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Polski rynek gastronomiczny jest jednym z najbardziej rozwijajgcych
sie w Europie. Dynamiczny rozwoj gastronomii w Polsce rozpoczat sie z koncem
1988 r. wraz z wprowadzeniem ustawy o swobodzie podejmowania dziatalnosci
gospodarczej. W latach dziewiecdziesigtych obserwowany byt dynamiczny proces
prywatyzacji podmiotdw gospodarczych oraz zmian w strukturze placowek
gastronomicznych. W 1