿȅƪǎȊǘŀƱŎŜƴƛŀΣ ŘƻƪǳƳŜƴǘƻǿŀƴŜ ǏǿƛŀŘŜŎǘǿŀƳƛ ƛ ŘȅǇƭƻƳŀƳƛ ƴŀŘŀǿŀƴȅƳƛ 
ǿȅƱŊŎȊƴƛŜ ǿ ǊŀƳŀŎƘ ǎȅǎǘŜƳƽǿ ƻǏǿƛŀǘȅ ƻǊŀȊ ǎȊƪƻƭƴƛŎǘǿŀ ǿȅȍǎȊŜƎƻ ƴŀ ȊŀƪƻƵŎȊŜƴƛŜ ƻƪǊŜǏƭƻƴȅŎƘ ŜǘŀǇƽǿ 
ƪǎȊǘŀƱŎŜƴƛŀΦ 
12

 ǘƧΦ ǘŜΣ ƪǘƽǊŜ ǇƻǏǿƛŀŘŎȊŀƧŊ ǇƻǎƛŀŘŀƴƛŜ ǿƛŜŘȊȅ ƛ ǳƳƛŜƧťǘƴƻǏŎƛ ǇƻǘǊȊŜōƴȅŎƘ Řƻ ǿȅƪƻƴȅǿŀƴƛŀ ƪƻƴƪǊŜǘƴȅŎƘ ȊŀŘŀƵΦ 
13

 Tekst ujednolicony na podstawie tekstu jednolitego ustawy z dnia 16 listopada 2018 (Dz.U.2018.2153) z 
ǇƽȋƴƛŜƧǎȊȅƳƛ ȊƳƛŀƴŀƳƛ 
14

 ƻŘǎǘťǇǎǘǿƻ ƻŘ ǇƻȊƛƻƳǳ 3 dla kwalifikacji zawodoǿȅŎƘΣ ȊŀǿŀǊǘŜ ǿ ǊƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛǳ aƛƴƛǎǘǊŀ 9ŘǳƪŀŎƧƛ 
bŀǊƻŘƻǿŜƧ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ƪƭŀǎȅŦƛƪŀŎƧƛ ȊŀǿƻŘƽǿ ǎȊƪƻƭƴƛŎǘǿŀ ōǊŀƴȍƻǿŜƎƻΣ ǿ ȊŀǿƻŘŀŎƘ ōǊŀƴȍȅ HGT dotyczy 
zawodƽǿ tǊŀŎƻǿƴƛƪ tƻƳƻŎƴƛŎȊȅ hōǎƱǳƎƛ IƻǘŜƭƻǿŜƧ i Pracownik Pomocniczy GastronomiiΣ  Řƭŀ ƪǘƽǊych 
ǿȅƻŘǊťōƴƛƻƴŜ w zawodzie kwalifikacje potwierdzane ǎŊ dyplomem na poziomie drugim. 
15

 Dz. U. z 2018 r. poz. 996, 1000, 1290 i 1669 
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2019 r. poz. 1148 i 1078), albo wyraŨajŃc zgodň, o kt·rej mowa w art. 45 ust. 8a 

ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo oŜwiatowe, albo w decyzji, o kt·rej mowa w 

art. 178 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo oŜwiatowe, okreŜli dla danej 

kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji;  

3) Ŝwiadectwo czeladnicze wydawane po ukoŒczeniu branŨowej szkoğy I stopnia po 

zdaniu egzaminu czeladniczego w zawodach, o kt·rych mowa w art. 3 ust. 3b ustawy 

z dnia 22 marca 1989 r. o rzemioŜle - potwierdza nadanie kwalifikacji na poziomie 3 

Polskiej Ramy Kwalifikacji, chyba Ũe minister wğaŜciwy do spraw oŜwiaty i 

wychowania w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust. 1 ustawy z dnia 14 

grudnia 2016 r. - Prawo oŜwiatowe, albo wyraŨajŃc zgodň, o kt·rej mowa w art. 45 

ust. 8a ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo oŜwiatowe, albo w decyzji, o kt·rej 

mowa w art. 178 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo oŜwiatowe, okreŜli 

dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji;  

3a) Ŝwiadectwo czeladnicze wydawane po ukoŒczeniu branŨowej szkoğy I stopnia po 

zdaniu egzaminu czeladniczego w zawodach, o kt·rych mowa w art. 3 ust. 3b ustawy 

z dnia 22 marca 1989 r. o rzemioŜle - potwierdza nadanie kwalifikacji na poziomie 3 

Polskiej Ramy Kwalifikacji, chyba Ũe minister wğaŜciwy do spraw oŜwiaty i 

wychowania w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust. 1 ustawy z dnia 14 

grudnia 2016 r. - Prawo oŜwiatowe okreŜli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej 

Ramy Kwalifikacji; 

 

ü na poziomie 4 Polskiej Ramy Kwalifikacji  potwierdza: 

4) dyplom potwierdzajŃcy kwalifikacje zawodowe: 

V po ukoŒczeniu technikum lub szkoğy policealnej albo po speğnieniu warunk·w,  

o kt·rych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. d ustawy z dnia 7 wrzeŜnia 1991 r.  

o systemie oŜwiaty, albo 

V po ukoŒczeniu branŨowej szkoğy II stopnia, albo  

V po speğnieniu warunk·w, o kt·rych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. c ustawy  

z dnia 7 wrzeŜnia 1991 r. o systemie oŜwiaty   

oraz po zdaniu egzamin·w potwierdzajŃcych kwalifikacje w danym zawodzie, chyba 

Ũe minister wğaŜciwy do spraw oŜwiaty i wychowania w przepisach w sprawie 

klasyfikacji zawod·w szkolnictwa zawodowego okreŜli dla danej kwalifikacji inny 

poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji; 
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4a) dyplom zawodowy: 

V po ukoŒczeniu technikum albo po speğnieniu warunk·w, o kt·rych mowa w art. 

10 ust. 3 pkt 2 lit. d ustawy z dnia 7 wrzeŜnia 1991 r. o systemie oŜwiaty, albo 

V po ukoŒczeniu branŨowej szkoğy II stopnia albo po speğnieniu warunk·w, o 

kt·rych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. c ustawy z dnia 7 wrzeŜnia 1991 r. o 

systemie oŜwiaty 

oraz po zdaniu egzamin·w zawodowych w danym zawodzie - potwierdza nadanie 

kwalifikacji na poziomie 4 Polskiej Ramy Kwalifikacji, chyba Ũe minister wğaŜciwy 

do spraw oŜwiaty i wychowania w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust. 1 

ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo oŜwiatowe, albo wyraŨajŃc zgodň, o kt·rej 

mowa w art. 45 ust. 8a ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo oŜwiatowe, albo w 

decyzji, o kt·rej mowa w art. 178 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo 

oŜwiatowe, okreŜli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji; 

5) Ŝwiadectwo dojrzağoŜci. 

 Przypisanie poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do kwalifikacji uprawnia instytucje 

certyfikujŃce do umieszczania na dokumentach potwierdzajŃcych nadanie danej kwalifikacji 

znaku graficznego informujŃcego o przypisanym do kwalifikacji poziomie Polskiej Ramy 

Kwalifikacji i odpowiadajŃcym mu poziomie europejskich ram kwalifikacji. Znak graficzny 

jest umieszczany wyğŃcznie na dokumentach potwierdzajŃcych nadanie kwalifikacji 

wğŃczonych do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. 

 Z dniem 1 wrzeŜnia 2019 r. weszğo w Ũycie rozporzŃdzenie
16
, kt·re ustala nowe wzory 

znak·w graficznych zawierajŃcych dodatkowo informacjň o poziomach europejskich ram 

kwalifikacji.   
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 RƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ a9b Ȋ Řƴƛŀ ом ƭƛǇŎŀ нлмф ǊΦ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ǿȊƻǊƽǿ Ȋƴŀƪƽǿ ƎǊŀŦƛŎȊƴȅŎƘ ƛƴŦƻǊƳǳƧŊŎȅŎƘ ƻ 
poziomach Polskiej Ramy Kwalifikacji przypisanȅŎƘ Řƻ ƪǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧƛ ǇŜƱƴȅŎƘ ƛ ŎȊŊǎǘƪƻǿȅŎƘ ǿƱŊŎȊƻƴȅŎƘ Řƻ 
½ƛƴǘŜƎǊƻǿŀƴŜƎƻ {ȅǎǘŜƳǳ YǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧƛ ƛ ƻŘǇƻǿƛŀŘŀƧŊŎȅŎƘ ƛƳ ǇƻȊƛƻƳŀŎƘ ŜǳǊƻǇŜƧǎƪƛŎƘ ǊŀƳ ƪǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧƛΦ ό5ȊΦ ¦Φ 
2019 poz. 1574) 
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Tabela 2.1 Zawody szkolne branŨy HGT ujňte w klasyfikacji zawod·w szkolnictwa branŨowego i wyodrňbnione w nich kwalifikacje 

zawodowe    

Nazwa 

zawodu 

Symbol 

cyfrowy 

zawodu 

ustalony w 

klasyfikacji  

zawod·w i 

specjalnoŜci 

na potrzeby 

rynku pracy  

Poziom 

PRK dla 

kwalifikacj

i peğnej 

Minister 

wğaŜciwy 

dla 

zawodu ï 

minister 

wğaŜciwy 

do spraw: 

Typy szk·ğ ponadpodstawowych 

Symbole i nazwy kwalifikacji 

wyodrňbnionych w zawodzie 

Poziom PRK 

dla 

kwalifikacji  

czŃstkowej 

wyodrňbnionej 

w zawodzie 

MoŨliwoŜĺ 

prowadzenia 

ksztağcenia 

na 

kwalifikacyjnych  

kursach 

zawodowych 

lub na kursach 

umiejňtnoŜci 

zawodowych 

Szczeg·lne 

uwarunkowania 

zwiŃzane 

z ksztağceniem  

w zawodzie lub 

kwalifikacji  

wyodrňbnionej 

w zawodzie 

BS I 

BS II 

(ksztağcenie 

wyğŃcznie 

na 

podbudowie 

BS I) 

T SP 

Kelner  513101 III  turystyki X    
HGT.01. Wykonywanie usğug 

kelnerskich 
3 X  

Kucharz  512001 III  
turystyki, 

rynk·w 
rolnych 

X    
HGT.02. Przygotowanie i 

wydawanie dan 

3 X  

Pracownik 

obsğugi 

hotelowej  
962907 IV  turystyki X    

HGT.03.  Obsğuga goŜci  

w obiekcie ŜwiadczŃcym usğugi 

hotelarskie 

4 X  

Pracownik 

pomocniczy 

gastronomii 
941203 II  turystyki X*     

HGT.04. Wykonywanie prac 

pomocniczych w obiektach 

ŜwiadczŃcych usğugi 

gastronomiczne 

2 X*  *Ksztağcenie 

wyğŃcznie dla os·b z 

niepeğnosprawnoŜciŃ 

intelektualnŃ 

w stopniu lekkim 

Pracownik 

pomocniczy 

obsğugi 

hotelowej 

911205 II  turystyki X*     
HGT.05. Wykonywanie prac 

pomocniczych w obiektach 

ŜwiadczŃcych usğugi hotelarskie 

2 X*  *Ksztağcenie 

wyğŃcznie dla os·b z 

niepeğnosprawnoŜciŃ 

intelektualnŃ 

w stopniu lekkim 

Technik 

hotelarstwa  422402 IV  turystyki  X X  

HGT.03. Obsğuga goŜci  

w obiekcie ŜwiadczŃcym usğugi 

hotelarskie 

 

HGT.06. Realizacja usğug  

w recepcji 

4 

 

 

4 

X 

 

 

X 

 

Technik 

organizacji 

turystyki  
422104 IV  turystyki   X  

HGT.07. Przygotowanie imprez  

i usğug turystycznych  
 

HGT.08. Obsğuga klienta oraz 

rozliczanie imprez i usğug 

turystycznych 

4 

 

 

4 

X 

 

 

X 
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Technik 

turystyki na 

obszarach 

wiejskich  

515205 IV  
turystyki, 

rozwoju 

wsi 
  X  

HGT.09. Prowadzenie 

dziağalnoŜci turystycznej na 

obszarach wiejskich  

 

HGT.10. Prowadzenie 

gospodarstwa agroturystycznego 

4 

 

 

4 

X 

 

 

X 

 

Technik 

usğug 

kelnerskich  
513102 IV  turystyki  X X  

HGT.01. Wykonywanie usğug 

kelnerskich  
 

HGT.11. Organizacja usğug 

gastronomicznych 

3 

 

4 

X 

 

X 

 

Technik 

Ũywienia i 

usğug 

gastronomicz

nych  

343404 IV  
turystyki,  
rozwoju  

wsi 
 X X  

HGT.02. Przygotowanie  

i wydawanie daŒ 
 

HGT.12. Organizacja Ũywienia  

i usğug gastronomicznych 

3 

 

4 

X 

 

X 
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3. Szkoğy i plac·wki ksztağcŃce w zawodach branŨy hotelarsko- 

gastronomiczno-turystycznej  (obszar TG/od wrzeŜnia 2019 r. HGT) 

 
 

Od wrzeŜnia 2017 r. wprowadzana jest reforma oŜwiaty, kt·rej gğ·wnym celem jest lepsze 

przygotowanie uczni·w koŒczŃcych cağy cykl ksztağcenia do potrzeb rozwoju indywidualnego 

oraz do potrzeb nowoczesnego rynku pracy. 

Celem ksztağcenia zawodowego jest przygotowanie uczŃcych siň do Ũycia w warunkach 

wsp·ğczesnego Ŝwiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na 

zmieniajŃcym siň rynku pracy. Zadania podmiot·w prowadzŃcych ksztağcenie zawodowe oraz 

spos·b ich realizacji sŃ uwarunkowane zmianami zachodzŃcymi w otoczeniu gospodarczo-

spoğecznym, na kt·re wpğywajŃ miňdzy innymi wzrost oczekiwaŒ pracodawc·w w zakresie 

poziomu wiedzy i umiejňtnoŜci pracownik·w. Elastycznemu reagowaniu systemu ksztağcenia 

zawodowego na potrzeby rynku pracy oraz mobilnoŜci edukacyjnej i zawodowej absolwent·w 

sğuŨy wyodrňbnienie kwalifikacji w ramach poszczeg·lnych zawod·w wpisanych do klasyfikacji 

zawod·w szkolnictwa zawodowego 

Kluczowe elementy reformy w zakresie szkolnictwa zawodowego rozpoczňte od roku szkolnego 

2017/2018, to: 

- zmiana struktury systemu oŜwiaty polegajŃca na wprowadzeniu 5 letniego technikum, 

- wzmocnienie ksztağcenia zawodowego w szkoğach Ŝrednich poprzez wydğuŨenie o rok 

cyklu ksztağcenia, 

- wprowadzenie 3-letniego ksztağcenia branŨowego (1 kwalifikacja w danym zawodzie)     

z moŨliwoŜciŃ nabywania dalszych kwalifikacji i przygotowania do matury w 2-letniej szkole 

branŨowej II stopnia, 

- upowszechnienie ksztağcenia dualnego realizowanego we wsp·ğpracy z przedsiňbiorcami, 

-  zwiňkszenie udziağu pracodawc·w w ksztağceniu zawodowym.  

Wedğug aktualnego stanu prawnego, edukacja w Polsce obejmuje nastňpujŃce etapy ksztağcenia: 

- wczesna edukacja i opieka (dzieci od 0-6 lat), 

- szkolnictwo podstawowe (przed reformŃ nauka 6 lat, po reformie od 2017 r. ï 8 lat), 

- szkolnictwo Ŝrednie I stopnia (przed reformŃ 3-letnie gimnazja, po reformie od 2017 r. ï 

wygaszanie gimnazj·w a likwidacja nastŃpi w 2019 r.), 
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- szkolnictwo Ŝrednie II stopnia (nauka w szkoğach Ŝrednich II stopnia og·lnoksztağcŃcych 

lub zawodowych).  

 

3.1. Struktura szkolnictwa zawodowego 
 

Od roku szkolnego 2019/2020 szkoğy publiczne i niepubliczne dzielŃ siň na nastňpujŃce typy
23

:  

- oŜmioletniŃ szkoğň podstawowŃ,  

- szkoğy ponadpodstawowe:  

Á czteroletnie liceum og·lnoksztağcŃce,  

Á piňcioletnie technikum (T), 

Á trzyletniŃ branŨowŃ szkoğň I stopnia (BS I stopnia), 

Á trzyletniŃ szkoğň specjalnŃ przysposabiajŃcŃ do pracy (dla uczni·w z 

niepeğnosprawnoŜciŃ intelektualnŃ w stopniu umiarkowanym lub znacznym oraz 

dla uczni·w z niepeğnosprawnoŜciami sprzňŨonymi),     

Á dwuletniŃ branŨowŃ szkoğň II stopnia (BS II stopnia), 

Á szkoğň policealnŃ (SP) dla posiadajŃcych wyksztağcenie Ŝrednie lub Ŝrednie 

branŨowe o okresie nauczania nie dğuŨszym  niŨ 2,5 roku. Uwaga : 

RozporzŃdzenie MEN z dnia 15.02.2019 r nie przewiduje   SP !)  

Uzupeğnieniem ksztağcenia sŃ kwalifikacyjne kursy zawodowe (KKZ). 

 

Wprowadzenie branŨowej szkoğy I stopnia, w miejsce zasadniczej szkoğy zawodowej, nastŃpiğo  

1 wrzeŜnia 2017 r. Wprowadzenie branŨowej szkoğy II stopnia dla absolwent·w branŨowej 

szkoğy I stopnia rozpocznie siň od roku szkolnego 2020/2021. 

 

BranŨowa szkoğa I stopnia (BS I stopnia) 

Zgodnie z reformŃ Ministerstwa Edukacji Narodowej od roku szkolnego 2017/2018 

dotychczasowa zasadnicza szkoğa zawodowa (ZSZ) zostağa przeksztağcona siň w branŨowŃ 

szkoğň I stopnia (BS I stopnia). Nauka trwa trzy lata i realizuje program nauczania w zakresie 

ksztağcenia og·lnego, zawodowego oraz praktycznej nauki zawodu. Pierwsze dwa rodzaje 

                                                           
23

 Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo oŜwiatowe (Dz. U. z 2018 r., poz.996, 1000, 1290, 1669) 
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ksztağcenia odbywajŃ siň w szkole a praktyczna nauka zawodu odbywa siň w centrum ksztağcenia 

praktycznego lub u pracodawcy.  

Po ukoŒczeniu branŨowej szkoğy I stopnia absolwent otrzymuje wyksztağcenie zasadnicze 

branŨowe a po zdaniu egzaminu z jednej kwalifikacji uzyskuje dyplom potwierdzajŃcy 

kwalifikacje w zawodzie. MoŨe takŨe podjŃĺ pracň zawodowŃ. W celu uzyskania dyplomu 

technika oraz wyksztağcenia Ŝredniego branŨowego, moŨe naukň kontynuowaĺ w dwuletniej 

branŨowej szkole II stopnia. Pierwsi absolwenci ukoŒczŃ branŨowŃ szkoğň I stopnia w 2020 roku. 

W branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej na poziomie szkoğy branŨowej I stopnia 

prowadzi siň ksztağcenie w zawodzie kucharz oraz pracownik pomocniczy obsğugi hotelowej,  

a od wrzeŜnia 2019 r. ï w zawodzie kucharz, kelner, pracownik pomocniczy gastronomii*, 

pracownik obsğugi hotelowej oraz pracownik pomocniczy obsğugi hotelowej
24

. 

Kucharz - zaw·d posiada jednŃ kwalifikacjň wsp·lnŃ dla zawodu technik Ũywienia i usğug 

gastronomicznych. Ksztağcenie polega na przygotowaniu absolwenta do wykonywania zadaŒ 

zawodowych dotyczŃcych przechowywania ŨywnoŜci, sporzŃdzania potraw i napoj·w oraz 

wykonywania czynnoŜci zwiŃzanych z ekspedycjŃ potraw i napoj·w. 

Pracownik pomocniczy obsğugi hotelowej ï zaw·d posiada jednŃ kwalifikacjň, przeznaczony dla 

os·b z niepeğnosprawnoŜciŃ intelektualnŃ w stopniu lekkim. Ksztağcenie polega na 

przygotowaniu absolwenta do wykonywania prac zwiŃzanych z przygotowaniem jednostki 

mieszkalnej do przyjňcia goŜci, prac pomocniczych: w czňŜci gastronomicznej i zwiŃzanych z 

obsğugŃ goŜci, prac porzŃdkowych na terenie obiektu i otoczenia. 

 

BranŨowa szkoğa II stopnia (BS II stopnia) 

Ksztağcenie w branŨowej szkoğy II stopnia jest przeznaczone dla absolwent·w branŨowej szkoğy I 

stopnia. Nauka trwa dwa lata i rozpocznie siň od roku szkolnego 2020/2021. Nauka obejmuje 

ksztağcenie og·lne oraz ksztağcenie zawodowe teoretyczne i praktyczne. Pierwsze dwa rodzaje 

ksztağcenia odbywajŃ siň w szkole a ksztağcenie zawodowe praktyczne moŨe odbywaĺ siň w 

centrum ksztağcenia praktycznego lub u pracodawcy. 

Uczniowie branŨowej szkoğy II stopnia po jej ukoŒczeniu uzyskujŃ wyksztağcenie Ŝrednie 

                                                           
24

  Ksztağcenie wyğŃcznie dla os·b z niepeğnosprawnoŜciŃ intelektualnŃ w stopniu lekkim. 
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branŨowe oraz dyplom technika, po zdaniu egzaminu potwierdzajŃcego kwalifikacje w zawodzie 

w zakresie drugiej kwalifikacji. MogŃ r·wnieŨ przystŃpiĺ do zewnňtrznego egzaminu 

maturalnego i uzyskaĺ Ŝwiadectwo maturalne. 

W branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej na poziomie szkoğy branŨowej II stopnia 

ksztağciĺ siň bňdzie od wrzeŜnia 2019 r. ï w zawodzie technik hotelarstwa, technik usğug 

kelnerskich oraz technik Ũywienia i usğug gastronomicznych.  

 

Technikum 

Nauka w technikum trwa cztery lata (od wrzeŜnia 2019 r. ï piňĺ lat). O przyjňcie do technikum 

ubiegajŃ siň absolwenci gimnazjum i szkoğy podstawowej, kt·rzy chcŃ zdobyĺ wyksztağcenie 

Ŝrednie i kwalifikacje w wybranym zawodzie. Nauka obejmuje ksztağcenie og·lne oraz 

ksztağcenie zawodowe teoretyczne i praktyczne moŨe odbywaĺ siň w centrum ksztağcenia 

praktycznego lub u pracodawcy. 

 Uczniowie technikum mogŃ w trakcie trwania nauki lub po jej ukoŒczeniu przystŃpiĺ do 

egzamin·w potwierdzajŃcych kwalifikacje w danym zawodzie. KoŒczŃc technikum otrzymujŃ 

Ŝwiadectwo ukoŒczenia szkoğy Ŝredniej (wyksztağcenie Ŝrednie), dyplom potwierdzajŃcy 

kwalifikacje zawodowe (tytuğ technika) i Ŝwiadectwo dojrzağoŜci, jeŜli uzyskajŃ pozytywny 

wynik z egzaminu maturalnego. Swoje kwalifikacje zawodowe mogŃ podnosiĺ na 

kwalifikacyjnych kursach zawodowych. 

W branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej na poziomie technikum prowadzi siň 

ksztağcenie w zawodzie kelner, technik hotelarstwa, technik obsğugi turystycznej, technik 

turystyki wiejskiej oraz technik Ũywienia i usğug gastronomicznych, a od wrzeŜnia 2019 r. ï w 

zawodzie technik hotelarstwa, technik organizacji turystyki, technik turystyki na obszarach 

wiejskich, technik usğug kelnerskich, technik Ũywienia i usğug gastronomicznych.  

Kelner ï zaw·d z dwiema kwalifikacjami. Ksztağcenie polega na przygotowaniu absolwenta do 

wykonywania zadaŒ zawodowych w zakresie przygotowywania sal konsumpcyjnych do obsğugi  

goŜcia, obsğugiwania goŜci, rozliczenia usğug kelnerskich. 

Technik hotelarstwa ï zaw·d z dwiema kwalifikacjami. Ksztağcenie polega na przygotowaniu 

absolwenta do wykonywania zadaŒ zawodowych w zakresie dziağalnoŜci promocyjnej, 

rezerwowania i sprzedaŨy usğug hotelarskich, obsğugi goŜci, przygotowywania pokoi dla goŜci, 
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przygotowywania i podawania ŜniadaŒ. 

Technik organizacji turystyki ï zaw·d z dwiema kwalifikacjami. Ksztağcenie polega na 

przygotowaniu absolwenta do wykonywania zadaŒ zawodowych w zakresie organizowania 

dziağalnoŜci turystycznej, organizowania i rozliczania imprez i usğug turystycznych.  

Technik turystyki wiejskiej ï zaw·d z dwiema kwalifikacjami. Ksztağcenie polega na 

przygotowaniu absolwenta do wykonywania zadaŒ zawodowych w zakresie organizowania  

i prowadzenia dziağalnoŜci turystycznej na terenach wiejskich, wykonywania prac  

w gospodarstwie rolnym, planowanie i organizowanie dziağalnoŜci agroturystycznej oraz 

obsğugiwanie klienta w gospodarstwie agroturystycznym. 

Technik Ũywienia i usğug gastronomicznych ï zaw·d z dwiema kwalifikacjami. Ksztağcenie 

polega na przygotowaniu absolwenta do wykonywania zadaŒ zawodowych w zakresie oceniania 

jakoŜci ŨywnoŜci, planowania Ũywienia, organizowania produkcji gastronomicznej, realizacji 

usğug gastronomicznych. 

 

Szkoğa policealna 

Szkoğy policealne sŃ przeznaczone dla os·b posiadajŃcych wyksztağcenie Ŝrednie. Nauka w 

szkole policealnej trwa nie dğuŨej niŨ 2,5 roku i obejmuje ksztağcenie og·lne oraz ksztağcenie 

zawodowe teoretyczne i praktyczne. Pierwsze dwa rodzaje ksztağcenia odbywajŃ siň w szkole a 

ksztağcenie zawodowe praktyczne moŨe odbywaĺ siň w centrum ksztağcenia praktycznego lub u 

pracodawcy. 

Ksztağcenie w szkole policealnej umoŨliwia uzyskanie dyplomu potwierdzajŃcego kwalifikacje 

zawodowe, po zdaniu egzamin·w potwierdzajŃcych kwalifikacje w zawodzie. Od 1 wrzeŜnia 

2019 r. ukoŒczenie szkoğy policealnej umoŨliwia uzyskanie dyplomu zawodowego po zdaniu 

egzamin·w zawodowych w danym zawodzie. 

Uczniowie szk·ğ policealnych zdajŃ takie same egzaminy zawodowe jak uczniowie zasadniczych 

szk·ğ zawodowych/szkoğy branŨowej I stopnia oraz technik·w. Szkoğy policealne nie podlegajŃ 

zmianom strukturalnym w wyniku reformy. 

W branŨy hotelarsko- gastronomiczno-turystycznej na poziomie szkoğy policealnej prowadzi siň 

ksztağcenie w zawodzie technik turystyki wiejskiej, a od wrzeŜnia 2019 r. ï w zawodzie technik 

turystyki na obszarach wiejskich ale tylko na poziomie technikum. 
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Szkoğa specjalna przysposabiajŃca do pracy 

Szkoğa specjalna przeznaczona jest dla uczni·w z niepeğnosprawnoŜciŃ intelektualnŃ w stopniu 

umiarkowanym lub znacznym oraz dla uczni·w z niepeğnosprawnoŜciami  sprzňŨonymi, kt·rzy 

ukoŒczyli gimnazjum/szkoğň podstawowŃ. Nauka trwa trzy lata. Ich program nauczania oraz 

organizacja nauki sŃ dostosowane do potrzeb i moŨliwoŜci uczni·w. Po ukoŒczeniu szkoğy 

absolwent otrzymuje Ŝwiadectwo potwierdzajŃce przysposobienie do pracy a nie peğne 

kwalifikacje zawodowe. Proporcje ksztağcenia og·lnego i zawodowego okreŜlajŃ ramowe plany 

nauczania dla danego typu szkoğy.  

Aktualnie w branŨy hotelarsko- gastronomiczno-turystycznej brak ksztağcenia w tego rodzaju 

szkole.  

 

Ksztağcenie dorosğych  - kwalifikacyjne kursy zawodowe (KKZ) 

Prowadzone sŃ wedğug programu nauczania, zgodnie z podstawŃ programowŃ ksztağcenia w 

zawodzie, w zakresie jednej kwalifikacji, jako forma pozaszkolna. Jest to skr·cony spos·b 

nabywania odrňbnych kwalifikacji zawodowych. Kurs koŒczy siň otrzymaniem Ŝwiadectwa 

potwierdzajŃcego kwalifikacjň w zawodzie, jeŜli uczestnik kursu zda egzamin potwierdzajŃcy 

kwalifikacje w zawodzie. Dyplom potwierdzajŃcy kwalifikacje zawodowe otrzyma, jeŜli: 

ï  posiada wyksztağcenie wymagane dla danego zawodu (zasadnicze branŨowe lub Ŝrednie), 

ï Ŝwiadectwa potwierdzajŃce uzyskanie wszystkich kwalifikacji wyodrňbnionych w danym 

zawodzie. 

Kwalifikacyjne kursy zawodowe sŃ organizowane w peğnym wymiarze czasu (zajňcia co 

najmniej trzy razy w tygodniu) lub w niepeğnym wymiarze czasu (zajňcia przynajmniej raz na 

dwa tygodnie przez dwa dni) i mogŃ wykorzystywaĺ metody i techniki ksztağcenia na odlegğoŜĺ.  

W branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej kwalifikacyjne kursy zawodowe mogŃ byĺ 

realizowane we wszystkich zawodach zar·wno w technikum, jak i branŨowej szkole I stopnia 

oraz w szkole policealnej.  

Poszczeg·lne rodzaje szk·ğ zawodowych realizujŃ r·Ũne cele oŜwiatowe. Technika przygotowujŃ 

uczni·w do matury oraz do wejŜcia na rynek pracy, zaŜ branŨowe szkoğy I i II stopnia oraz szkoğy 

policealne zapewniajŃ uzyskanie kwalifikacji zawodowych.  
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3.2. Baza szk·ğ zawodowych w ujňciu iloŜciowym i przestrzennym wg zawod·w  

w branŨy 
 

Na podstawie danych Systemu Informacji OŜwiatowej
25

 (SIO) w roku szkolnym 2018/2019  

w Polsce funkcjonuje 26 304
26

 wszystkich szk·ğ dla dzieci, mğodzieŨy i dorosğych, do kt·rych 

uczňszcza 4 903 114 uczni·w i sğuchaczy, w tym: 

- zasadnicze szkoğy zawodowe ï 46 510 uczni·w (klasa III),  

- 1 575 branŨowych szk·ğ I stopnia ï 99 602 uczni·w, 

- 1 877 technik·w ï 505 443 uczni·w.  

Dodatkowo w Polsce funkcjonuje: 

- 1 925 szk·ğ policealnych, do kt·rych uczňszcza 215 105 sğuchaczy, 

-  522 szk·ğ specjalnych przysposabiajŃcych do pracy, do kt·rych chodzi 10 541 sğuchaczy. 

 

W klasyfikacji zawod·w szkolnictwa zawodowego wskazano r·Ũne obszary ksztağcenia 

zawodowego. UwzglňdniajŃc PolskŃ Klasyfikacjň DziağalnoŜci (PKD), wyodrňbniono osiem 

obszar·w ksztağcenia, w tym obszar turystyczno-gastronomiczny (TG). KaŨdy obszar obejmuje 

zawody pogrupowane pod wzglňdem wsp·lnych efekt·w ksztağcenia, wymaganych do realizacji 

zadaŒ zawodowych. Zawody, kt·re wystňpujŃ w obszarze hotelarsko-  gastronomiczno-

turystycznym sŃ podzielone na trzy charakterystyczne grupy: hotelarskŃ, gastronomicznŃ i 

obsğugi turystycznej. Grupy te r·ŨniŃ siň od siebie miejscem wykonywania pracy, specyfikŃ 

wykonywanych zadaŒ oraz  kwalifikacjami, kt·re muszŃ pasowaĺ do danej grupy. 

- Zawody zwiŃzane z hotelarstwem, to technik hotelarstwa oraz pracownik pomocniczy 

obsğugi hotelowej. Od wrzeŜnia 2019 r. - pracownik obsğugi hotelowej ï z kwalifikacjŃ 

wsp·lnŃ dla zawodu technik hotelarstwa, technik hotelarstwa oraz pracownik pomocniczy 

obsğugi hotelowej. 

- Zawody zwiŃzane z gastronomiŃ, to kelner, kucharz, technik Ũywienia i usğug 

gastronomicznych. Od wrzeŜnia 2019 r. ï kelner ï z kwalifikacjŃ wsp·lnŃ dla zawodu 

                                                           
25

 System Informacji OŜwiatowej to baza danych, w kt·rej gromadzone sŃ informacje o wszystkich szkoğach i 

plac·wkach oŜwiatowych w Polsce, w tym dane o wszystkich uczniach i nauczycielach. Dane do systemu przekazujŃ 

bezpoŜrednio dyrektorzy wszystkich szk·ğ i plac·wek oŜwiatowych w Polsce. 
26

 Szkoğa w drugim roku wdroŨenia reformy, Departament Informacji i Promocji MEN, Warszawa 29 listopada 2018 

ï dane z Systemu Informacji OŜwiatowej. 
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technik usğug kelnerskich, kucharz, technik usğug kelnerskich, technik Ũywienia i usğug 

gastronomicznych oraz pracownik pomocniczy gastronomii
27

. 

- Zawody zwiŃzane z turystykŃ, to technik obsğugi turystycznej oraz technik turystyki 

wiejskiej. Od wrzeŜnia 2019 r. ï technik organizacji turystyki oraz technik turystyki na 

obszarach wiejskich. 

Liczba plac·wek, publicznych i niepublicznych, ksztağcŃcych w branŨy hotelarsko-

gastronomiczno- turystycznej w roku 2017/2018 wynosiğa 2608 na poziomie technikum, szkoğy 

branŨowej I stopnia i szkoğy policealnej.  Liczba uczni·w, zar·wno mğodzieŨy jak i dorosğych 

ksztağcŃcych siň w zawodach branŨy wynosiğa 123 595. Najwiňcej jest szk·ğ i uczni·w 

ksztağcŃcych siň w branŨy gastronomicznej, nastňpnie hotelarskiej i turystycznej. W stosunku do 

roku poprzedzajŃcego nastŃpiğ spadek zar·wno iloŜci szk·ğ jak i iloŜci ksztağcŃcych siň w kaŨdym 

zawodzie z branŨy. W bieŨŃcym roku szkolnym  2018/2019 nastŃpiğ wzrost liczby plac·wek, ale 

dane mogŃ byĺ niedokğadne ze wzglňdu na to, Ũe dotyczŃ liczby plac·wek zarejestrowanych a nie 

rzeczywiŜcie ksztağcŃcych w danym roku.  Brak jest moŨliwoŜci uzyskania peğnych danych o 

liczbie ksztağcŃcych w bieŨŃcym roku szkolnym (tabela 1). 

Ksztağcenie praktyczne branŨy hotelarsko-gastronomiczno- turystycznej z plac·wkach 

ksztağcenia praktycznego odbywa siň gğ·wnie w 45 centrach ksztağcenia praktycznego (CKP) 

oraz 28 centrach ksztağcenia zawodowego i ustawicznego (CKZiU) lub centrach ksztağcenia 

zawodowego i praktycznego (CKZiP) ï tabela 2. W CKP ksztağcenie praktyczne dotyczy przede 

wszystkim zawod·w branŨy gastronomicznej nastňpnie hotelarskiej i turystycznej. Najwiňcej 

ksztağci siň w zawodzie kucharz, nastňpnie w zawodzie technik Ũywienia i usğug 

gastronomicznych a dalej w zawodzie technik hotelarstwa. 

                                                           
27

 Ksztağcenie wyğŃcznie dla os·b z niepeğnosprawnoŜciŃ intelektualnŃ w stopniu lekkim. 
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Tabela 3.2. Liczba plac·wek i uczni·w w zawodach branŨy hotelarsko -gastronomiczno- 

turystycznej  
 

 

 
 

 
 
ťr·dğo: Opracowano na podstawie System Informacji OŜwiatowej (SIO) - MEN 

ObjaŜnienie: 

 ï czteroletnie technikum,  SP ï szkoğa policealna,  BS I ï branŨowa szkoğa I stopnia,   BS II ï branŨowa szkoğa II 

stopnia, 

 X ï wystňpuje,   --- nie wystňpuje, *brak danych, **dane dotyczŃ liczy szk·ğ zarejestrowanych  a nie rzeczywiŜcie 

ksztağcŃcych,  

***ksztağcenie wyğŃcznie dla os·b z niepeğnosprawnoŜciŃ intelektualnŃ w stopniu lekkim 

 
 
 

 

L

p 

Zaw·d 

Liczba plac·wek ksztağcŃcych 

w zawodzie 

(publiczne i niepubliczne) 

Liczba uczni·w 

(mğodzieŨ i doroŜli) 

 

Zaw·d (typ szkoğy) 
2016/201

7 

2017/201

8 

2018/201

9 

2016/201

7 

2017/201

8 

2018/2019

**  

2016/201

7 

2017/201

8 

2018/2019

*  

1. 
Technik hotelarstwa 

(T) 
X X X 

T ï 445 

 
T - 400 T - 484 30 515 27073  

2. 
Technik obsğugi 

turystycznej (T) 
X X X 

T ï 284 

 
T - 220 T - 381 13 860 12818  

3. 
Technik turystyki 

wiejskiej (T, SP) 
X X X 

T ï 13 

SP ï138 

T i SP -

122 

T- 71 

 
4 449 4760  

4. 

Technik Ũywienia i 

usğug 

gastronomicznych (T) 

(od 2020/2021 ï BS 

II)  

X 

 

---- 

X 

 

---- 

X 

 

---- 

T ï 585 

 

---- 

T ï 563 

 

---- 

T ï 608 

 

---- 

56 457 

 

---- 

51 686 

 

----- 

 

 

----- 

5. Kelner ( T) 
X 

 
X X T - 105 T - 67 T - 162 3 288 2327  

6. 

Kucharz 

(BS I od 2017/2018 z 

przeksztağcenia ZSZ) 

X (ZSZ) 

 

 

X (BS I) 

 

 

X (BS I) 

 

 

ZSZ -

1247 

BS I -

1118 

BS I - 

1317 
28 345 23665  

7. 

Pracownik 

pomocniczy obsğugi 

hotelowej*** 

(BS I od  2017/2018  

z przeksztağcenia 

ZSZ) 

X (ZSZ) 

 

 

 

 

X (BS I) 

 

 

 

 

X (BS I) 

 

 

 

 

ZSZ - 

125 

BS I - 

118 
BS I - 183 1 309 1266  

Og·ğem 

 
   2942 2608 3206 138 223 123 595  
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4.Diagnoza stanu jakoŜci praktycznej nauki zawodu w branŨy hotelarsko- 

gastronomiczno-turystycznej. 
 

 

Od wielu lat toczy siň dyskusja na temat jakoŜci ksztağcenia zawodowego w Polsce, jednak 

nie   istnieje   w   dalszym   ciŃgu       jednakowe   jej   definiowanie,   rozumienie,   ocenianie 

i weryfikowanie. W przypadku szk·ğ zawodowych, oczekuje siň od nich zapewnienia jakoŜci 

ksztağcenia zar·wno teoretycznego jak i praktycznego, wymaga siň przygotowania uczni·w do 

funkcjonowania na zmieniajŃcym siň rynku pracy a co za tym idzie skala zjawiska wymaga 

opracowania nowych wytycznych, pozwalajŃcych zapewniĺ najwyŨszŃ jakoŜĺ ksztağcenia 

zawodowego, w tym praktycznego oraz dziağaŒ edukacyjnych pozwalajŃcych tŃ jakoŜĺ zapewniĺ. 

WychodzŃc naprzeciw tym potrzebom niniejsza diagnoza ma za zadanie okreŜlenie stanu 

jakoŜci praktyk zawodowych w branŨy H.G.T. na podstawie badaŒ , w tym wywiad·w IDI 

przeprowadzonych z trzema grupami respondent·w ,bňdŃcych uczestnikami procesu 

ksztağcenia zawodowego, w tym praktycznej nauki zawodu uczni·w dla BranŨy H.G.T   tj 

pracodawcami 

,nauczycielami praktycznej nauki zawodu i kierownikami praktycznej nauki zawodu w 

szkoğach zawodowych oraz uczniami szk·ğ zawodowych. Wywiady majŃ pom·c w 

zdiagnozowaniu jakoŜci praktycznej nauki zawodu widzianej oczami wybranych trzech grup 

respondent·w. 

 

   OPIS METODOLOGII  BADANIA  

 

PodejŜcie iloŜciowe i jakoŜciowe w badaniach 

Metoda badawcza to pewien typowy oraz powtarzalny spos·b pozyskiwania, opracowywania, 

analizowania, a takŨe interpretowania danych, pozwalajŃcy na pozyskanie moŨliwie 

najtrafniejszych odpowiedzi na uprzednio postawione pytania badawcze27. Najbardziej og·lny z 

podziağ·w metod badawczych pozwala nam dokonaĺ w ich ramach podziağu na metody iloŜciowe 

oraz jakoŜciowe (Rysunek 2). KaŨda z nich peğni specyficznŃ, odmiennŃ rolň w procesie 

badawczym i charakteryzuje siň okreŜlonymi zaletami i wadami. 

 

27 
Stefan Nowak Metodologia badaŒ spoğecznych, PWN, Warszawa 2007 



28 
Tadeusz Tomaszewski Wstňp do psychologii, Warszawa 1963, s. 29 
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RYSUNEK 2. OGčLNY PODZIAĞ METOD BADAWCZYCH 

 

 

ťr·dğo: Opracowanie wğasne na podstawie literatury przedmiotu 

 

  Na potrzeby diagnozy jakoŜci praktycznej nauki zawodu w branŨy hotelarsko-     

gastronomiczno-turystycznej wykorzystana zostağa metoda jakoŜciowa. 

 

Metoda jakoŜciowa wykorzystywana w badaniach spoğecznych oraz marketingowych, polega na 

dokonywaniu szerokiej analizy badanego zjawiska czy problemu, poprzez wyr·Ũnienie w nich 

podstawowych czňŜci skğadowych, jak r·wnieŨ na drodze wykrywania zachodzŃcych pomiňdzy 

poszczeg·lnymi elementami zwiŃzk·w i zaleŨnoŜci, ich interpretacji  oraz peğnionej przez nie 

funkcji 28. Badania tego rodzaju umoŨliwiajŃ zatem dokonanie jakoŜciowego opisu i analizy 

badanych fakt·w, sytuacji,  zjawisk czy proces·w, z jednoczesnym pominiňciem wszelkiego rodzaju 

obliczeŒ statystycznych oraz zestawieŒ liczbowych. 

 
 
IstotnŃ cechŃ metody jakoŜciowej jest to, Ũe pozwala ona na badanie kompleksowych wğaŜciwoŜci 

zjawisk oraz dokonywanie opis·w na drodze bezpoŜredniego kontaktu z okreŜlonymi obszarami, 

kt·re pozostajŃ w krňgu zainteresowania zespoğu badawczego, wykorzystujŃc jednoczeŜnie spos·b 

widzenia respondent·w. Daje r·wnieŨ szansň poznania szerokiego kontekstu badanego problemu. 
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PodejŜcie jakoŜciowe niczego z g·ry nie narzuca, a jego priorytetem jest jak najbardziej dokğadne, 
 

autentyczne oraz kompleksowe ujňcie danego zjawiska. 
 
 

Techniki oraz narzňdzia badawcze 
 
 
Metody badaŒ uzupeğniajŃ siň wzajemnie z technikami badawczymi. Pierwsza z nich podaje 

pewien og·lny spos·b realizowania badania, druga natomiast peğni rolň szczeg·ğowej instrukcji 

dziağania, kt·ra okreŜla pewne praktyczne czynnoŜci, zapewniajŃce uzyskanie optymalnie 

sprawdzalnych informacji, opinii oraz fakt·w. Technika badawcza na og·ğ ogranicza siň do 

procedur pojedynczych lub pojedynczo jednorodnych. MoŨna r·wnieŨ stwierdziĺ, Ũe technika 

badawcza to pewien skonkretyzowany spos·b realizowania zamierzonych badaŒ, kt·ry polegajŃ na 

szczeg·ğowym sposobie wykonywania czynnoŜci badawczych oraz gromadzeniu w ich wyniku 

materiağ·w29. Zaliczamy do nich m.in.: obserwacje, wywiady, ankiety, badania dokument·w, itd. 

 
 

Dla potrzeb niniejszego badania wykorzystana zostağa jedna technika badawcza. 
 

Technika indywidualnego pogğňbionego wywiadu, tzw. IDI.  
 

 

Pogğňbione wywiady indywidualne (IDI)  
 
 

Technika IDI (ang. in depth interview) charakteryzuje siň ograniczonŃ liczbŃ badanych 

respondent·w, jak r·wnieŨ brakiem moŨliwoŜci uog·lniania uzyskanych wynik·w na cağŃ 

populacjň. Pozwala ona przede wszystkim na pozyskiwanie nieformalnych wyjaŜnieŒ istniejŃcego 

stanu rzeczy i daje moŨliwoŜĺ poszerzania wiedzy na temat okreŜlonych zjawisk, sytuacji  czy 

problem·w. IstotŃ wywiad·w IDI jest nie-probabilistyczny, czyli  celowy dob·r pr·by. Rezultatem 

takiego doboru pr·by, kt·ry zakğada brak reprezentatywnoŜci statystycznej uzyskiwanych danych, 

jest uzyskanie znaczŃcych, z punktu widzenia procesu badawczego, informacji. Badanie omawianŃ 

technikŃ na og·ğ przeprowadza siň na pr·bach nie wiňkszych niŨ 30 os·b, jednak wartoŜciowy 

materiağ moŨna uzyskaĺ od dowolnej li czby respondent·w, przy zağoŨeniu, Ũe wybrano jednostki 

wyr·ŨniajŃce siň wysokim poziomem wiedzy z interesujŃcego badacza zakresu. W metodach 

jakoŜciowych nie istniejŃ reguğy m·wiŃce o tym ile indywidualnych wywiad·w powinniŜmy 

 
 
29 

Mieczysğaw Ğobocki, Metody badaŒ pedagogicznych, PWN, Warszawa 1978 
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przeprowadziĺ,  jest  to  uzaleŨnione  od  charakterystyki  populacji  oraz  specyfiki  
problemu 
 

badawczego. Oznacza to, Ũe dob·r respondent·w podyktowany jest przedmiotem badania i opiera siň 

zazwyczaj na doŜwiadczeniu i wiedzy zespoğu badawczego. 

Technika indywidualnego wywiadu pogğňbionego jest klasycznŃ technikŃ badaŒ jakoŜciowych. 

DysponujŃcy listŃ pytaŒ badacz ma w trakcie rozmowy moŨliwoŜĺ dopasowania przebiegu 

rozmowy do wiedzy i kompetencji  respondenta, uzyskujŃc pogğňbione bŃdŦ uzupeğniajŃce 

informacje, rozszerzajŃce obszar badawczy. NaleŨy jednak podkreŜliĺ, iŨ choĺ scenariusz rozmowy 

przybiera postaĺ listy pytaŒ, lecz nie oczekuje siň, by badacz zadağ je w dokğadnie takim samym 

brzmieniu. 

Co wiňcej, kolejnoŜĺ zagadnieŒ poruszanych w ramach takiej rozmowy moŨe siň zmieniaĺ, co 

oznacza moŨliwoŜĺ dobrego dostosowania tej techniki do logiki konwersacji wywiadowcy 

i rozm·wcy. 
 

Jak stwierdza Gilbert A. Churchill,  Ăswoboda, jakŃ wywiady pogğňbione pozostawiajŃ 

prowadzŃcemu, odzwierciedla gğ·wne zalety i mankamenty metody. DoŜwiadczony ankieter, nie 

ograniczajŃc respondenta do ustalonego zestawu odpowiedzi i ostroŨnie sondujŃc reakcje 

respondenta, powinien byĺ w stanie uzyskaĺ bardziej trafny obraz prawdziwego stanowiska 

respondenta w jakiejŜ sprawieò. Inni autorzy wskazujŃ, Ũe wywiady indywidualne sŃ szczeg·lnie 

przydatne w sytuacjach, gdy badacz chce poznaĺ dokğadnie poglŃdy ankietowanego oraz gdy 

przedmiotem badania jest proces, kt·ry musi zostaĺ szczeg·ğowo opisany. 

Technika wywiadu pogğňbionego jest zdecydowanie najbardziej adekwatna, by uzyskaĺ opinie 

dyrektor·w i innych pracownik·w szk·ğ zawodowych oraz przedstawicieli podmiot·w rynku 

pracy. W wywiadach poruszano takie kwestie jak rozpoczňcie wsp·ğpracy z instytucjami, jej 

przebieg oraz ocena. SŃ to zatem procesy, co wiňcej badanie miağo charakter eksploracyjny.W 

takiej sytuacji  indywidualny wywiad pogğňbiony pozwala na najlepsze rozpoznanie i zrozumienie 

przedmiotu badania. 

JednoczeŜnie badanie w formie wywiadu indywidualnego stanowiğo udogodnienie dla 

rozm·wc·w, w szczeg·lnoŜci w por·wnaniu do wywiadu grupowego, ze wzglňdu na fakt, Ũe 

badacz dostosowywağ siň do moŨliwoŜci i chňci udziağu respondent·w w badaniu. Wywiady 

odbywağy siň w miejscu pracy respondent·w, w dniu i o godzinie odpowiedniej dla nich. Badacz 

udawağ siň na wyznaczone miejsce spotkania. Respondenci nie byli  zmuszeni do przemieszczania siň 

w inne miejsce w celu wziňcia udziağu w badaniu. 
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Wywiady zostağy zrealizowane w nastňpujŃcych kategoriach respondent·w: 
 

Respondenci zostali dobrani w spos·b celowy. 
 

 
 

badanie przedsiňbiorc·w ï miağo na celu poznanie opinii 
 

pracodawc·w na temat wsp·ğpracy ze szkoğami zawodowymi (uczniami/ 
 

mğodocianymi pracownikami) w zakresie praktycznej nauki zawodu, w tym przede wszystkim 

rozpoznanie motyw·w rozpoczňcia wsp·ğpracy, barier we wsp·ğpracy oraz dziağaŒ mogŃcych 

zachňciĺ do wsp·ğpracy w przyszğoŜci. 

Grupa badawcza : 
 

5 przedstawicieli  pracodawc·w sektora hotelarskiego w skali mağego i Ŝredniego 

przedsiňbiorstwa 

4 przedstawicieli sektora usğug turystycznych -2 przedstawicieli bi ura podr·Ũy,2 

przedstawicieli bi ura informacji turystycznej , w skali mağych przedsiňbiorstw 

3 przedstawicieli sektora gastronomicznego ï 2 przedstawicieli restauracji i 1 przedstawiciel 

fir my cater ingowej, wszystkie przedsiňbiorstwa w skali mağych przedsiňbiorstw 

 
 
 

           

ťr·dğo:Opracowanie wğasne 
 
 
 
 
 



43 

 

 

badanie kierownik·w praktycznej  nauki zawodu ze szk·ğ zawodowych w branŨy ï miağo na 

celu poznanie postaw i opinii kierownik·w ksztağcenia praktycznego na temat wsp·ğpracy z 

przedsiňbiorcami, w zakresie praktycznej nauki zawodu oraz ocena poziomu jakoŜci odbywanych 

przez uczni·w praktyk zawodowych, w postaci zajňĺ praktycznych w szkole oraz praktyk 

zawodowych u pracodawc·w, w rzeczywistych warunkach pracy w modelu szkoğa- pracodawca 

lub praktyk zawodowych odbywanych na linii szkoğa- CKP ï pracodawca. 

Grupa respondent·w: 
 

20 przedstawicieli szk·ğ zawodowych / nauczycieli i kierownik·w praktycznej nauki zawodu 
 

/ksztağcŃcych w branŨy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej ,r eprezentujŃcych nastňpujŃce 

szkoğy: 

szkoğň branŨowŃ I stopnia  5 przedstawicieli  - zawody: kucharz 
 

technikum 9 przedstawicieli  - zawody: technik  hotelarstwa, technik  
 

Ũywienia i usğug gastronomicznych, kelner, technik  obsğugi turystycznej  
 

szkoğň policealnŃ 4 przedstawicieli  - zawody : technik  tur ystyki wiejskiej szkoğň branŨowŃ 

specjalnŃ  2 przedstawicieli  - zawody: pracownik pomocniczy obsğugi hotelowej  

 

 
 

ťr·dğo: Opracowanie wğasne
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Badanie przedstawicieli  uczni·w szk·ğ zawodowych dziağajŃcych w branŨy miağo na celu 

poznanie opinii uczni·w szk·ğ zawodowych na r·Ũnych poziomach ksztağcenia, na temat 

wsp·ğpracy szkoğy z przedsiňbiorcami w zakresie praktycznej nauki zawodu oraz ocena poziomu 

jakoŜci odbywanych przez nich praktyk zawodowych ,w postaci zajňĺ praktycznych w szkole oraz 

praktyk zawodowych u pracodawc·w w rzeczywistych warunkach pracy w modelu szkoğa- 

pracodawca lub praktyk zawodowych odbywanych na linii szkoğa- CKP ï pracodawca. 

Grupa badawcza: 
 

17 przedstawicieli uczni·w reprezentujŃcych nastňpujŃce szkoğy i zawody: 
 

 
 

11 przedstawicieli t echnikum : 3 przedstawicieli  w zawodzie technik  hotelarstwa, 2 

przedstawicieli w zawodzie kelner  , 3 przedstawicieli  w zawodzie technik  obsğugi turystycznej, 

2 przedstawicieli  w zawodzie technik  Ũywienia i usğug gastronomicznych 

 
 

3 przedstawicieli szkoğy branŨowej I stopnia : 3 przedstawicieli w zawodzie kucharz 2 

przedstawicieli szkoğy policealnej:   3 przedstawicieli w zawodzie technik tu rystyki wiejskiej 

1 przedstawiciel szkoğy branŨowej specjalnej:  1 przedstawiciel w zawodzie pracownik 

pomocniczy obsğugi hotelowej  
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ťr·dğo: Opracowanie wğasne 

 

Scenar iusze wywiad·w IDI  wybranych pytaŒ i odpowiedzi  dla kaŨdej grupy respondent·w. 

 
 
Grupa respondent·w : Pracodawcy 
 

Scenar iusze wywiad·w IDI wraz z wybranymi odpowiedziami. Kry ter ium wyboru 

wykazanych w diagnozie odpowiedzi stanowiğ procent odpowiedzi. 

 

 
 

1. Co sŃdzi Pan/Pani o przydatnoŜci praktyk zawodowych dla uczni·w? 
SŃdzň, Ũe sŃ niezwykle przydatne, wrňcz niezbňdne w przygotowaniu mğodego czğowieka do 

wykonania zawodu, w kierunku kt·rego siň ksztağci. 
 

2. Jaka jest najwiňksza wartoŜĺ takich praktyk? 

Jest niŃ zdecydowanie poznanie praktyki Ũycia zawodowego, praca w rzeczywistych warunkach 

zawodowych, moŨliwoŜĺ sprawdzenia swoich kwalifi kacji zawodowych, oraz predyspozycji 

spoğecznych do wykonywania wybranego zawodu. 
 

3. Czy odbycie takich praktyk moŨe siň wiŃzaĺ z p·Ŧniejszym zatrudnieniem w tym samym 



46 

 

 

przedsiňbiorstwie? 

Naturalnie, o ile przedsiňbiorca zobaczy w nim pasjň, odpowiednie przygotowanie praktyczno- 
teoretyczne oraz predyspozycje, to moŨe liczyĺ na bardzo dogodne warunki zatrudnienia. 
 
4. Jak ocenili by PaŒstwo swoje zadowolenie z praktykant·w odbywajŃcych praktyki w 

PaŒstwa przedsiňbiorstwie? Jakie jest kryterium tej oceny? 

W skali od 1 do 5? Na 3,5. Spotykamy siň czňsto z szeregiem problem·w dotyczŃcych samych 
uczni·w, ich przygotowania oraz finansowego efektu takich praktyk. 
 
5. Jakie to problemy? 

Niskie przygotowanie teoretyczne uczni·w, niedostateczna chňĺ uczenia siň zawodu, niska kultura 

osobista, czňsto koszt ksztağcenia mğodzieŨy w trakcie praktyk przewyŨsza zysk, lub ledwie wystarcza 

na pokrycie koszt·w zwiŃzanych z praktykami. 
 

6.W jaki spos·b do PaŒstwa przedsiňbiorstwa trafiajŃ uczniowie na praktyki?  
Gğ·wnie sam uczeŒ lub jego rodzic bezpoŜrednio zabiegağ o naukň zawodu, trochň rzadziej jest to 

wynik inicjatywy szkoğy zawodowej, kt·ra zwr·ciğa siň do przedsiňbiorstwa z takŃ proŜbŃ. 
 

 

7. Jaka jest PaŒstwa motywacja przy przyjmowaniu uczni·w na praktycznŃ naukň zawodu? 

Zwykle jest to chňĺ przekazania wiedzy mğodzieŨy, chňĺ wyszkolenia sobie z ucznia dobrego 

pracownika lub proŜba ucznia o przyjňcie na takie praktyki. 

 

8. Co zniechňca PaŒstwa do przyjmowania uczni·w na praktycznŃ naukň zawodu? 

ZniechňcajŃ gğ·wnie- og·ğ wymagaŒ formalnych  jakie musi speğniaĺ przedsiňbiorstwo, oraz czňsto 

nieodpowiednie przygotowanie teoretyczno-praktyczne uczni·w do pracy w zawodzie. 
 

9. Jakie sŃ PaŒstwa najczňstsze uwagi do staŨyst·w/praktykant·w? 

Niski poziom przygotowania teoretycznego ze szkoğy, niewystarczajŃce zdyscyplinowanie uczni·w, 

niska kultura osobista oraz mağa kontrola mğodzieŨy ze strony opiekuna z ramienia szkoğy. 

 

10. Jakie zjawiska oceniacie PaŒstwo najniŨej? 

Zdecydowanie niskie teoretyczne przygotowanie przez szkoğň. 

 
11.Z czego wedğug PaŒstwa to wynika? 
Z  archaicznych program·w i kadry nauczycielskiej kt·ra musi uczyĺ nieprzydatnej teorii, brak 

teorii odnoszŃcej siň do rzeczywistoŜci i wymagaŒ branŨy i zawodu 
 

12. Czy majŃ PaŒstwo jakiŜ pomysğ na rozwiŃzanie tej sytuacji?  
Tak, rozwiŃzaniem  byğoby doksztağcanie nauczycieli w przedsiňbiorstwach, zakğadach pracy. 
 
13. Jakie byğyby warunki takiej  wsp·ğpracy? 
Przynajmniej takie, Ũe wsp·ğpraca nie generowağaby dodatkowych koszt·w dla przedsiňbiorc·w. 
 
14. Czy sŃ PaŒstwo Ŝwiadomi przepis·w regulujŃcych kwestie zwiŃzane z Ămğodocianymiò? 
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Owszem  jesteŜmy, jednak nierzadko dostňp do przepis·w regulujŃcych te kwestie jak i kwestie 

wysokoŜci refundacji za przyjňcie na praktyki jest mocno ograniczony. 
 

15. Czy sŃ PaŒstwo Ŝwiadomi istnienia dokument·w, kt·re przysğugujŃ 

staŨystom/praktykantom (jak: program praktyk zawierajŃcy cele edukacyjne, spisany proces 

adaptacji staŨysty/praktykanta, umowa)? 

Tak,  jednak bardzo czňsto dokument·w tych nie otrzymujemy w og·le lub otrzymujemy 
wybrakowany zestaw. 
 
16. Czy rzetelnie realizujŃ paŒstwo narzucony program praktyk? Czy miejsce pracy 

praktykanta jest odpowiednio przygotowane? 

BiorŃc pod uwagň archaiczny styl i przeğadowanie punkt·w praktyk ,brak transparentnego 
programu praktyk ï czňsto zdajemy siň na wğasne doŜwiadczenie i ksztağcimy mğodzieŨ w oparciu o 

to doŜwiadczenie. 
 

17. Czy program praktyki j est dostňpny w formie spisanego dokumentu? Czy taki program 

PaŒstwo otrzymujecie przed przyjňciem ucznia na praktyki?  
 

Rekrutacja ucznia odbywa siň w r·Ũny spos·b. Poprzez szkoğň i wtedy uczeŒ przesyğany jest juŨ po 

rekrutacji w szkole bez uczestnictwa przedstawiciela pracodawcy, poprzez samego ucznia kt·ry 

skğada aplikacjň na praktyki i jest rekrutowany przez pracodawcň, poprzez znajomych, 

kt·rzy odbywali praktyki w danym przedsiňbiorstwie. 
 
18. Czy w trakcie rekrutacji u czniowie wybierani sŃ na podstawie test·w kompetencyjnych? 
 
Nie sŃ poddawani badaniom test·w kompetencyjnych. Czasami takie testy kwalifikacyjne 

kompetencji uczni·w r·wnieŨ tych spoğecznych wymagane sŃ w hotelach sieciowych i rekrutacja 

odbywa siň na ich podstawie. Testy kompetencyjne powinny byĺ przeprowadzane na etapie wyboru 

szkoğy zawodowej. 
 

19. Czy liczba przyjmowanych na praktycznŃ naukň zawodu siň zwiňksza czy zmniejsza 

por·wnujŃc z ubiegğymi latami? 

Z naszych obserwacji- zmniejsza siň zdecydowanie. Wielu uczni·w odchodzi z zawodu do innych 
branŨ, uczniowie czňsto nie zdajŃ sobie sprawy jakich umiejňtnoŜci i predyspozycji wymaga ich 

zaw·d, nie znajŃ jego specyfiki. 
 

20. Jaka moŨe byĺ tego przyczyna? 

UwaŨamy, Ũe gğ·wnŃ przyczynŃ jest spadek zainteresowania mğodzieŨy naukŃ zawodu. Szkoğy 

zawodowe w Ŝrodowiskach mğodych, odbierane sŃ jako szkoğy o niŨszym poziomie ksztağcenia a 

mğodzieŨ uwaŨana jest za gorszŃ niŨ ta z lice·w og·lnoksztağcŃcych. Brak monitoringu 

zapotrzebowania na kwalifikacje zawodowe w skalach mikro region·w, brak funkcjonowania 

doradztwa zawodowego ,brak analizy przedsiňbiorstw i branŨ dziağajŃcych w mikroregionach. 
 

21. Czy jest w PaŒstwa w przedsiňbiorstwie opiekun praktyk zawodowych?  
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Wyznaczamy takiego opiekuna ,kt·ry realizuje praktykň ucznia, nie posiada on jednak 

przygotowania pedagogicznego. 
 

22. Czy czňsto zdarzajŃ siň interwencje szkoğy w zakresie kontroli lub poprawienia jakoŜci 

praktyk? 

W wiňkszoŜci przypadk·w nikt nie sprawdzağ, ani nie interweniowağ podczas przebiegu 
praktycznej nauki zawodu w naszym przedsiňbiorstwie. 
 
23. Czy wystňpuje przepğyw informacji o wzajemnych potrzebach i proŜbach pomiňdzy 

PaŒstwa przedsiňbiorstwem , a szkoğŃ? 

Tak, kontaktuje siň z nami szkoğa, jednak dostatecznie oceniamy jakoŜĺ tej komunikacji.  
 
24.Z czego wynika ta ocena? 
Jako pracodawcy mamy czňsto ograniczonŃ wiedzň, na temat kierunk·w ksztağcenia zawodowego na 

obszarze, na kt·rym funkcjonuje nasze przedsiňbiorstwo, co utrudnia nawiŃzanie sprawnej 

wsp·ğpracy. 
 

25. Czy odbywajŃ siň spotkania pracodawc·w z uczniami i/lub nauczycielami w szkoğach? 
Zdarza siň, Ũe siň odbywajŃ. Szkoğy organizujŃ spotkania z fachowcami z branŨy HGT 

 

26. Jakie oczekiwania majŃ PaŒstwo wobec praktykant·w/staŨyst·w, a jakie wobec 

nauczycieli? 
Wobec uczni·w jest to odpowiednie przygotowanie teoretyczno-praktyczne, zaangaŨowanie oraz 

dyscyplina. Wobec nauczycieli zaŜ sŃ to skuteczny kontakt, umiejňtnoŜĺ dyscyplinowania mğodzieŨy, 

lepszy system doksztağcania nauczycieli w praktyce. 
 

27. Jakie sŃ najwiňksze problemy z jak imi zmagajŃ siň PaŒstwo na co dzieŒ podczas 

umoŨliwiania realizowania staŨu/praktyk? 

Niska jakoŜĺ komunikacji  pomiňdzy szkoğami a przedsiňbiorcami, brak moŨliwoŜci skutecznej 
kontroli i dyscyplinowania mğodzieŨy oraz niedostateczne przygotowanie teoretyczno-praktyczne ze 

szkoğy. 
 

28. Co wedğug Pana/Pani naleŨağoby zmieniĺ? Dlaczego akurat te rzeczy? 
M.in. warto byğoby przyjrzeĺ siň komunikacji, gdyŨ wierzymy Ũe moŨe pom·c w lepszym 

dyscyplinowaniu i kontrolowaniu mğodzieŨy podczas praktycznej nauki zawodu. 
 

29. Co m·gğby zasugerowaĺ Pan/Pani nauczycielom, aby wzrosğo PaŒstwa zadowolenie z 

przyszğych staŨyst·w/praktykant·w ? 

Poprawiĺ jakoŜĺ przygotowania teoretyczno-praktycznego w szkole, zwiňkszyĺ zdyscyplinowanie 
uczni·w, a takŨe ewaluowaĺ okresowo ich zaangaŨowanie i pasjň, w zaw·d w kierunku kt·rego siň 

ksztağcŃ. 
 

30. Jakie dziağania Pana/Pani zdaniem zwiňkszyğyby chňĺ przedsiňbiorc·w do bardziej 

skrupulatnego szkolenia uczni·w podczas praktyk i dawania im wiňkszej atencji?  

Z moich doŜwiadczeŒ najskuteczniejszym sposobem oddziağywania na przedsiňbiorc·w, w 
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jakiejkolwiek dziedzinie sŃ zachňty finansowe ï takie jak np. ulgi podatkowe, czy dodatkowe 

refundacje. 
 

31. Co Pana/Pani zdaniem mogğyby poprawiĺ przedsiňbiorstwa, by zwiňkszyĺ efektywnoŜĺ 

praktycznej nauki zawodu? 

Warto byğoby zwiňkszyĺ moŨliwoŜci przedsiňbiorstw do realizowania wiňkszego zakresu 
program·w praktyk zawodowych. W wiňkszoŜci niestety ograniczona baza technologiczna, 

moŨliwoŜci czasowe i organizacyjne na to nie pozwalajŃ. 
 

 

32. Co m·gğby zasugerowaĺ Pan/Pani uczniom, aby wzrosğo PaŒstwa zadowolenie z przyszğych 

staŨyst·w/praktykant·w ? 

Zadbanie o wiňcej pasji w wykonywaniu zawodu w kt·rym siň ksztağcŃ, wiňcej dyscypliny oraz 
lepsze podstawy teoretyczno-praktyczne. 

 

 

Wynik i Badania. 
 
Pracodawcy kt·rzy zostali przebadani w wywiadach IDI podkreŜlajŃ jak waŨna jest praktyczna 

nauka zawodu uczni·w szk·ğ zawodowych w branŨy w warunkach rzeczywistych ,czyli w 

przedsiňbiorstwach dziağajŃcych na rzecz branŨy HGT. NajwiňkszŃ grupň badanych stanowili 

przedsiňbiorcy reprezentujŃcy sektor hotelarski ,nastňpnie w kolejnoŜci sektor gastronomiczny i w 

najmniejszej iloŜci sektor usğug turystycznych. 
 

W ocenie pracodawc·w organizacja praktycznej nauki zawodu dla uczni·w szk·ğ zawodowych 

wymaga wielu zmian  zar·wno w sferze programowej oraz w sferze jakoŜci tych praktyk. 

Pracodawcy zwracajŃ uwagň na liczne bariery, kt·re zaniŨajŃ jakoŜĺ praktyk zawodowych 
 

Bar iery dla  jakoŜci praktycznej nauki zawodu. 
 
- brak stağej dobrej komunikacji ze szkoğami, nawiŃzywanie kontakt·w jest nieujednolicone i czňsto 

pracodawc·w poszukujŃ szkoğy ,bezpoŜrednio uczniowie i sami pracodawcy wystňpujŃ do szk·ğ z 

propozycjŃ przeprowadzenia praktyk zawodowych we wğasnych przedsiňbiorstwach. Proces 

nawiŃzywania wsp·ğpracy przebiega inaczej zaleŨnie od tego ,kto inicjuje wsp·ğpracň, poniewaŨ w 

przypadku gdy to pracodawca zgğasza siň do szkoğy, pominiňty zostaje etap poszukiwania go i 

przekonywania, a wsp·ğpraca nie ma charakteru przysğugi ze strony pracodawcy. 
 

- badani zwracajŃ uwagň, Ũe nie istnieje jednolity wz·r umowy pomiňdzy szkoğŃ i pracodawcŃ, i 

czňsto szkoğy same opracowujŃ takie umowy w zaleŨnoŜci od potrzeb i kierunk·w ksztağcenia 

zawodowego. 
 

- kr·tkotrwağoŜĺ trwania praktyki zawodowej oraz skomplikowane wymagania formalne. 
 
-problemy dotyczŃce samych uczni·w przychodzŃcych do pracodawc·w na praktyki zawodowe, 

niskie przygotowanie teoretyczne uczni·w, niedostateczna chňĺ uczenia siň zawodu, niska kultura 
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osobista, czňsto koszt ksztağcenia mğodzieŨy w trakcie praktyk przewyŨsza zysk, lub ledwie 

wystarcza na pokrycie koszt·w zwiŃzanych z praktykami. 
 

- brak monitoringu praktyk ze strony szkoğy, nieaktualne i odbiegajŃce od wymagaŒ zmieniajŃcej 

siň gospodarki programy praktyk i podstawy programowe 
 

- brak monitoringu pracodawc·w dziağajŃcych w mikroregionach i zapotrzebowania na konkretne 

kwalifik acje zawodowe w tych regionach 
 

- duŨe grupy uczni·w ksztağcŃce siň w kolejnych latach, kt·rzy nie znajdujŃ miejsc praktyk 

zawodowych u pracodawc·w bňdŃcych w duŨej wiňkszoŜci  mikroprzedsiňbiorstwami lub 

przedsiňbiorstwami mağymi. Niewielu jest pracodawc·w ze Ŝrednich i makro przedsiňbiorstw. 

 

- brak jest jednolitych rozwiŃzaŒ w zakresie ksztağcenia praktycznego nauczycieli u 
pracodawc·w. To powoduje ,Ũe nauczyciele zawodu nie sŃ zaznajamiani na bieŨŃco z nowymi 

technologiami, strategiami biznesowymi i organizacjŃ pracy u pracodawcy. 
 

- brak udziağu pracodawc·w w tworzeniu program·w nauczania dla zawod·w w branŨy, brak 

udziağu pracodawc·w w egzaminach kwalifikacyjnych, oraz w rekrutowaniu uczni·w szk·ğ 

zawodowych w branŨy , na praktyki zawodowe. 
 

- brak test·w kompetencyjnych przy wyborze i rekrutacji uczni·w na praktyki zawodowe, zdarza 

siň Ũe uczniowie osiŃgajŃcy doskonağe wyniki w nauce teoretycznej ,nie sprawdzajŃ siň w 

rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcy, poniewaŨ nie posiadajŃ tzw. umiejňtnoŜci miňkkich 

tj. zdolnoŜci komunikowania z klientem, otwartoŜĺ na zaspokajanie potrzeb klient·w, odwagň w 

formuğowaniu potrzeb i wniosk·w. 
 

- brak zachňt dla pracodawc·w aby chňtniej przyjmowali uczni·w do swoich przedsiňbiorstw na 

praktyki zawodowe ,np. ulgi podatkowe, finansowania praktyk . 
 

- wysokie koszty przeprowadzania praktyk zawodowych dla pracodawcy. 
 
- ucieczka absolwent·w od pracy w wyuczonych zawodach ,brak wykwalifikowanej kadry,czňsta 

rotacja pracownik·w, brak utoŨsamiania siň z zawodem i pracodawcŃ. 
 

-brak nowoczesnych treŜci do realizacji praktycznej nauki zawodu odpowiadajŃcych zmieniajŃcej siň 

gospodarce. 
 

-brak ŜciŜle okreŜlonych cel·w edukacyjnych i spoğecznych kt·re realizowağy by w peğni praktyki 

zawodowe. 
 

- brak systemu doradztwa zawodowego dla uczni·w, kt·re przekğada siň zdaniem pracodawc·w na 

poziom kwalifik acji praktycznych i teoretycznych uczni·w i absolwent·w szk·ğ zawodowych. 
 

Dobre praktyki podnoszŃce jakoŜĺ praktycznej  nauki zawodu zdaniem pracodawc·w 



51 

 

 

badanych w diagnozie. 
 

- opracowanie polskich ram jakoŜci staŨy i praktyk zawodowych na podstawie rozporzŃdzenia 

Komisji Europejskiej w sprawie europejskich ram jakoŜci staŨy i praktyk zawodowych. 
 

- ukierunkowanie na system dualnego ksztağcenia w kt·rym pracodawca staje siň realizatorem 

praktycznej nauki zawodu na linii szkoğa ïpracodawca 
 

- stağy rozw·j branŨy hotelarsko-gastronomiczno- turystycznej, kt·ry przynosi zwiňkszenie miejsc 

pracy w branŨy 
 

- zwiňkszanie udziağu pracodawcy w przygotowaniu praktycznej nauki zawodu, treŜci nauczania, 

do realizacji w rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcy, 

 

- wğŃczenie pracodawc·w w ocenň kwalifikacji zawodowych zakoŒczonych egzaminem uczni·w 
szk·ğ zawodowych. 
 
- rozwijanie dodatkowych form wsp·ğpracy szk·ğ zawodowych w zakresie praktycznej nauki 

zawodu: 
 

a. patronat firm nad szkoğami lub klasami, 
 

b. sponsorowanie przez pracodawc·w stypendi·w lub nagr·d dla uzdolnionych uczni·w, 
 

c. dostosowanie oferty edukacyjnej do potrzeb pracodawc·w, 
 

d. organizowanie dodatkowych zajňĺ, szkoleŒ kurs·w dla uczni·w i nauczycieli u 

pracodawc·w, 

e. udostňpnianie element·w wyposaŨenia przez fi rmy, 
 

f. przekazywanie wyposaŨenia przez pracodawc·w na rzecz szk·ğ zawodowych  (narzňdzia, 

oprogramowanie, materiağy, urzŃdzenia), 

g. organizowanie wycieczek do zakğad·w pracy, 
 

h. organizowanie  w szkoğach spotkaŒ  z pracownikami-fachowcami z przedsiňbiorstw 

dziağajŃcych w branŨy 

- dziağanie pracodawc·w propagujŃcych szkolnictwo zawodowe i praktycznŃ naukň zawodu w 

warunkach rzeczywistych u pracodawc·w ,poprzez dziağania marketingowe i reklamowe swoich 

usğug w branŨy. 
 

 
 
 

Grupa respondent·w: kierownicy praktycznej  nauki zawodu w szkoğach oraz nauczyciele 

praktycznej nauki zawodu 
 

Scenar iusze wywiad·w IDI wraz z wybranymi odpowiedziami. Kry ter ium wyboru odpowiedzi 
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wykazanych w diagnozie stanowiğ procent odpowiedzi. 
 

 
 
 

1. Kiedy uczniowie uzyskujŃ kwalifikacje uprawniajŃce do wykonywania wyuczonego 

zawodu? 

Dopiero po zdaniu odpowiedniego egzaminu. 
 
2. Ile trwajŃ typowe praktyki zawodowe/staŨ? 

Jest to okreŜlone przez program nauczania zawodu, typ szkoğy, oraz porozumienie miňdzy 

dyrektorem a pracodawcŃ, zwykle jednak trwa 2-4 tygodnie. 

 

3. W jaki spos·b uczniowie nawiŃzujŃ wsp·ğpracň z pracodawcŃ o charakterze praktyk? 

WiňkszoŜĺ uczni·w bezpoŜrednio zabiega o naukň zawodu u danego pracodawcy lub szkoğa 

zawodowa zwr·ciğa siň z propozycjŃ takiej wsp·ğpracy. 
 

4. Jaki j est cel takich staŨy/praktyk? 

Zastosowanie wiedzy i umiejňtnoŜci zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Praktyki o 

wysokiej jakoŜci, powinny mieĺ jasno sprecyzowany cel edukacyjny, dotyczy on wiedzy, umiejňtnoŜci 

praktycznych oraz tzw. umiejňtnoŜci postaw i zachowaŒ. Rzadko kiedy te wszystkie cele sŃ osiŃgane 

w trakcie praktycznej nauki zawodu. Cele te jasno okreŜlajŃ Polskie Ramy JakoŜci StaŨy i Praktyk 
 

5. Jak to wyglŃda w rzeczywistoŜci? 

Z jednej strony uczniowie majŃ unikalnŃ moŨliwoŜĺ sprawdzenia siň w prawdziwym Ũyciu 

zawodowym, majŃ bezpoŜredni kontakt z goŜciem czy klientem hotelu, restauracji czy biura podr·Ũy,  

z drugiej strony czňsto spotykajŃ siň z ograniczeniami ich kompetencji ze strony pracodawc·w. 
 

6. Jak UwaŨa Pan/Pani,  z czego to wynika? 

Czňsto pracodawcy majŃ przykrŃ tendencjň patrzenia na praktykant·w jak na pracownik·w, a nie na 

uczni·w. Nie majŃ czasu siň zaangaŨowaĺ wiňc zlecajŃ najprostsze prace, kt·rych nie trzeba 

tğumaczyĺ, a jednoczeŜnie sŃ to te kt·re uniemoŨliwiajŃ rozw·j jak np. tylko sprzŃtanie. 
 

7. Kto  moŨe przyjŃĺ staŨyst·w/praktykant·w? 

Pracodawcy, branŨowiï rzemieŜlnicy i nie rzemieŜlnicy oraz indywidualne gospodarstwa rolne. 
 
8. Jak pracodawcy oceniajŃ efekty wsp·ğpracy ze szkoğami? 

W wiňkszoŜci oceniajŃ jŃ pozytywnie lub bardzo pozytywnie. 
 
9.A jak Pan/Pani ocenia efekty takich praktyk oceniajŃc uczni·w, kt·rzy je ukoŒczyli? 
Miernie, trzeba siň liczyĺ z wieloma ograniczeniami takich praktyk. 
 
10. Jakie to ograniczenia? 
Proszň to sobie wyobraziĺ, przede wszystkim jest to wŃski zakres ksztağcenia wynikajŃcy ze 

specjalizacji danego zakğadu. Kolejne to obawa pracodawcy przed dopuszczeniem uczni·w do 

pewnych prac, wynikajŃca ze strachu o swoje dobra. KoŒczŃc na tym, Ũe pracodawca rzadko ma 



53 

 

 

pojňcie czego siň od takiego ucznia wymaga p·Ŧniej na egzaminie praktycznym. 
 

11. Kto odpowiada za nadz·r nad praktykami uczni·w? 
Kierownik praktycznej nauki zawodu ï odpowiedzialny za planowanie, organizacjň i nadz·r 

wsp·ğpracy z pracodawcami oraz monitorowanie realizacji tych punkt·w. 
 

12. Czy sŃ Ŝwiadomi istnienia dokument·w, kt·re przysğugujŃ staŨystom/praktykantom? (jak: 

program praktyk  zawierajŃcy cele edukacyjne, spisany proces adaptacji  staŨysty/praktykanta, 

umowa) 

Owszem, uczniowie sŃ z nimi zapoznawani. 
 
13. Kt·ry z tych dokument·w przysparza najwiňcej pr oblem·w uczniom? 
Zdecydowanie program praktyk ï czňsto oceniany jako przestarzağy i przeğadowany, co utrudnia lub 

uniemoŨliwia jego peğne, rzetelne wykonanie. 
 

14. Wobec tego ï jak czňsto pracodawcy umoŨliwiajŃ jego realizacjň? 
Bywa r·Ũnie ï od peğnego zaangaŨowania do pomijania zawartych w nim punkt·w. 
 
15. Czy sŃ zaznajomieni z dokumentami, kt·re przysğugujŃ staŨystom/praktykantom (jak: 

program praktyk zawierajŃcy cele edukacyjne, spisany proces adaptacj i staŨysty/praktykanta, 

umowa)? 

Uczniowie sŃ ich Ŝwiadomi, jednak decydujŃcy gğos ma tutaj niestety pracodawca, co skutkuje 

duŨŃ swobodŃ w realizacji przez niego formalnych aspekt·w takich praktyk.. 
 
16. Czy moŨe Pani podaĺ najwiňksze problemy z jaki mi siň PaŒstwo spotykajŃ w tym 

aspekcie? 

Tak, sŃ to fikcyjne zapisy w dzienniczkach praktyk oraz brak jasnych kryteri·w ewaluacji takich 
praktyk, co skutkuje czňsto nierzetelnŃ ocenŃ wystawionŃ przez pracodawcň na koniec. 
 
17. Kto ponosi koszty surowc·w wykorzystywanych podczas zajňĺ praktycznych w szkoğach? 

PrzewaŨnie koszty te ponoszŃ uczniowie. 
 
18. Czy nauczyciele czňsto interweniujŃ u pracodawcy w celu poprawienia jakoŜci praktyk? 

Tak siň zdarza, lecz brak narzňdzi dyscyplinowania pracodawc·w czňsto udaremnia ten proces. 
 
19. Czy nauczycieli sŃ Ŝwiadomi jakoŜci praktyk u innych przedsiňbiorc·w? 

Tak, przewaŨnie wiemy jakie sŃ negatywne aspekty danych oŜrodk·w praktycznej nauki zawod·w. 
 

20. Co przewaŨnie stanowi problem? 

To, Ũe pracodawcy rzadko zwracajŃ uwagň na nieobecnoŜci podczas okresu praktyk, Ũe nie pilnujŃ 

skrupulatnie uczni·w, czňsto nie posiadajŃ wiedzy co do zasad ksztağcenia praktycznego oraz nie 

dopeğniajŃ obowiŃzk·w w zakresie realizacji programu szkolenia. 
 

21. Co stanowi najwiňkszy obecnie problem wedğug PaŒstwa? 

Najbardziej niepokojŃcym jest praktyka wykorzystywania uczni·w do prac porzŃdkowych, mağo 

rozwojowych i traktowanie praktykant·w jako taniŃ siğň roboczŃ, co ï warto zaznaczyĺ, jest nie 
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przestrzeganiem prawa pracy. 
 

22. Czego brakuje PaŒstwu do prowadzenia sprawniejszej wsp·ğpracy z pracodawcami? 

Najbardziej skarŨymy siň na niedostateczny system zachňt dla pracodawc·w, przede wszystkim 

finansowych. UwaŨamy, Ũe gdyby ten system byğ lepszy ï skuteczniej moŨna byğoby oddziağywaĺ 
na pracodawc·w oraz wypracowywaĺ korzystne i efektywne modele ksztağcenia praktycznego. 
 
23. Czy uczniowie mogŃ liczyĺ na pomoc/interwencjň szkoğy jeŜli praktyki nie sŃ odpowiednio 

realizowane przez pracodawcň? 

OczywiŜcie, dodatkowo realizacja programu nauczania przez przedsiňbiorc·w jest kontrolowana. 
 
24. Co stanowi problem kontrolowania realizacj i programu nauczania praktycznego, skoro 

okoğo poğowa ankietowanych przedsiňbiorc·w zgğasza brak takich kontroli od dğuŨszego 

czasu? 

Niestety, nie jesteŜmy w stanie systematycznie odwiedzaĺ wszystkich plac·wek ze wzglňdu na zbyt 
duŨŃ liczbň tych z kt·rymi podpisano umowň, ich czasem duŨe rozproszenie terytorialne oraz inne 

obowiŃzki narzucone przez dyrekcjň szkoğy, kt·re ograniczajŃ czasowo. 
 

25. Kto ostatecznie ocenia efekt pr aktycznego przygotowania do zawodu? 

Ostatecznie jest on oceniany przez OkrňgowŃ Komisjň EgzaminacyjnŃ lub Izbň RzemieŜlniczŃ, 

podczas egzaminu zawodowego, a rozliczana jest z tego wyniku szkoğa. 
 

26. Czym skutkuje taki podziağ egzaminowania? 

Cağym szeregiem niedogodnoŜci ï wedğug nas wymagania OKE oraz Izby powinny byĺ sp·jne, by 

uniknŃĺ niesprawiedliwego traktowania uczni·w zdajŃcych przed OKE, czyli trudniejszym organem 

egzaminacyjnym. 
 

27. Jakie oczekiwania majŃ nauczyciele wobec uczni·w, a jakie wobec pracodawc·w? Wobec 

pracodawc·w ï podwyŨszenie ich kwalifikacji w kwestii nauczania mğodzieŨy, a wobec uczni·w ï 

wiňcej motywacji i zaangaŨowania do samodzielnego zdobywania wiedzy i nowych umiejňtnoŜci oraz 

wiňcej dyscypliny, kultury osobistej. 
 

28. Jakie sŃ najwiňksze problemy z jak imi zmaga siň Pan/Pani na co dzieŒ podczas 

organizowania i realizowania praktycznej nauki  zawodu? 

Najwiňksze problemy to pozyskiwanie duŨych, nowoczesnych zakğad·w do wsp·ğpracy oraz 
ograniczenie moŨliwoŜci organizacji praktyk tylko i wyğŃcznie do miejsca zamieszkania ucznia, a 

takŨe zwiŃzane z powyŨszym, trudnoŜci ze znalezieniem odpowiedniej liczby miejsc na staŨ. 
 

29.Z czego wynika problematycznoŜĺ pozyskiwania nowych, duŨych i nowoczesnych 

pracodawc·w? 

PrzewaŨnie jest to spowodowane og·ğem wymagaŒ formalnych, kt·re musi speğniaĺ pracodawca 

zainteresowany prowadzeniem praktyk/staŨy. 
 
30. Co wedğug Pana/Pani jest najwiňkszym problemem kondycji p raktycznej nauki zawodu? 

Najwiňkszym problemem jest stale obniŨajŃcy siň poziom szkolenia zawodowego, kt·ry wynika z 
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kilku rzeczy. Miňdzy innymi z braku weryfikacji poziomu przyjmowanych uczni·w, z braku 
skutecznego doradztwa zawodowego na etapie gimnazjum i wczeŜniej, a takŨe z braku weryfikacji, 
czy uczeŒ do danego zawodu posiada odpowiednie predyspozycje. A brak tych 
element·w, rzutuje finalnie na obecnŃ kondycjň praktycznej nauki zawodu. 
 
31. Czy uczniowie posiadajŃ jakŃŜ alternatywň do pracodawc·w podczas praktycznej nauki 

zawodu? 

Tak, posiadajŃ ï na przykğad w postaci Centrum Ksztağcenia Praktycznego, lecz jest to tylko 
namiastka takich praktyk. Nie odbywajŃ siň w rzeczywistych warunkach pracy i nie dajŃ moŨliwoŜci 

zatrudnienia w zawodzie. Wprawdzie istniejŃ plac·wki CKP ,kt·re prowadzŃ dziağalnoŜĺ 

gospodarczŃ ,posiadajŃ hotele i restauracje i dajŃ r·wnieŨ moŨliwoŜĺ pracy w warunkach 

Ărzeczywistychò ,jednak takich plac·wek jest niewiele w skali branŨy i kraju. 
 

32. Namiastka? Jakie sŃ zatem jej plusy i minusy? 

Plusami sŃ dobrze wyposaŨone pracownie, o szerokim zakresie szkoleŒ, wystandaryzowane do 

egzaminu zawodowego. Minusami sŃ niestety niska dostňpnoŜĺ takich plac·wek, brak kontaktu z 

ĂŨywŃ praktykŃò oraz brak nabierania doŜwiadczenia w poznawaniu rynku pracy. 
 
 
 

Wyniki  BadaŒ 
 
NajwiňkszŃ czňŜĺ respondent·w w grupie kierownik·w praktycznej nauki zawodu w szkoğach 

zawodowych oraz nauczycieli  praktycznej nauki zawod·w stanowili  przedstawiciele technik·w, w 

nastňpnej kolejnoŜci szkoğy branŨowej I stopnia, szk·ğ policealnych, a w najmniejszej iloŜci 

przedstawiciele szkoğy specjalnej I stopnia ksztağcŃcej uczni·w z niskŃ niepeğnosprawnoŜciŃ, 

pozwalajŃcŃ na wykonywanie zawodu w obsğudze pomocniczej, hotelowej. 

Nauczyciele i kierownicy praktycznej nauki zawodu w branŨy ,naŜwietlili  zjawiska pozytywne i 

negatywne kt·re definiujŃ stan jakoŜci praktycznej nauki zawodu. 

Bar iery obniŨajŃce jakoŜĺ praktycznej nauki zawodu. 
 
- Brak informacji dla szk·ğ na temat lokalnego rynku pracodawc·w, nauczyciele praktycznej nauki 

zawodu czňsto poszukujŃ pracodawc·w na wğasnŃ rňkň wykorzystujŃc swoje doŜwiadczenie i 

znajomoŜci. 
 

- Utrudnione poszukiwanie pracodawc·w w celu zawarcia  umowy i przekonanie ich do 

wsp·ğpracy ze szkoğŃ ksztağcŃcŃ w zawodach w branŨy. Pracodawcy czňsto traktujŃ takŃ umowň 

jako swoistego rodzaju przysğugň dla szkoğy. 
 

-Praktyki o wysokiej jakoŜci powinny mieĺ jasno sprecyzowany cel edukacyjny, dotyczy on wiedzy, 

umiejňtnoŜci praktycznych oraz tzw. umiejňtnoŜci postaw i zachowaŒ. Rzadko kiedy te wszystkie 

cele sŃ osiŃgane w trakcie praktycznej nauki zawodu. Cele te jasno okreŜlajŃ Polskie Ramy JakoŜci 

StaŨy i Praktyk. 
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- Ograniczanie kompetencji i zdolnoŜci uczni·w przez pracodawc·w realizujŃcych praktycznŃ 
naukň zawodu, poprzez zlecanie stağej pracy przez okres cağej praktyki np sprzŃtanie, niszczenie 

dokument·w, zmywanie itd. 
 

- brak dobrych wyksztağconych opiekun·w praktyk u pracodawcy, kt·rzy czňsto nie posiadajŃ 

czasu na praktyczne szkolenie praktykant·w. 
 

- brak motywacji uczni·w do pozostawania w wykwalifiko wanych zawodach z powodu 

perspektywy niskich zarobk·w ,dğugo- godzinnej pracy, dojazd·w do pracodawcy pozostajŃcego w 

innym mieŜcie  niŨ miejsce zamieszkania ucznia. 
 

- perspektywa duŨych migracji do miast i wysokich koszt·w utrzymania, aby wykonywaĺ zaw·d 

wyuczony. 
 

- brak pasji zawodowych, chňci doksztağcania ze strony uczni·w ,kt·rzy dokonywali wybor·w 

szk·ğ zawodowych kierujŃc siň czňsto kryteriami rodzinnymi, lokalizacyjnymi szkoğy jako jedynej, 

dziağajŃcej w miejscu zamieszkania. Uczniowie czňsto nie znajŃ specyfiki zawodu w kt·rym siň 

ksztağcŃ oraz nie majŃ sprawdzanych kompetencji spoğecznych do wykonywania zawodu. 
 

- brak doradztwa zawodowego na etapie wyboru szkoğy i test·w kompetencyjnych 
 
- Brak moŨliwoŜci pozyskiwania duŨych, nowoczesnych zakğad·w do wsp·ğpracy oraz 

ograniczenie moŨliwoŜci organizacji praktyk tylko i wyğŃcznie do miejsca zamieszkania ucznia, a 

takŨe zwiŃzane z powyŨszymi trudnoŜci ze znalezieniem odpowiedniej liczby miejsc na staŨ. 
 

- DuŨa iloŜĺ uczni·w klasach ksztağcŃcych w jednym zawodzie, co przysparza problemy w 

zapewnieniu praktyk wszystkim uczniom. 
 

- Niskie umiejňtnoŜci pedagogiczne opiekun·w praktyk u pracodawcy. 
 
- Nierzetelne wypeğnianie dzienniczk·w praktyk uczni·w przez opiekun·w praktyk ze strony 

pracodawcy ,brak kontroli nieobecnoŜci ,zaliczanie na wyrost bez faktycznej pracy uczni·w, 

nierealizowanie treŜci nauczania i program·w praktycznej nauki zawod·w. 
 

- najbardziej nauczyciele skarŨŃ siň na niedostateczny system zachňt dla pracodawc·w, przede 

wszystkim finansowych. Gdyby ten system byğ lepszy ï skuteczniej moŨna byğoby oddziağywaĺ na 

pracodawc·w oraz wypracowywaĺ korzystne i efektywne modele ksztağcenia praktycznego. 
 

-Wysokie koszty ksztağcenia w warsztatach szkolnych jako zajňcia praktyczne brak doposaŨenia 

szk·ğ w tym zakresie, niski zakres szkolenia ze wzglňdu na brak szerokiej bazy w szkole, brak 

kontaktu z rzeczywistym wymiarem pracy symulacyjne ksztağcenie praktyczne, kt·re nie przynosi 

efekt·w i jakoŜci ksztağcenia praktycznego. 



57 

 

 

- brak weryfikacji w rekrutacji uczni·w pod wzglňdem kompetencyjnym do wykonywania 
zawodu, niejednolite egzaminy kwalifik acyjne, o r·Ũnym stopniu trudnoŜci zdawania i wymagaŒ od 

przystňpujŃcych do egzamin·w zawodowych. 
 

- skomplikowane wymagania formalne przy organizacji praktyk zawodowych. 
 
- problemem jest stale obniŨajŃcy siň poziom szkolenia zawodowego, kt·ry wynika z kilku 

przyczyn. Miňdzy innymi z braku weryfikacji poziomu przyjmowanych uczni·w, z braku 

skutecznego doradztwa zawodowego na etapie gimnazjum i wczeŜniej, a takŨe z braku weryfikacji, 

czy uczeŒ do danego zawodu posiada odpowiednie predyspozycje. A brak tych element·w, rzutuje 

finalnie na obecnŃ kondycjň praktycznej nauki zawodu. 
 

- Kierownicy i nauczyciele praktycznej nauki zawodu preferujŃ jednolity system ksztağcenia 

odbywajŃcy siň na linii szkoğa ïpracodawca. DoceniajŃ rolň CKP jako centrum ksztağcŃcego 

uczni·w praktycznej nauki zawodu, jednak zwracajŃ uwagň Ũe naleŨy rozszerzyĺ ich formuğň 

dziağania a wtedy mogğyby odgrywaĺ duŨŃ rolň w podnoszeniu jakoŜci ksztağcenia praktycznej nauki 

zawodu poprzez: 
 

- monitorowanie lokalnego rynku pracy 
 
- zbieranie informacji od pracodawc·w na temat potrzeb lokalnego rynku pracy i potrzeb 

pracodawc·w 
 

- prowadzenia poŜrednictwa w wyszukiwaniu pracodawc·w dla szk·ğ zawodowych w branŨy 
 

- szkolenia w praktycznej nauce zawodu w zakresie nie realizowanym przez pracodawc·w. 
 

- prowadzenie doradztwa zawodowego dla uczni·w wybierajŃcych szkoğy zawodowe w branŨy 

- doksztağcaniu zawodowym nauczycieli  poprzez organizowanie kurs·w u pracodawc·w. 

Nauczyciele  podkreŜlajŃ  Ũe  dŃŨenie  do  systemu  dualnego  ksztağcenia  jest  prawidğowym 
 

kierunkiem, w kt·rym podŃŨa ksztağcenie praktyczne, a rzeczywiste warunki pracy, w kt·rych 

ksztağcŃ siň uczniowie, dajŃ im moŨliwoŜĺ uzyskiwania peğniejszych kwalifik acji  zawodowych i 

uczestniczenia w rynku pracy. 

PopierajŃ rozw·j doradztwa zawodowego na kaŨdym etapie nauki poczŃwszy od przedszkola/ 

nowy projekt MEN w zakresie doradztwa zawodowego z 2018 r./ 

Nauczyciele podkreŜlajŃ koniecznoŜĺ zwiňkszenia udziağu pracodawc·w w realizacji  warunk·w i 

trybu organizowania praktycznej nauki zawodu, zwiňkszenia kwalifik acji  opiekun·w praktyk, 

monitorowanie praktyk przez pracodawcň i opiekuna ze strony szkoğy oraz nawiŃzywanie Ŝcisğej 

wsp·ğpracy pomiňdzy nimi, poprawa treŜci programowych praktycznej nauki zawodu, stosowanie 
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zachňt dla pracodawc·w, rozszerzenie roli CKP gdyby rozwijany miağ byĺ model ksztağcenia na 
 

linii Szkoğa- CKP- Pracodawca. 
 
 
 
Grupa respondent·w : Uczniowie szk·ğ zawodowych w BranŨy 
 
Scenar iusze wywiad·w IDI wraz z wybranymi odpowiedziami. Kry ter ium wyboru odpowiedzi 

przedstawionych w niniejszej diagnozie stanowiğ procent odpowiedzi. 
 

1. Jakim kryter ium kierowağ siň Pan/Pani przy wyborze szkoğy zawodowej? 
 
Zainteresowaniem wybranym zawodem, dostňpnoŜciŃ szkoğy w miejscu zamieszkania, chňciŃ pracy w 

branŨy HGT ,zarobkami 
 

2. Czy dostňpne byğy dla Pani/Pana oŜrodki doradztwa zawodowego lub osoby ï doradcy 

zawodowi? 
 

Nie posiadağem wiedzy na temat istnienia oŜrodk·w doradztwa zawodowego lub doradcy 

zawodowego ,wyb·r zawodu omawiağam z moimi rodzicami oraz koleŨankami i kolegami. 

Informacje uzyskiwağam teŨ z internetu i w szkole przy spotkaniach tzw.ò otwartych drzwiò. 
 

3. Czy analizowağ Pan /Pani swoje predyspozycje do wykonywania wybranego zawodu? 

 
Nie analizowağem swoich predyspozycji, nie byğy teŨ dostňpne Ũadne moŨliwoŜci sprawdzenia tych 

predyspozycji  jak testy kompetencyjne czy wywiady. 
 

4. JakŃ opiniň reprezentuje Pan/Pani na temat swojej szkoğy zawodowej? 
 
Mam dobrŃ opiniň na temat swojej szkoğy, jednak w Ŝrodowisku uczni·w innych szk·ğ ,szkoğy 

zawodowe odbierane sŃ jako gorsze a uczniowie tych szk·ğ jako mniej zdolni i o gorszej sytuacji 

finansowej rodzic·w. Jest to opinia bardzo obiegowa i nie prawdziwa, nie mniej taka jest. Czujemy siň 

w Ŝrodowisku uczni·w lice·w og·lnoksztağcŃcych Ăgorsiò 
 

5. Jaka jest prakty czna wiedza nauczycieli praktycznej nauki zawodu? 
 
Wiedza nauczycieli zawodu jest r·Ũna zaleŨy od kwalifikacji i rodzaju zawodu. 
 
Nauczyciele praktycznej nauki zawodu organizujŃ nam praktyki zawodowe w sytuacji, gdy szkoğa 

zawiera umowň z pracodawcami. Czňsto jednak praktyki zağatwiamy indywidualnie dziňki 

kontaktom naszych rodzic·w lub znajomych, lub sami zgğaszamy siň bezpoŜrednio do pracodawc·w. 

Nauczyciele praktycznej nauki zawodu sŃ opiekunami naszych praktyk z ramienia szkoğy. 
 

6. Jak oceniasz prakty czne przygotowanie uczni·w szkoğy zawodowej do wykonywania 

zawodu. 
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ZaleŨy gdzie uczniowie odbywali praktyki zawodowe. Czy u pracodawcy ,czy w szkole  w ramach 

zajňĺ praktycznych, czy w CKP. Najwiňksze przygotowanie dağy praktyki w rzeczywistych 

warunkach pracy czyli  u pracodawcy. Czasami CKP teŨ posiada oŜrodki zbliŨone do warunk·w 

pracodawcy jak hotel czy jadğodajniň, kt·re obsğugujŃ klient·w z zewnŃtrz. Niestety nie moŨemy 

liczyĺ na stağe zatrudnienie w takich centrach ,kt·re tylko realizujŃ praktycznŃ naukň zawodu w 

warunkach zbliŨonych do rzeczywistych ale bez moŨliwoŜci podjňcia stağej pracy w przyszğoŜci. 
 

7. Jak ocenia Pan /Pani teoretyczne przygotowanie uczni·w  szkoğy zawodowej do 

wykonywania zawodu? 
 

Dostatecznie, szkoğy zawodowe dobrze ksztağcŃ uczni·w z zakresu wiedzy teoretycznej jednak 

programy nie odpowiadajŃ wymaganiom pracodawc·w, sŃ przestarzağe, zbyt obszerne, nie 

uwzglňdniajŃ zmieniajŃcych siň technologii i metod pracy. Teoria jednak zbyt odbiega od praktyki. 

Wykorzystanie wiedzy teoretycznej w trakcie praktycznej nauki zawodu jest niewielkie. W czasie 

praktyk zapoznajemy siň teŨ z nowoczesnŃ teoriŃ ,wiňc nie jest to tylko ksztağcenie praktyczne. 
 

8. Jak ocenia Pan/Pani wsp·ğpracň swojej szkoğy z pracodawcami i fir mami? 

Jako bardzo dobrŃ, ale wiemy Ũe r·Ũnie bywa w innych szkoğach zawodowych w branŨy. 

Nowoczesne szkoğy zawodowe ,a takie istniejŃ podpisujŃ umowy z renomowanymi pracodawcami, 

analizujŃ  lokalne  rynki  pracy  organizujŃ  praktyki  zagraniczne  u  pracodawc·w  z  branŨy, 
niejednokrotnie posiadajŃ nowoczesne centra ksztağcenia praktycznego wyposaŨone doskonale w 

nowe technologie i nowoczesny sprzňt, swoich patron·w i ksztağcŃ zawody pod konkretne potrzeby. SŃ 

szkoğami przyszğoŜci jest ich mağo w skali kraju ale najwaŨniejsze Ũe juŨ sŃ. Te prywatne 

realizujŃ wğasne autorskie programy nauczania dostosowane do nowych czas·w. Firmy chňtnie 

szkolŃ swoich przyszğych pracownik·w we wsp·ğpracy z takimi szkoğami. To renomowane i znane 

szkoğy: w MyŜlenicach, Koğobrzegu, Jeleniej G·rze. 
 

9. Jak ocenia Pan/Pani rozwijanie zainteresowaŒ uczni·w w swojej szkole zawodowej? 
 
Bardzo r·Ũnie, moja szkoğa akurat dba o rozwijanie naszych zainteresowaŒ poprzez ciekawe 

praktyki, wyjazdy ,wycieczki do firm ,zaprasza pracodawc·w na lekcje, kt·rzy przybliŨajŃ specyfikň 

zawod·w w branŨy HGT 
 

10. Jak ocenia Pan/Pani dostňpnoŜĺ najnowszych technologii w praktycznej nauce zawodu? 
 
Dostňpne sŃ jedynie u pracodawc·w i to w wiňkszych ,bogatszych firmach np. w hotelach sieciowych 

,restauracjach renomowanych i wielkich biurach podr·Ũy. Mağe firmy nie dysponujŃ najnowszymi 

technologiami. DostňpnoŜĺ tych duŨych firm jest najwiňksza w duŨych miastach lub znanych i 

popularnych regionach turystycznych . W szkole i CKP te technologie sŃ rzadko dostňpne dla uczni·w 

ze wzglňdu na ich kosztochğonnoŜĺ zakupu , zastosowania i serwisu. 
 

11. Czy do tej pory odbywağ/a Pan/Pani praktyki u p racodawc·w? 
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Tak, takie praktyki odbywaliŜmy, ale mamy r·Ũne opinie na temat ich skutecznoŜci i jakoŜci, zaleŨy 

od podejŜcia pracodawcy i opiekuna praktyk. Czasami wiŃŨŃ siň z dojazdami co nie jest wygodne i 

czasochğonne, ale dajŃ szansň zatrudnienia w przyszğoŜci, jeŨeli ktoŜ chce pracowaĺ w zawodzie. 

Jednak bardzo duŨo uczni·w odchodzi od zawodu, bo wczeŜniej nie znağ prawdziwej specyfiki 

pracy np. kelnera czy  kucharza w branŨy HGT. 
 

12. Czy chciağby/Pan /Pani realizowaĺ praktycznŃ naukň zawodu u renomowanego 

pracodawcy? 
 

Bardzo ,ale czňsto tacy pracodawcy nie istniejŃ w miejscach naszego zamieszkania a to jest waŨne 

kryterium, ale czňsto teŨ u takiego pracodawcy giniemy w tğumie pracownik·w i nie ma czasu na 

wprowadzanie nas w specyfikň pracy firmy i okres adaptacji nas jest trudny, duŨe teŨ sŃ wymagania bo 

jesteŜmy traktowani jak pracownicy i wymagaŒ tych nie moŨemy speğniĺ. Wtedy jest stres i 

niezadowolenie. Czasami mniejszy pracodawca nauczy nas wiňcej i wiňcej czasu nam poŜwiňci. 
 

13. Czy realizowağ Pan/Pani praktycznŃ naukň zawodu w CKP? 
 
Tak, jako pracownik pomocniczy obsğugi hotelowej, w CKP uczniowie czujŃ siň po opiekŃ swoich 

opiekun·w dobrze, mogŃ pozwoliĺ sobie na bğňdy lepsza i bardziej przyjazna jest taka praktyka, 

nie ma takiego Ă wyŜcigu szczur·wò, stresu kt·ry jest u pracodawcy ale oczywiŜcie nie u kaŨdego. To 

jednak czňsto sŃ praktyki symulacyjne ale zdarzajŃ siň duŨe centra z warsztatami lub oŜrodkami 

branŨy HGT./ hotele, restauracje/ 
 

14. Jak jest ocena Pana/Pani odbytych praktyk w CKP? 
 
OdbywaliŜmy praktyki w CKP bardziej symulacyjne niŨ rzeczywiste, akurat to centrum nie 

posiadağo swoich obiekt·w tylko dobrze wyposaŨone sale dydaktyczne. Nie byğy to rzeczywiste 

warunki pracy, bardziej przypominağy zajňcia praktyczne w szkole ,tylko w lepiej wyposaŨonych 

pracowniach dydaktycznych. Nie pozwalağy na bezpoŜredni kontakt z klientem ,tak jak jest to u 

pracodawcy. Jednak czujemy siň tu bardziej komfortowo niŨ u pracodawcy, opiekunowie praktyk 

majŃ wiňcej czasu i chňci do realizowania  naszych praktyk 
 

15. Jaka jest ocena Pana/Pani praktyk zawodowych odbytych u pracodawcy? 
 
SŃ plusy i minusy, pracujemy w rzeczywistych warunkach, mamy kontakt z klientem, poznajemy 

rzeczywistŃ organizacjň pracy, czasami wykonujemy zadania takie jak inni pracownicy. JakoŜĺ 

praktyk jest r·Ũna i w duŨej mierze zaleŨy od opiekuna z ramienia pracodawcy. JeŨeli  ma czas i 

jest chňtny do pomocy w adaptacji ,poznaniu firmy i stanowisk, jakoŜĺ praktyk jest wysoka 

poznajemy teŨ wiele aktualnej teorii .Takie praktyki pomagajŃ w zdawaniu egzamin·w 

zawodowych. Tutaj zobaczyliŜmy, jak prawdopodobnie bňdzie wyglŃdağa nasza praca w 

przyszğoŜci. 
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16. Czy praktyki  zawodowe odbyte w rzeczywistych warunkach pracy podniosğy Pana/Pani 

wiedzň na temat charakteru wykonywanego zawodu i wymagaŒ stawianych przez 

pracodawc·w w zakresie tego zawodu? 
 

Po odbyciu praktyki dowiedziağam siň, Ũe nie chcň pracowaĺ w tym zawodzie, na kelnerstwie trzeba siň 

nachodziĺ od stolik·w do stolik·w od rana do nocy trzeba to praktycznie robiĺ. Bo jak byğam na 

praktykach w cukierni to tak wğaŜnie byğo, po 12 godzin pracowaliŜmy. 
 

Jak poszğam do pracodawcy to tam jest zupeğnie inny Ŝwiat, uczyli  nas wprawdzie w szkole tej teorii i 

pokazywali praktykň ale jest zupeğnie inaczej Zupeğnie po prostu tam uczŃ inaczej, inaczej tam 

pracujŃ czuğam siň tak niepewnie.... 
 

To byğa firma hotelowa, duŨa fajna firma ,duŨo siň dowiedziağem rzeczy praktycznych to wszystko mi 

siň przydağo, pracowağem na r·Ũnych stanowiskach, to mi siň podobağo ,praktyki podobağy mi siň 

bardzo szkoda Ũe tylko 4 tygodnie to za kr·tko moim zdaniem. 
 

 

17. Czy odbyte praktyki p rzydadzŃ siň Panu/Pani w przyszğej pracy? 
 
JeŨeli  pozostanň w tym zawodzie to na pewno ,zaproponowano mi pracň przy drobnych 

czynnoŜciach w firmie w kt·rej odbywağem praktyki, praktyki powinny byĺ dğuŨsze , bo przez ten 

miesiŃc nie da siň za duŨo zrobiĺ i nauczyĺ. U pracodawcy poznajmy rzeczywiste Ŝrodowisko 

naszej pracy. Byğoby duŨo lepiej gdyby praktyki mogğy byĺ np. jeden dzieŒ w tygodniu przez cağy 

okres nauki w szkole, miağbym szansň zostaĺ w tej firmie jako pracownik, przez miesiŃc 

pracodawca nie pozna moich umiejňtnoŜci. Bardzo duŨo moich koleg·w nie zostaje jednak w 

wyuczonym zawodzie, szukajŃ dalej dopiero praktyki uŜwiadamiajŃ nam czňsto jak wyglŃda praca w 

naszym zawodzie i czňsto nas to rozczarowuje. 
 

18. Czy w trakcie praktycznej nauki zawodu u pracodawcy posiadağ Pan/Pani swojego 

opiekuna praktyk i czy opiekun byğ zainteresowany rozwijaniem Pana/Pani umiejňtnoŜci 

praktycznych? 
 

Ja akurat miağam super opiekuna w trakcie praktyki bardzo dobry fachowiec, codziennie 

wyznaczağ mi nowe zadania ,to rzadkoŜĺ ,sam decydowağ co powinienem robiĺ choĺ miağ teŨ 

sugestie ze szkoğy w postaci program·w praktyki jej cel·w. Jednak narzekağ Ũe sŃ niedostosowane do 

wymagaŒ, Ũe nie otrzymujŃ od szk·ğ informacji jakie zadania praktykanci mogŃ realizowaĺ a 

rozpowszechnienie jej przez szkoğň, przyczyni siň do organizowania przez pracodawc·w praktyk na 

wyŨszym poziomie. 
 

19. Czy w czasie prakt yk wykorzystywağ Pan/Pani wiedzň teoretycznŃ zdobytŃ w szkole 

zawodowej? 
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Wykorzystywağam  tylko  czňŜciowo  choĺ  w  czasie  praktyk  duŨo  teŨ  nauczyğam  siň  teorii  u 
pracodawcy, kt·ra byğa zupeğnie inna niŨ ta zdobywana w szkole, tu jest zupeğnie inna wiedza 

potrzebna, bardziej nowoczesna. 
 

20. Czy praktyka zawodowa Pana/Pani podlegağa kontroli ze strony szkoğy i opiekuna 

praktyk u pracodawcy? 
 

Bardzo rzadko opiekun ze szkoğy byğ kilkakrotnie u pracodawcy, ale to szkoğa miağa z nim umowň na 

nasze praktyki i te spotkania dotyczyğy bardziej dokument·w formalnych i um·w. Pytağ mnie teŨ co 

wykonujň i czy to jest zgodne z programem praktyk, przewaŨnie nie byğo. Opiekun ze strony 

pracodawcy w zaleŨnoŜci od czasu interesowağ siň co robiň, ale czňsto nie miağem z nim kontaktu. 
 

21. Czy praktyki zawodowe odbywağ Pan/Pani w miejscu swojego zamieszkania? 
 
Tak mieszkam w regionie turystycznym i jest tu wielu pracodawc·w z branŨy HGT, tu jest teŨ szkoğa 

zawodowa/ technikum gastronomiczno-hotelarskie 
 

22. Czy na poczŃtku praktyk zawodowych zostağ Pan/Pani zapoznany z regulaminem, 

obowiŃzujŃcym w miejscu pracy? 
 

Tak zostaliŜmy zapoznani ,bo to byğ duŨy hotel sieciowy i tu standardy sŃ korporacyjne, ale nasi 

koledzy kt·rzy mieli  praktyki w restauracji  nie byli zaznajamiani z niczym tylko od razu podawali do 

stolik·w. Dzisiaj kelnerem moŨe byĺ kaŨdy, prosto z ulicy, li czŃ siň mağe wymagania finansowe. 
 

23. Czy w trakcie praktyk przeszedğ Pan /Pani procedurň adaptacyjnŃ? 
 
A co to jest ta procedura nie mam pojňcia uczyğem siň powoli wszystkiego a najczňŜciej prostych 

rzeczy bo RODO i inne ograniczenia i kiedy juŨ mogğem cokolwiek samodzielnie wykonywaĺ 

praktyka dobiegğa koŒca, to jakaŜ farsa z tymi praktykami, kto wymyŜliğ takie okresy dla praktyk 

zawodowych? 
 

24. Czy pracownicy przedsiňbiorstwa odnosili siň do Pan/Pani w spos·b Ũyczliwy? 
 
Jak byli  w dobrym humorze to tak ale og·lnie byli  Ũyczliwi, niekt·rzy patrzyli  na nas jak na 

potencjalna konkurencjň w przyszğoŜci i nie m·wili  nam wszystkiego, niekt·re aspekty pracy nie 

byğo nam dane poznaĺ, czy siň nas bali nie wiem, jak tylko ktoŜ byğ naprawdň z pasjŃ i chňciŃ 

wydğuŨali dystans do swoich umiejňtnoŜci, kt·rych mieli nas uczyĺ. 
 

25. Czy praktyki  rozpoczynağy siň punktualnie? 
 
Tak raczej punktualnie ale czňsto puszczali nas po dw·ch czy trzech godzinach do domu, albo 

m·wili nam Ũe np. nie musimy jutro przychodziĺ a w dzienniczku nam podpiszŃ obecnoŜĺ. 
 

26. Czy opiekun praktyk u pracodawcy  wykazağ siň kompetencjŃ, innowacyjnoŜciŃ i 

zaangaŨowaniem w realizacji p raktyki zawodowej Pana/Pani? 
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Opiekunowie praktyk u pracodawcy to doskonali praktycy i fachowcy z duŨym doŜwiadczeniem 

zawodowym, przekazywali nam wiedzň nie tylko edukacyjnŃ ale i spoğecznŃ ,o postawach i 

umiejňtnoŜciach jakie wymagane sŃ w naszym zawodzie, byli  zaangaŨowani po akurat ich 

pracodawca ich z tego rozliczağ bo sam musiağ potwierdziĺ realizacjň programu praktyk szkole. 
 

27. Czy praktyki zawodowe pozwoliğy Pana/Pani zdaniem na usystematyzowanie i 

powiŃzanie z praktykŃ Pana/Pani wiedzy teoretycznej? 
 

W mağym stopniu powiŃzağy wiedzň szkolnŃ teoretycznŃ z praktykŃ zawodowŃ ale niekt·re jej 

elementy pozwalağy nam dobrze uczyĺ siň praktyki, teoria zderzyğa siň z praktykŃ, mogliŜmy 

zdobywaĺ nowe umiejňtnoŜci praktyczne i teoretyczne i doskonaliĺ te nauczone w szkole. 
 

Mogğam na praktykach pracowaĺ w recepcji potem jak nauczyciel o coŜ zapytağ wiedziağam lepiej o 

co chodzi. To tak jak z filmem, jak zobaczysz go przed przeczytaniem ksiŃŨki to potem kiedy jŃ 

czytasz widzisz konkretne obrazy. Praktyki pozwalajŃ lepiej przyswajaĺ potem teoriň w szkole. 
 

28. Czy podczas praktyk zawodowych umoŨliwiono Panu/Pani moŨliwoŜĺ samodzielnego 

pod nadzorem opiekuna wykonywania czynnoŜci? 
 

Kiedy mogğam juŨ samodzielnie wykonywaĺ okreŜlone czynnoŜci na praktykach to one wğaŜnie 

dobiegağy koŒca. Byğo mi szkoda Ũe wğaŜnie teraz muszň koŒczyĺ pracň, praktyki takie sŃ bez sensu, za 

kr·tkie. Ale oczywiŜcie mogğam takie czynnoŜci wykonywaĺ pod nadzorem innych odpowiedzialnych 

za ten segment pracownik·w. 
 

29. Czy iloŜĺ godzin realizowana w ramach praktyk j est wystarczajŃca? 
 
Absolutnie za kr·tkie sŃ praktyki zwğaszcza u pracodawcy czyli tu gdzie naprawdň wszystkiego siň 

uczymy. PowinniŜmy pracowaĺ w kaŨdym tygodniu np. przez jeden, dwa dni a resztň w szkole, ale 

kiedy o tym m·wimy to zaraz sŃ jakieŜ bariery i przeszkody. Programy, godziny itd. 
 

30. Czy wykazywağ Pan/Pani zaangaŨowanie podczas praktyk? 
 
Ja akurat mam sprecyzowane plany dotyczŃce mojej przyszğoŜci zawodowej i realizujň swoje 

marzenie w tej szkole. Szkoğa i zaw·d odpowiada moim oczekiwaniom, dlatego mam pozytywny 

stosunek do praktyk i jestem zaangaŨowana ale sŃ inni mniej zmotywowani, i te praktyki tylko 

zaliczajŃ. Aby szybciej i przewaŨnie narzekajŃ na wszystko a potem odchodzŃ z zawodu. Im nie 

zaleŨy na jakoŜci praktyki tak jak mnie i na dobrym pracodawcy. 
 

31. Czy dualny system ksztağcenia na linii szkoğa -pracodawca przyczyni siň Pana/Pani 

zdaniem do podniesienia jakoŜci odbywanych przez uczni·w praktyk? 
 

Zdecydowanie tak, to my korzystamy na takim nauczaniu. Pracujemy w takich warunkach pracy 

jak bňdziemy w przyszğoŜci pracowaĺ, poznajemy Ŝrodowisko rynku pracy ,mamy bezpoŜredni 

kontakt z klientem, uczymy siň nowych technologii kt·rych nie zapewniajŃ nam zajňcia praktyczne 
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w szkole. Praktyka trwa dğugo praktycznie w kaŨdym tygodniu mamy kontakt z pracodawcŃ i 
uczymy siň duŨo a pracodawca ma stağego pracownika .Uczy go dla siebie. Jest jakieŜ powiŃzanie z 

jego potrzebami. JakoŜĺ praktyk moŨe byĺ wtedy najwyŨsza i najwiňcej przyniesie korzyŜci. 
 

32. Czy system ksztağcenia na linii  Szkoğa ïCKP pracodawca przyczyni siň Pana/Pani 

zdaniem w wiňkszym stopniu do podniesienia jakoŜci praktyk zawodowych? 
 

Tak jeŨeli centra nie bňdŃ jedynie powieleniem zajňĺ praktycznych w szkole. Ja akurat nie miağem 

praktyki zawodowej w takim centrum ale moi znajomi mieli  i m·wiŃ Ũe to niewiele r·Ũni siň od 

szkoğy. Chyba Ũe takie centrum ma swoje oŜrodki pracy /hotele restauracje/ wtedy mamy namiastkň 

warunk·w takich jak u pracodawcy, ale tu nie znajdziemy pracy na stağe. 
 

33. Kt·ry z system·w jest Pana/Pani zdaniem bliŨszy wymogom zmieniajŃcej siň gospodarki? 
 

Zdecydowanie pierwszy. 
 
 
 
 

Wyniki BadaŒ 
 
W grupie respondent·w ï uczniowie szk·ğ zawodowych reprezentowane byğy wszystkie szkoğy i 

wszystkie zawody sklasyfikowane w branŨy HGT. Najwiňkszy procent stanowili  uczniowie 

technikum, nastňpnie uczniowie branŨowej szkoğy I stopnia oraz szk·ğ policealnych szk·ğ 

specjalnych I stopnia. 

Kryterium wyboru szkoğy przez uczni·w stanowiŃ czňsto opinie rodziny znajomych lub dostňp do 

nauki w danej szkole w miejscu zamieszkania. 

Uczniowie koŒczŃcy szkoğy gimnazjalne nie skorzystali z profesjonalnego doradcy zawodowego 

lub oŜrodka doradztwa zawodowego ,poniewaŨ nie mieli  wiedzy gdzie ich naleŨy szukaĺ i czy w 

og·le istniejŃ. Nie mieli  badanych Ũadnych kompetencji  czy zdolnoŜci do ksztağcenia w wybranym 

zawodzie, co potem zawaŨyğo na jakoŜci ksztağcenia i teoretycznego i praktycznego. 

Nie mieli  czňsto wiedzy na czym polega specyfi ka ich zawodu i jakich kwalifik acji  w przyszğoŜci 

bňdzie wymagağ od nich pracodawca. To przekğadağo siň na mağe zainteresowanie rozwijaniem 

umiejňtnoŜci praktycznych a w wielu przypadkach odchodzeniem od zawodu w inne sfery i branŨe 

gospodarki. 

Uczniowie majŃ w wiňkszoŜci dobrŃ opiniň na temat swoich szk·ğ i jakoŜci ksztağcenia, najwyŨej 

oceniajŃ umiejňtnoŜci nauczycieli  praktycznej nauki zawodu, a najniŨej dostňp do nowych 

technologii w sytuacji, kiedy praktyczna nauka zawodu nie jest realizowana u pracodawcy. 
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Uczniowie dobrze ocenili  teŨ teoretycznŃ naukň zawodu, zwracali  jednak uwagň na przestarzağe 
 

informacje ,niedostosowanie program·w nauczania do wymagaŒ nowoczesnej gospodarki, 

wskazywali  r·wnieŨ Ũe pomimo iŨ majŃ duŨo zajňĺ przygotowujŃcych ich do zawodu to czňsto 

wiedza przekazywana im jest nie przydatna w pracy. 

Nieco niŨej uczniowie oceniajŃ przygotowanie praktyczne do zawodu wskazujŃc przyczynň w 

niskiej jakoŜci praktyk zawodowych. TreŜci nauczania sŃ nieaktualne, bo czňsto uczniowie poznajŃ 

czynnoŜci procedury i technologie kt·re juŨ sŃ nieaktualne. 

Na kierunku hotelarskim uczniowie poznajŃ obsğugň rezerwacji  na kartkach, podczas gdy obecnie 

wszystkie tego typu czynnoŜci wykonuje siň komputerowo ,w programach gastronomiczno- 

hotelarskich. 

Respondenci zwracajŃ uwagň na brak dostňpu dobrze wyposaŨonych oŜrodk·w ksztağcenia 

praktycznego i w szkole i np. w CKP. Pracownie warsztatowe w szkole w dalszym ciŃgu sŃ 

niedoposaŨone, choĺ sytuacja  znacznie  siň poprawia. 

W ocenie uczni·w szkoğa pomaga w rozwijaniu zainteresowaŒ uczni·w poprzez organizacjň praktyk 

zawodowych wysokiej jakoŜci u renomowanych pracodawc·w, spotkania z pracodawcami i wyjazdy 

edukacyjne do innych szk·ğ. 
 

W opinii respondent·w jakoŜĺ praktycznej nauki zawodu jest w dalszym ciŃgu niska i wskazujŃ na 

nastňpujŃce bariery dobrej jakoŜci praktyk. 
 

- Brak zainteresowania pracodawc·w organizowaniem dobrej jakoŜci praktyk zawodowych 
 

- brak pasji zawodowych i chňci rozwijania swoich umiejňtnoŜci 
 
- brak dobrych program·w praktyk odpowiadajŃcych wymaganiom pracodawc·w i zmieniajŃcej siň 

gospodarki 
 

- brak dobrych i zaangaŨowanych opiekun·w praktyk u pracodawc·w 
 

- odbywanie praktyk symulacyjnych poza Ŝrodowiskiem pracy w rzeczywistych warunkach 
 
-brak dostňpu do nowych technologii i nowoczesnych renomowanych pracodawc·w w branŨy 
 
- brak monitoringu lokalnych rynk·w pracy kt·ry regulowağyby zapotrzebowanie na konkretne 

zawody w branŨy 
 

-brak doradztwa zawodowego dla uczni·w wybierajŃcych kierunki ksztağcenia zawodowego 
 
- niska opinia Ŝrodowiskowa wŜr·d mğodzieŨy na temat rangi szk·ğ zawodowych i szkolnictwa 

zawodowego. 
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-brak dobrych um·w szkoğy z pracodawcŃ i z CKP. 
 
W opinii respondent·w odbyte praktyki zawodowe tylko u pracodawcy dajŃ im peğny obraz jak 

bňdzie wyglŃdağa ich praca zawodowa .Wielu uczni·w odchodzi od zawodu i nie jest 

zainteresowana dalszym praktycznym ksztağceniem w zawodzie. OpiniujŃc pracodawc·w przy 

jednoczesnym przekonaniu, Ũe tylko praktyki zawodowe u pracodawcy majŃ sens- krytykujŃ 

podejŜcie pracodawc·w do praktykant·w jako do taniej siğy roboczej, krytykujŃ jakoŜĺ praktyk na 

jednym stanowisku pracy / np. sprzŃtanie ,niszczenie dokument·w/. CzujŃ siň niepewnie w nowym 

Ŝrodowisku ,podlegajŃ sytuacjom stresowym i wymaganiu szybkoŜci podejmowania decyzji, kt·re 

niejednokrotnie przewyŨszajŃ ich moŨliwoŜci. 

Zdecydowanie pewniej i bezpiecznie czujŃ siň w CKP ,kt·re sŃ bardziej zbliŨone do nauki w 

warunkach szkolnych. Nie uczestniczŃ jednak w prawdziwym rynku pracy ,nie majŃ moŨliwoŜci 

podjňcia w centrum stağej pracy w przyszğoŜci . 

WidzŃ bardziej rolň poŜredniczŃcŃ CKP i doradczŃ niŨ rolň przygotowujŃcŃ do podjňcia pracy w 

zawodzie w rzeczywistych warunkach pracy. 

Uczniowie w trakcie praktyk zawodowych, nie sŃ zapoznawani z regulaminami pracy ,nie 

przechodzŃ sprawnie okresu adaptujŃcego do nowych warunk·w pracy, z wyjŃtkiem duŨych fi rm 

korporacyjnych w kt·rych rozpisane sŃ procedury dziağaŒ. Praktyki w takich fi rmach sŃ bardzo 

chwalone i jednoczeŜnie uczniowie wskazujŃ na tzw. Ă giniňcieò praktykant·w w tğumie 

pracownik·w fi rmy. 
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5. Modelowy program praktycznej nauki zawodu technika usğug kelnerskich  
 

 

Gospodarka rynkowa stworzyğa warunki do rozwoju przedsiňbiorczoŜci , w tym r·wnieŨ  

gastronomii, wprowadzajŃc  jednoczeŜnie elementy konkurencji. Przedsiňbiorcy w branŨy 

turystycznej bardzo szybko zorientowali siň, Ũe najwaŨniejszym  elementem rynku  jest konsument ï 

goŜĺ. Wysoka jakoŜĺ oferowanych przez gastronomiň usğug  stağa siň  szybko najlepszym  sposobem  

osiŃgania sukcesu na  konkurencyjnym rynku firm gastronomicznych.  

JakoŜĺ , przedsiňbiorczoŜĺ, przestrzeganie przepis·w prawa, fachowoŜĺ personelu, oferowanie usğug 

na najwyŨszym poziomie sŃ  wğaŜciwie jedynymi sposobami  na  utrzymanie siň na ciŃgle 

zmieniajŃcym siň  rynku.  

RozporzŃdzeniem z dnia 18 maja 2017 r. Minister Edukacji Narodowej wğŃczyğ do 

ZSK(Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji) SektorowŃ Ramň Kwalifikacji w sektorze turystyka 

branŨy: Gastronomia (pkt.2). Kwalifikacje do kt·rych odnosi siň SRK w sektorze turystyki, 

przygotowujŃ do wykonywania dziağalnoŜci usğugowej , w tym zarzŃdczej, koordynacyjnej, 

specjalistycznej, doradczej, w branŨy
30

 w zamach zawod·w i specjalnoŜci  wskazanych w przepisach 

(Dz.U.z 2017 r. poz.1065). 

 
BranŨa Grupa 

zawodowa 

Nazwa 

zawodu 

Symbol  

Cyfrowy zawodu 

 

 

HOTELARSKO ï 

GASTRONOMICZNO- 

TURYSTYCZNA 

 

 

 

 

GASTRONOMIA  

 

kucharz 

 

512001 

Kelner/ 513101 

Technik usğug  

Kelnerskich  

 

513102 

Technik  Ũywienia i 

usğug 

gastronomicznych  

 

343404 

 
 
 
 
 
 
30

 Cyt. z  RozporzŃdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dn. 18 maja 2017 w sprawie SRK w sektorze turystyki (Dz.U.z 19 czerwca 2017 po.1155). 
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Zgodnie z RozporzŃdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie 

podstawy programowej ksztağcenia w zawodach (Dz.U. 2017 poz. 860) ksztağcenie zawodowe jest 

realizowane w szkoğach ponadpodstawowych:  

¶ branŨowej szkole I stopnia,  

¶ technikum,  

¶ branŨowej szkole II stopnia  

¶ na kwalifikacyjnych kursach zawodowych prowadzonych przez podmioty, o kt·rych mowa 

w Ustawie Prawo oŜwiatowe z dnia 14 grudnia 2016 r. (Dz. U. 2017 poz. 59, z pozn. zm.) 

 
 

Celem ksztağcenia zawodowego jest przygotowanie uczŃcych siň do Ũycia w warunkach 

wsp·ğczesnego Ŝwiata, wykonywania pracy zawodowej oraz aktywnego funkcjonowania  na 

zmieniajŃcym siň rynku pracy. Podejmowane sŃ dziağania majŃce na celu wspomaganie rozwoju 

kaŨdego uczŃcego siň, stosownie do jego potrzeb i moŨliwoŜci, ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem 

indywidualnych ŜcieŨek i kariery, moŨliwoŜci podwyŨszania poziomu wyksztağcenia  i kwalifikacji 

zawodowych, a takŨe zapobiegania przedwczesnemu koŒczeniu  nauki (poziomy PRK, SRK). 

Wiedza i umiejňtnoŜci oraz kompetencje personalne i spoğeczne, kt·re uczŃcy siň  nabywa w 

procesie ksztağcenia zawodowego sŃ opisane  zgodnie z ideŃ europejskich ram ksztağcenia w jňzyku 

efekt·w ksztağcenia, kt·re obejmujŃ: 

1) bezpieczeŒstwo i higiena pracy;  

2) podejmowanie i prowadzenie dziağalnoŜci gospodarczej;  

3) jňzyk obcy ukierunkowany zawodowo;  

4) kompetencje personalne i spoğeczne;  

5) organizacja pracy mağych zespoğ·w (wyğŃcznie dla zawod·w nauczanych na poziomie 

technika). 
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Plac·wki ksztağcenia praktycznego, w kt·rych realizowane jest ksztağcenie praktyczne to 

kompleksy o nazwie: centrum ksztağcenia praktycznego (CKP),centrum ksztağcenia zawodowego 

i ustawicznego (CKZiU), centrum ksztağcenia zawodowego i praktycznego (CKZiP), centrum 

ksztağcenia ustawicznego i praktycznego (CKUiP). 

Praktyczna nauka zawodu moŨe byĺ realizowana w formie zajňĺ praktycznych, kt·rych celem jest 

opanowania przez uczni·w umiejňtnoŜci zawodowych niezbňdnych do podjňcia pracy w danym 

zawodzie, a w przypadku zajňĺ praktycznych odbywanych u pracodawc·w na zasadach dualnego 

systemu ksztağcenia ï r·wnieŨ w celu zastosowania i pogğňbienia zdobytej wiedzy i umiejňtnoŜci 

zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. 

 

 Zajňcia  praktyczne ï zgodnie z dotychczasowŃ praktykŃ organizuje siň dla zawod·w nauczanych 

w szkole branŨowej I stopnia: w zawodzie kucharz, pracownik pomocniczy obsğugi hotelowej. 

Praktyki zawodowe ï zgodnie z dotychczasowŃ praktykŃ organizuje siň dla zawod·w nauczanych 

w technikum: w zawodzie technik hotelarstwa, technik obsğugi turystycznej,  technik turystyki 

wiejskiej, kelner oraz nauczanych w szkole policealnej: technik turystyki wiejskiej. 

Specyfi ka ksztağcenia w niekt·rych zawodach w technikum wymaga reali zacji  praktycznej nauki 

zawodu zar·wno w formie praktyk zawodowych, jak i w formie zajňĺ praktycznych ï dotyczy to 

zwğaszcza tych zawod·w, kt·re majŃ wsp·lnŃ kwalifik acjň z zawodem nauczanym w branŨowej 

szkole I stopnia: technik Ũywienia i usğug gastronomicznych. 

Zajňcia praktyczne mogŃ odbywaĺ siň u pracodawc·w, na zasadach dualnego systemu ksztağcenia, 

kt·ry polega na r·wnolegğym ksztağceniu zawodowym w szkole (wiedza zawodowa teoretyczna) i 

u pracodawcy (ksztağcenie praktyczne). W obecnym stanie prawnym sŃ dwa rodzaje ksztağcenia 

dualnego: 

1. Przygotowanie zawodowe u pracodawcy w charakterze mğodocianego pracownika jako 

forma speğniania obowiŃzku nauki po gimnazjum/szkole podstawowej. Pracodawca 

zatrudnia mğodocianego pracownika na podstawie umowy o pracň. 

2. Praktyczna nauka zawodu (ksztağcenie praktyczne) u pracodawc·w organizowana przez 

szkoğň. Dyrektor szkoğy zawiera z pracodawcŃ umowň o praktycznŃ naukň zawodu. 
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Model ksztağcenia dualnego dotyczy: 
 

1. mğodocianego pracownika skierowanego przez pracodawcň na doksztağcanie teoretyczne 

do branŨowej szkoğy I stopnia: 2 dni w tygodniu w szkole i 3 dni w tygodniu u pracodawcy. 

2. ucznia branŨowej szkoğy I stopnia i technikum odbywajŃcego praktycznŃ naukň zawodu u 

pracodawcy w wymiarze i w terminach ustalonych miňdzy szkoğŃ i pracodawcŃ. 

Ksztağcenie   mğodocianych   pracownik·w   polega   na   nauce   zawodu   lub   przyuczeniu   do 

wykonywania okreŜlonej pracy. 

Nauka zawodu ma na celu przygotowanie mğodocianego do pracy w charakterze 

wykwalifiko wanego   pracownika   poprzez   praktycznŃ   naukň   zawodu   u   pracodawcy   oraz 

doksztağcanie teoretyczne: w szkole, centrum ksztağcenia praktycznego lub u pracodawcy. 

Przyuczenie do wykonywania okreŜlonej pracy ma na celu przygotowanie mğodocianego do pracy 

w charakterze przyuczonego pracownika i moŨe dotyczyĺ wybranych prac zwiŃzanych z naukŃ 

zawodu. 

 

Mğodociani odbywajŃ praktycznŃ naukň zawodu w ramach przygotowania zawodowego. 

Pracodawca, u kt·rego organizowana jest praktyczna nauka zawodu, zawiera z innym podmiotem 

przyjmujŃcym mğodocianego na praktycznŃ naukň zawodu umowň o zorganizowanie dla 

mğodocianego zajňĺ uzupeğniajŃcych z zakresu praktycznej nauki zawodu niezrealizowanych u 

tego pracodawcy. 

Wspomaganiu ksztağcenia praktycznych umiejňtnoŜci sğuŨy zatrudnienie we wszystkich typach 

szk·ğ i na kwali fikacyjnych kursach zawodowych nauczycieli.  

Zajňcia praktyczne w szkole prowadzŃ nauczyciele, a u pracodawcy i w indywidualnych 

gospodarstwach agroturystycznych ï instruktorzy praktycznej nauki zawodu (pracodawcy lub ich 

pracownicy), kt·rzy posiadajŃ odpowiednie kwalifikacje. 

Praktyki zawodowe organizowane u pracodawc·w sŃ prowadzone pod kierunkiem opiekun·w 

praktyk zawodowych (pracodawcy lub ich pracownicy). 

 
 
 

5.1. Efekty ksztağcenia i kryteria ich weryfikacji do realizacji w rzeczywistych 

warunkach pracy 
 
5.1.1 ZAWčD   TECHNIK USĞUG KELNERSKICH  
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a. Cele ksztağcenia:  w zawodzie technik usğug kelnerskich   zostağy wyodrňbnione nastňpujŃce 

kwalifikacje:  

 

 

Yм  ID¢ hм  ²ȅƪƻƴȅǿŀƴƛŜ ǳǎƱǳƎ ƪŜƭƴŜǊǎƪƛŎƘ  

Yн  ID¢ мм hǊƎŀƴƛȊŀŎƧŀ ǳǎƱǳƎ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴȅŎƘ  

 

 

Klasyfikacja zawod·w szkolnictwa zawodowego przewiduje moŨliwoŜĺ ksztağcenia w  zawodzie 

technik usğug kelnerskich r·wnieŨ w branŨowej szkole II stopnia. 

 

- Cele ksztağcenia:  w zawodzie technik usğug kelnerskich . Absolwent szkoğy ksztağcŃcej w 

zawodzie technik usğug kelnerskich  powinien byĺ przygotowany do wykonywania nastňpujŃcych 

zadaŒ zawodowych:  

CELE KIERUNKOWE ZAWODU  

1. Wykonywanie czynnoŜci zwiŃzanych z przyjmowaniem i obsğugŃ goŜci, stosujŃc taktyki up-

sellingu z uŨyciem form grzecznoŜciowych; 

2. Wykonywanie czynnoŜci zwiŃzanych z realizacjŃ room service; 

3. Wykonywanie usğug kelnerskich podczas przyjňĺ okolicznoŜciowych; 

4. Stosowanie bielizny stoğowej, zastawy stoğowej, sztuĺc·w, element·w dekoracyjnych w 

obsğudze goŜci; 

5. Stosowanie metod i technik podawania potraw, napoj·w, posiğk·w z zastosowaniem r·Ũnych 

styl·w obsğugi; 

6. Posğugiwanie siň jňzykiem obcym podczas wykonywania czynnoŜci zawodowych; 

7. Dobieranie surowc·w spoŨywczych i sporzŃdzanie potraw i napoj·w zgodnie z recepturami z 

zachowaniem prawa ŨywnoŜciowego i systemu zarzŃdzania jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci i Ũywienia; 

8. Korzystanie z urzŃdzeŒ i sprzňtu stosowanego w produkcji gastronomicznej i obsğudze goŜci; 
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9. Rozliczanie usğug kelnerskich zgodnie z zasadami finansowymi i podatku VAT przy uŨyciu 

branŨowych program·w komputerowych, elektronicznych urzŃdzeŒ rejestrujŃcych i kas 

kelnerskich; 

10. Stosowanie zasad etyki i wğaŜciwej komunikacji interpersonalnej z wykorzystaniem cech swojej 

osobowoŜci w relacjach z goŜĺmi, przeğoŨonymi i wsp·ğpracownikami oraz ponoszenie 

odpowiedzialnoŜci za podejmowane dziağania. 

. 

 

- Do wykonywania wyŨej wymienionych zadaŒ zawodowych jest niezbňdne osiŃgniňcie 

zakğadanych efekt·w ksztağcenia, na kt·re skğadajŃ siň:  

1) efekty ksztağcenia wsp·lne dla wszystkich zawod·w;  

2) efekty ksztağcenia wsp·lne dla zawod·w w ramach obszaru turystyczno- -gastronomicznego, 

stanowiŃce podbudowň do ksztağcenia w zawodzie  

 

 

3) efekty ksztağcenia wğaŜciwe dla kwalifikacji wyodrňbnionych w zawodzie technik usğug  

kelnerskich : HGT  01  wykonywanie usğug kelnerskich  HGT 11 organizacja usğug 

gastronomicznych  

 

HGT.01. wykonywanie usğug kelnerskich   

a.ZAĞOŧENIA PROGRAMOWE 

Kelner to bardzo poszukiwany zaw·d na rynku pracy w Polsce oraz w krajach Unii Europejskiej. W 

ostatnich latach gwağtownie wzrosğa liczba lokali gastronomicznych, a liczba konsument·w 

korzystajŃcych z ich usğug takŨe roŜnie. Z deklaracji klient·w wynika, iŨ wzrasta gğ·wnie 

zapotrzebowanie na Ŝwiadczenie usğug gastronomicznych wraz z serwisem konsumenckim oraz 

usğug cateringowych. Rynek gastronomiczny w latach 2000ï2017 ulegğ znacznym zmianom, 

zmalağa znacznie liczba bar·w szybkiej obsğugi, stoğ·wek szkolnych i zakğadowych oraz punkt·w 

gastronomicznych. Przybyğo natomiast restauracji, zwğaszcza przyhotelowych zatrudniajŃcych 

kelner·w, kelner·w Ŝniadaniowych, kelner·w bufetowych, kelner·w barman·w, kelner·w 

sommelier·w. 

BranŨowa szkoğa I stopnia realizujŃca program nauczania dla zawodu kelner, w ramach kt·rego 
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wyodrňbniono kwalifikacjň HGT.01. Wykonywanie usğug kelnerskich, idealnie wpisuje siň w 

aktualne potrzeby rynku pracy. Absolwent szkoğy prowadzŃcej ksztağcenie w zawodzie kelner 

uzyskuje wyksztağcenie zasadnicze branŨowe i bňdzie przygotowany do wykonywania 

nastňpujŃcych zadaŒ zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie usğug 

kelnerskich: 

1) sporzŃdzania potraw i napoj·w w czňŜci handlowo-usğugowej zakğadu gastronomicznego; 

2) wykonywania czynnoŜci zwiŃzanych obsğugiwaniem goŜci; 

3) rozliczania usğug kelnerskich. 

Przedmioty organizowane w formie zajňĺ praktycznych: 

¶ technologii gastronomicznej 

¶  obsğugi goŜci 

¶  rozliczenia usğug kelnerskich 

 

HGT 11  Organizacja usğug gastronomicznych  

Przedmioty zawodowe organizowane w formie zajňĺ praktycznych: 

¶ Rozliczenia usğug gastronomicznych  

¶ Praktyki zawodowe 

 

 

b. Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji  :   okreŜlony dla zawodu jako kwalifikacji peğnej . 

zawodowi Technik Usğug Kelnerskich  zostağ przypisany poziom IV PRK. (okreŜlony w 

RozporzŃdzeniu Ministra Edukacji Narodowej  z dnia 13 marca 2017 r.  w sprawie  

kwalifikacji zawod·w szkolnictwa zawodowego Dz.U.2017 r. poz.622). 

c. Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji :  okreŜlony dla kwalifikacji wyodrňbnionych w zawodzie 

. 

 

Kwalifikacji HGT 01 wykonywanie usğug kelnerskich  zostağ przypisany poziom 3 PRK 

Kwalifikacji HGT.11 organizacja usğug gastronomicznych   zostağ przypisany  poziom 4 

PRK 
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(poziomy okreŜlone  w RozporzŃdzeniu  Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 

r. w sprawie kwalifikacji zawod·w szkolnictwa zawodowego Dz.U.2017 r poz.622). 

 

d. Proponowany materiağ nauczania: w praktycznym nauczaniu  zajňcia praktyczne  winny 

obejmowaĺ  nastňpujŃce dziağy programowe:  

 

Kwalifikacja  HGT 01 ;  

Wykonywanie usğug kelnerskich  

 

 

Kwalifikacja  HGT 11  

Organizacja usğug gastronomicznych  

 

 

Nr jednostki tematycznej Nazwa jednostki tematycznej Min. 

Liczba 

godz 

HGT 01 , 1  BezpieczeŒstwo i higiena pracy  30 

HGT 01 . 2  Podstawy gastronomii 90 

HGT 01 . 3  Podstawy technologii i sporzŃdzania potraw  i 

napoj·w w czňŜci handlowo ï usğugowej  zakğadu 

gastronomicznego  

120 

HGT 01 . 4 Obsğugiwanie goŜci 330 

HGT 01 . 5  Podstawy miksologii 60 

HGT 01 . 6  Rozliczanie usğug kelnerskich  90 

HGT 01 . 7 Jňzyk obcy zawodowy 60 

HGT 01 . 8 Kompetencje personalne i spoğeczne  780 

--- 

Nr jednostki tematycznej Nazwa jednostki tematycznej Min. 

Liczba 

godz 
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* Nauczyciele  wszystkich obowiŃzkowych zajňĺ edukacyjnych  z zakresu ksztağcenia zawodowego 

powinni stwarzaĺ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spoğecznych oraz 

umiejňtnoŜci organizacji pracy  mağych zespoğ·w.  

 

W opracowaniu dla zawodu Technik  usğug kelnerskich  przygotowano rozwiŃzania dla  technikum 

5-letniego. Wersja uwzglňdnia przepisy
28

 z 2017 roku oraz przepisy  rozporzŃdzenia z marca 2019 

roku. 

Ksztağcenie zawodowe 

5-letnie technikum 

 

 

Wymiar obowiŃzkowych zajňĺ ksztağcenia zawodowego teoretycznego i praktycznego w 

piňcioletnim okresie ksztağcenia w wysokoŜci 51 godzin (wg projektu z marca 2019 r. 56 godzin).   

Podziağ godzin przeznaczonych na ksztağcenie teoretyczne i praktyczne w zawodzie Technik usğug 

kelnerskich  dokonuje dyrektor szkoğy, z tym Ũe wymiar godzin przeznaczonych na ksztağcenie 

praktyczne nie moŨe byĺ niŨszy niŨ 50% godzin przewidzianych na ksztağcenie zawodowe. 

W technikum, kt·re organizuje zajňcia praktyczne odbywane u pracodawc·w na zasadach dualnego 

systemu ksztağcenia, ğŃczny wymiar praktycznej nauki zawodu jest r·wny sumie liczby godzin tych 

zajňĺ okreŜlonej w programie nauczania dla zawodu Technikusğug kelnerskich  i liczby godzin 

                                                           
28

 wƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ aƛƴƛǎǘǊŀ 9ŘǳƪŀŎƧƛ bŀǊƻŘƻǿŜƧ Ȋ Řƴƛŀ ну ƳŀǊŎŀ  нлмт  ǊΦ  ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ǊŀƳƻǿȅŎƘ Ǉƭŀƴƽǿ ƴŀǳŎȊŀƴƛŀ Řƭŀ 
ǇǳōƭƛŎȊƴȅŎƘ ǎȊƪƽƱ ό5ȊΦ ¦Φ ǇƻȊΦ тлоύ ƻǊŀȊ ǇǊƻƧŜƪǘ ǊƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŀ a9b Ȋ с ƳŀǊŎŀ нлмф ǊΦ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ǊŀƳƻǿȅŎƘ Ǉƭŀƴƽǿ 
ƴŀǳŎȊŀƴƛŀ Řƭŀ ǇǳōƭƛŎȊƴȅŎƘ ǎȊƪƽƱΦ 

HGT.11.1.  BezpieczeŒstwo i higiena pracy  30 

HGT.11.2.  Podstawy gastronomii 90 * 

HGT.11.3.  Planowanie usğug gastronomicznych 110 

HGT.11.4.  Organizowanie usğug gastronomicznych 210 

HGT.11.5.  Rozliczanie usğug gastronomicznych 120 

HGT.11.6.  Jňzyk obcy zawodowy 60 

HGT.11.7.  Kompetencje personalne i spoğeczne    --------- 530 ï 

590* HGT.11.8.  Organizacja pracy mağych zespoğ·w       --------- 
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praktyk zawodowych okreŜlonej w podstawie programowej ksztağcenia w tym zawodzie
29

. 

Wg  rozporzŃdzenia w sprawie praktycznej nauki zawodu
30

 (od wrzeŜnia 2019 r.) w technikum 

liczba zajňĺ praktycznych u pracodawc·w/CKP na zasadach dualnego ksztağcenia, nie moŨe byĺ 

niŨsza niŨ 30% i nie wyŨsza niŨ 100% ğŃcznego tygodniowego wymiaru godzin zajňĺ praktycznych.  

 

 

                                                           
29

 wƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ aƛƴƛǎǘǊŀ 9ŘǳƪŀŎƧƛ bŀǊƻŘƻǿŜƧ Ȋ Řƴƛŀ нп ǎƛŜǊǇƴƛŀ нлмт ǊΦ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ǇǊŀƪǘȅŎȊƴŜƧ ƴŀǳƪƛ 
zawodu (Dz. U. 2017 r. poz. 1644). 
30

 . wƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ a9b Ȋ  2019 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu Dz.U poz.991 s.1767 - 1798 
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W ramach godzin stanowiŃcych r·Ũnicň miňdzy sumŃ godzin obowiŃzkowych zajňĺ edukacyjnych z zakresu ksztağcenia zawodowego okreŜlonŃ w 
ramowym planie nauczania dla danego typu szkoğy, a minimalnŃ liczbŃ godzin ksztağcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrňbnionych w zawodzie 
okreŜlonŃ w podstawie programowej ksztağcenia w zawodzie szkolnictwa branŨowego, istnieje moŨliwoŜĺ organizowania dodatkowych umiejňtnoŜci 
zawodowych w danym zawodzie lub kwalifikacji rynkowych powiŃzanych z zawodem, lub przygotowanie do nabycia uprawnieŒ zawodowych lub 
innych zwiŃzanych z nauczanym zawodem ï uzgodnionych z pracodawcŃ, a kt·re podnoszŃ atrakcyjnoŜĺ tego zawodu na rynku pracy. 

 

Kompetencje personalne i 
spoğeczne 

Nauczyciele wszystkich obowiŃzkowych zajňĺ edukacyjnych z zakresu ksztağcenia zawodowego powinni 
stwarzaĺ uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spoğecznych. 
W programie nauczania zawodu muszŃ byĺ uwzglňdnione wszystkie efekty ksztağcenia z zakresu 
Kompetencji personalnych i spoğecznych  
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Tabela 5.1.2. Ramowy plan ksztağcenia zawodowego praktycznego dla zawodu  Technik usğug kelnerskich :  

 

Technikum 5-letnie ï Wymiar zajňĺ praktycznych odbywanych u pracodawc·w/ckp na zasadach dualnego systemu ksztağcenia (wg 

przepis·w z 2019 r.) ï zakoŒczenie ksztağcenia zawodowego teoretycznego i praktycznego do koŒca lutego ostatniego roku nauki 

 

ObowiŃzkowe zajňcia 

edukacyjne  

Klasa Razem w 

piňcioletnim 

okresie 

nauczania 

I  II  III  IV  V 

I  II  I  II  I  II  I  II  I  II  

Ksztağcenie zawodowe 

teoretyczne (szkoğa) 
8 7 6 6 5 5 6 6 7  28 

Ksztağcenie zawodowe 

praktyczne  

(zajňcia praktyczne u 

pracodawcy/ckp) 

 6 6 6 6 6 6 6 6  24 

Ksztağcenie zawodowe 

praktyczne  

(zajňcia praktyczne w 

szkole) 

 1 1 1 

 

1  

 

1 1 1 1  4 

ĞŃczna liczba godzin 

ksztağcenia zawodowego 
8 14 13 13 12 12 13 13 14  56 

Tygodniowy wymiar godzin 

ksztağcenia zawodowego 
11 13 12 13 7 56 

Praktyk zawodowa 

(u pracodawcy) 
4 tygodnie (140 g)  + 4 tygodnie ( 140 g) = 8 tygodni (280 godzin) 

 

K 1  pod koniec II semestru klasy III 

K 2 po zakoŒczeniu sem. I klasy V 
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5.2. RozwiŃzania organizacyjne w zakresie realizacji zajňĺ prakt ycznych  
W modelu w tabeli 5.1.2.ksztağcenie praktyczne og·ğem stanowi 50% godzin przeznaczonych na 

ksztağcenie zawodowe praktyczne, z tego 43% u pracodawcy/ckp i 7% w szkole. Ksztağcenie 

teoretyczne stanowi 50%. Aby warunek okreŜlony w rozporzŃdzeniu, Ũe wymiar godzin 

przeznaczonych na ksztağcenie praktyczne nie moŨe byĺ niŨszy niŨ 50% godzin przewidzianych na 

ksztağcenie zawodowe byğ speğniony, naleŨy zwiňkszyĺ godziny ksztağcenia praktycznego w szkole 

lub warsztatach szkolnych o co najmniej 1 godzinň. 

Ksztağcenie praktyczne w klasie I w I p·ğroczu ï brak, jest tylko teoretyczne,  

Ksztağcenie praktyczne trwa przez 1 dzieŒ w tygodniu po 6 godzin u pracodawcy lub 1 dzieŒ w 

tygodniu po 6 godzin w CKP oraz dodatkowo 1 godzinň zajňĺ praktycznych w szkole: w klasie I w 

II p·ğroczu trwa przez 15 tygodni, w klasie II-IV przez 30 tygodni, w klasie V w I p·ğroczu przez 15 

tygodni. 

Zgodnie z rozporzŃdzeniem MEN  RozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 

2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztağcenia w zawodach szkolnictwa branŨowego oraz 

dodatkowych umiejňtnoŜci zawodowych w zakresie wybranych zawod·w szkolnictwa branŨowego 

(Dz.U. poz. 991) 

w sprawie podstawy programowej ksztağcenia w zawodach: Efekty ksztağcenia wsp·lne dla 

wszystkich zawod·w oraz efekty ksztağcenia wsp·lne dla zawod·w w ramach obszaru turystyczno- 

gastronomicznego, stanowiŃce podbudowň do ksztağcenia w zawodzie lub grupie zawod·w - 380 

godz.  

HGT 01. Wykonywanie usğug kelnerskich  780 godz.  

HGT 11.  Organizacja usğug gastronomicznych 530 ï 590 godz. 

Warunki i tryb organizowania praktycznej nauki zawodu zostağy okreŜlone w rozporzŃdzeniu
31

. 

wskazuje moŨliwe miejsca jej realizacji: 

- w pracowniach szkolnych,  

- plac·wkach ksztağcenia ustawicznego,  

- plac·wkach ksztağcenia praktycznego,  

- podmiotach ŜwiadczŃcych usğugi hotelarskie  oraz gastronomiczne  

                                                           
31

 wƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ aƛƴƛǎǘǊŀ 9ŘǳƪŀŎƧƛ bŀǊƻŘƻǿŜƧ Ȋ Řƴƛŀ нп ǎƛŜǊǇƴƛŀ 2017 r. w sprawie w sprawie praktycznej nauki 
zawodu (Dz. U. 2017 r. poz. 1644) 
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- oraz innych podmiotach stanowiŃcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwent·w szk·ğ 

ksztağcŃcych w zawodzie.  

Od szkoğy zaleŨy wyb·r podmiotu (miejsca), w kt·rym odbywa siň praktyczna nauka zawodu.   

Zgodnie z rozporzŃdzeniem w technikum praktycznŃ naukň zawodu organizuje siň w formie zajňĺ 

praktycznych i praktyk zawodowych. W kaŨdym typie szkoğy moŨna realizowaĺ dwutorowy, dualny 

system ksztağcenia zawodowego, w kt·rym praktyczna nauka zawodu jest realizowana w formie 

zajňĺ praktycznych w cağoŜci lub w czňŜci odbywanych u pracodawc·w na podstawie umowy o 

praktycznŃ naukň zawodu, zawartej pomiňdzy dyrektorem szkoğy a pracodawcŃ. Projektowane 

rozwiŃzanie ma na celu zainspirowanie szk·ğ prowadzŃcych ksztağcenie zawodowe, zwğaszcza 

technik·w, do wdraŨania systemu ksztağcenia zawodowego oferujŃcego systematyczne poğŃczenie 

uczenia siň w szkole oraz uczenia siň poprzez praktykň w miejscu pracy (na zasadach dualnego 

systemu ksztağcenia), Organizowanie zajňĺ praktycznych u pracodawc·w na zasadach dualnego 

systemu ksztağcenia ma na celu opanowanie przez uczni·w umiejňtnoŜci zawodowych niezbňdnych 

do podjňcia pracy w danym zawodzie, ale r·wnieŨ zastosowanie i pogğňbienie zdobytej wiedzy i 

umiejňtnoŜci zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Program nauczania danego zawodu 

okreŜla wiedzň (W), umiejňtnoŜci (U), kompetencje personalne i spoğeczne (K) nabywane przez 

uczni·w na zajňciach praktycznych oraz wymiar godzin tych zajňĺ. Dobowy wymiar godzin zajňĺ 

praktycznej nauki zawodu uczni·w w wieku do lat 16 nie moŨe przekraczaĺ 6 godzin, a uczni·w w 

wieku powyŨej 16 lat ï 8 godzin. Dobowy ğŃczny wymiar zajňĺ edukacyjnych w szkole i praktycznej 

nauki zawodu nie moŨe przekraczaĺ 8 godzin, a tygodniowy ï 40 godzin.  

UwzglňdniajŃc zağoŨenia modelu dla technikum przyjňto wymiar zajňĺ praktycznych odbywanych u 

pracodawc·w lub w CKP na zasadach dualnego systemu ksztağcenia na poziomie minimum ï  6 

godzin w tygodniu. 

Egzamin z kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie usğug kelnerskich odbywa siň w klasie trzeciej. Po 

zdanym egzaminie oraz ukoŒczeniu szkoğy  - dyplom  potwierdzajŃcy uzyskanie  kwalifikacji w 

zawodzie: kelner. 

Absolwent tego kierunku ksztağcenia moŨe dodatkowo uzyskaĺ kwalifikacjň HGT.11 Organizacja 

usğug gastronomicznych 
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i uzyskaĺ dyplom potwierdzajŃcy kwalifikacje w zawodzie technik usğug kelnerskich, jeŨeli uzyska 

wyksztağcenie Ŝrednie lub Ŝrednie branŨowe w Szkole BranŨowej II Stopnia.  

 

 

 

 

Model ksztağcenia praktycznego w zawodzie   Technik  usğug kelnerskich   symbol 513102 

W zaleŨnoŜci od  lokalizacji szkoğy  w regionie  i nasycenia infrastrukturŃ  turystycznŃ  wystňpowaĺ 

bňdŃ  nastňpujŃce  sposoby ksztağcenia kadr dla w/w zawodu :  

Technik usğug usğug kelnerskich w miejscowoŜciach o duŨym ruchu turystycznym, tradycjŃ, 

dziağaniem wielkich i Ŝrednich  zakğad·w gastronomicznych , duŨym popytem na fachowc·w  

oraz zapleczem  dydaktyczno ï naukowym , dominowaĺ bňdzie  nastňpujŃcy model: 

 

 

 

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

           

 

 

 

 

 

Model ten  funkcjonowaĺ moŨe w dwojaki spos·b : 

 

Spos·b pierwszy  

Szkoğa  prowadzŃca ksztağcenie  jest nowoczeŜnie wyposaŨona  w pomieszczenia( pracownie) oraz  

niezbňdny sprzňt ,a takŨe   nauczycieli zawodu posiadajŃcych kompetencje i umiejňtnoŜci   

     {½Yh_! 
TECHNIKUM  

CENTRUM 
Y{½¢!_/9bL!  
PRAKTYCZNEGO 

 
PRACODAWCA 
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zawodowe(np. duŨŃ praktykň w zawodzie kucharz-gastronom lub pracownik zakğadu 

gastronomicznego , bŃdŦ  wğaŜciciel zakğadu gastronomicznego )   dziağa jako Centrum Ksztağcenia 

Praktycznego  , prowadzi  w nim zajňcia praktyczne  oraz KKZ  wraz z praktykami zawodowymi. 

 

Spos·b drugi  

Szkoğa prowadzŃca ksztağcenie w zawodzie  posiada co prawda pracownie  i speğnia wymogi 

wynikajŃce z podstawy programowej  ale  nie posiada tradycji lub nauczycieli praktyk·w , zajňcia 

praktyczne   zleca do CKP , a praktyki zawodowe  prowadzone sŃ  w oparciu o zawarte z 

przedsiňbiorcami umowy  w zakğadach  gastronomicznych.  

 

1. W miejscowoŜciach mağych , o niewielkim natňŨeniu ruchu turystycznego, mağym popytem  

na  usğugi gastronomiczne, brakiem zaplecza naukowego  i oŜwiatowego , a przede 

wszystkim  w sytuacji dziağajŃcych  mikro i mağych zakğad·w  gastronomicznych , gdzie 

zatrudnienie  ogniskuje siň  wok·ğ  czğonk·w rodziny  wğaŜciciela zakğadu, zaprezentowany 

model nie bňdzie speğniağ wymog·w  . StŃd teŨ  celowym wydaje siň, aby na szczeblu 

region·w  zbudowaĺ ( powoğaĺ , opracowaĺ ) model wsparcia ksztağcenia zawodowego  

branŨy turystyczno ï gastronomiczno ï hotelarskiej  w Regionie, kt·rego celem bňdzie :  

¶ Powoğanie Centr·w Kompetencji Zawodowych 

¶ Ustalenie  zawod·w deficytowych w regionie i w tym kontekŜcie ksztağciĺ dla  faktycznych 

potrzeb rynku 

¶ Zwiňkszanie szans na rynku pracy  poprzez nabywanie  dodatkowych kwalifikacji  

¶ Zbudowanie  modelu, kt·rego motorem napňdowym bňdzie :  

         

            Udokumentowana potrzeba  

 

 

Zapewnione finansowanie 

 

 

Wykwalifikowanie specjalisty 
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¶  Pğatne staŨe zawodowe dla uczni·w organizowane u pracodawc·w  

¶  WyposaŨenie pracowni w celu utworzenia  Ŝrodowiska dydaktycznego zbliŨonego do  

miejsca pracy.  

5.3.1 TreŜci nauczania 

 

 

TREśCI NAUCZANIA,   EFEKTY NAUCZANIA , KRYTERIA 

WERYFIKACJI  

DO REALIZACJI W RZECZYWISTYCH WARUNKACH PRACY dla zawodu  

TECHNIK USĞUG KELNERSKICH  
 

 

 

 

Podstawa prawna : 

¶ Ustawa z dnia 22 listopada 2018 r. o zmianie ustawy ς Prŀǿƻ ƻǏǿƛŀǘƻǿŜ Σǳǎǘŀǿȅ ƻ ǎȅǎǘŜƳƛŜ ƻǏǿƛŀǘȅ ƻǊŀȊ 
ƴƛŜƪǘƽǊȅŎƘ ƛƴƴȅŎƘ ǳǎǘŀǿό5ȊΦ¦Φ нлмуΣǇƻȊΦннпрύΣ 

¶ wƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ aƛƴƛǎǘǊŀ 9ŘǳƪŀŎƧƛ bŀǊƻŘƻǿŜƧ Ȋ Řƴƛŀ мп ƭǳǘŜƎƻ нлмф ǊΦ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ǊŀƳƻǿȅŎƘ ǎǘŀǘǳǘƽǿ 
ΥǇǳōƭƛŎȊƴŜƧ ǇƭŀŎƽǿƪƛ ƪǎȊǘŀƱŎŜƴƛŀ ǳǎǘŀǿƛŎȊƴŜƎƻ ƻǊŀȊ ǇǳōƭƛŎȊƴŜƎƻ ŎŜƴǘǊǳƳ ƪǎȊǘŀƱŎŜƴƛŀ 
zawodowego(Dz.U.2019,poz.320), 

¶ wƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ aƛƴƛǎǘǊŀ 9ŘǳƪŀŎƧƛ bŀǊƻŘƻǿŜƧ Ȋ Řƴƛŀ мр ƭǳǘŜƎƻ нлмф ǊΦ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ƻƎƽƭƴȅŎƘ ŎŜƭƽǿ ƛ ȊŀŘŀƵ 
ƪǎȊǘŀƱŎŜƴƛŀ ǿ ȊŀǿƻŘŀŎƘ ǎȊƪƻƭƴƛŎǘǿŀ ōǊŀƴȍƻǿŜƎƻ ƻǊŀȊ ƪƭŀǎȅŦƛƪŀŎƧƛ ȊŀǿƻŘƽǿ ǎȊƪƻƭƴƛŎǘǿŀ ōǊŀƴȍƻǿŜƎƻ 
(Dz.U.2019, poz. 316) 

¶ wƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ aŜƴ Ȋ Řƴƛŀ нн ƭǳǘŜƎƻ нлмф ǊΦ ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ǇǊŀƪǘȅŎȊƴŜƧ ƴŀǳƪƛ ȊŀǿƻŘǳ ό5ȊΦ¦ΦнлмфΣ ǇƻȊΦ офмύΦ 

¶ wƻȊǇƻǊȊŊŘȊŜƴƛŜ aƛƴƛǎǘǊŀ 9ŘǳƪŀŎƧƛ bŀǊƻŘƻǿŜƧ Ȋ Řƴƛŀ мс ƳŀƧŀ нлмф ǊΦ  ǿ ǎǇǊŀǿƛŜ ǇƻŘǎǘŀǿ ǇǊƻƎǊŀƳƻǿȅŎƘ 
ƪǎȊǘŀƱŎŜƴƛŀ ǿ ȊŀǿƻŘŀŎƘ ǎȊƪƻƭƴƛŎǘǿŀ ōǊŀƴȍƻǿŜƎƻ ƻǊŀȊ ŘƻŘŀǘƪƻǿȅŎƘ ǳƳƛŜƧťǘƴƻǏŎƛ ȊŀǿƻŘƻǿȅŎƘ ǿ ȊŀƪǊŜǎƛŜ 
ǿȅōǊŀƴȅŎƘ ȊŀǿƻŘƽǿ ǎȊƪƻƭƴƛŎǘǿŀ ōǊŀƴȍƻǿŜƎƻ ό5ȊΦ¦Φнлмф ǊΦ ǇƻȊΦффмύ ȊŀƱΦ ƴǊ мнΦ  

 
 
 
WYKAZ PRZEDMIOTčW ² hYw9{L9 Y{½¢!_/9bL! ² ½!²h5½L9 TECHNIK 
¦{_¦D Y9[b9w{YL/I рмомлн 

Kwalifikacja HGT.01. Wykonywanie usğug kelnerskich  

Teoretyczne przedmioty zawodowe: 

¶ BezpieczeŒstwo i higiena pracy w gastronomii 

¶ Technologia gastronomiczna 

¶ Obsğuga goŜci 
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¶ Jňzyk obcy w pracy kelnera 

Przedmioty zawodowe organizowane w formie zajňĺ praktycznych: 

¶ Technologia gastronomiczna 

¶ Obsğuga goŜci 

¶  Rozliczenia usğug kelnerskich 

¶ Podstawy miksologii 

¶ Praktyki zawodowe 

 

 

 

Kwalifikacja HGT.01. Wykonywanie usğug kelnerskich 

Jednostki tematyczne: 

HGT.01.1. BezpieczeŒstwo i higiena pracy 

HGT.01.2. Podstawy gastronomii 

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzŃdzanie potraw i napoj·w w czňŜci handlowo-usğugowej 

zakğadu gastronomicznego 

 

HGT.01.4. Obsğugiwanie goŜci 

HGT.01.5. Podstawy miksologii 

HGT.01.6. Rozliczanie usğug kelnerskich 

HGT.01.7. Jňzyk obcy zawodowy 

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoğeczne 
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TreŜci nauczania zajňĺ praktycznych/praktyki zawodowej Kwalifikacja  HGT.01. Wykonywanie usğug kelnerskich 

 

TreŜci 

Dziağ programowy 

 

 

Jednostk

i 

tematycz

ne 

Efekty ksztağcenia (EK) 

z podstawy programowej 
Kryteria weryfikacji (KW)  

z podstawy programowej 

Klasa I, semestr II  

Klasa I sem. II ǇǊȊŜȊ мр ǘȅƎƻŘƴƛ Ǉƻ ƧŜŘƴȅƳ Řƴƛǳ ǿ ǘȅƎƻŘƴƛǳ ƛ Ǉƻ с ƎƻŘȊƛƴ ŘȊƛŜƴƴƛŜ όмр ǘȅƎƻŘƴƛ Ȅ м ŘȊƛŜƵ Ȅ с ƎƻŘȊƛƴύ Ґ фл ƎƻŘȊƛƴ 
  UczeŒ:  potrafi  UczeŒ:  poyrafi  

DzieŒ 1 /1 tydz. 

 

I. Podstawy 
bezpieczeŒstwa, 
higieny i prawa pracy 

 

 
 

 

 

1. 
Podstawowe 
pojňcia z 
zakresu 
bezpieczeŒst
wa i higieny 
pracy. 
PaŒstwowy 
i spoğeczny 
nadz·r nad 
warunkami 
pracy 

- wyjaŜniĺ pojňcia: bezpieczeŒstwo pracy, higiena 
pracy, ochrona przeciwpoŨarowa, ochrona 
Ŝrodowiska 

- wymieniĺ instytucje i sğuŨby zajmujŃce siň 
ochronŃ pracy, ochronŃ Ŝrodowiska i 
przeciwpoŨarowŃ w Polsce i gastronomii 

-  sporzŃdziĺ listň numer·w alarmowych do 
instytucji i sğuŨb dziağajŃcych w zakresie 
bezpieczeŒstwa Ũycia, zdrowia, mienia, pracy i 
Ŝrodowiska 

- wskazaĺ przepisy prawne dotyczŃce ochrony pracownika w 
pomieszczeniach produkcyjnych, ekspedycyjnych i handlowych 

- wskazaĺ zadania instytucji i sğuŨb zajmujŃcych siň ochronŃ 
pracy i ochronŃ Ŝrodowiska w Polsce 
rozr·Ũniĺ zakğadowe dokumenty wspomagajŃce przestrzeganie 
prawa w zakresie bezpieczeŒstwa i higieny pracy, w tym: 
szkolenia, instrukcje, regulaminy 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

2. Prawa i 
obowiŃzki 
pracodawc
y i 
pracownika 
w zakresie 
bezpieczeŒ
stwa i 
higieny 
pracy 

-  wskazaĺ Ŧr·dğa prawa  
pracy 

- wymieniĺ prawa i obowiŃzki pracodawcy w 
zakresie bezpieczeŒstwa i higieny pracy 

-  wymieniĺ prawa i obowiŃzki pracownika w 
zakresie bezpieczeŒstwa i higieny pracy 

- okreŜliĺ odpowiedzialnoŜĺ pracodawcy za wykroczenia 
przeciwko prawom pracownika 

- okreŜliĺ konsekwencje nieprzestrzegania obowiŃzk·w 
pracownika w zakresie bezpieczeŒstwa i higieny gastronomii 
 

 

 

 
 

3. Zasady 
ochrony 
przeciwpoŨa
rowej i 
ochrony 
Ŝrodowiska 
w zakğadzie 
gastronomic
znym 

 

- rozpoznawaĺ znaki i alarmy stosowane w 
zachowaniu bezpieczeŒstwa, higieny pracy i 
ochrony przeciwpoŨarowej w gastronomii 

- wymieniĺ Ŝrodki gaŜnicze  

-  opisywaĺ procedury postňpowania w przypadku 
poŨaru w zakğadzie gastronomicznym 

- rozpoznawaĺ znaki i alarmy stosowane w zachowaniu 
bezpieczeŒstwa, higieny pracy i ochrony przeciwpoŨarowej w 
gastronomii 

- wymieniĺ Ŝrodki gaŜnicze  
opisywaĺ procedury postňpowania w przypadku poŨaru w 
zakğadzie gastronomicznym 




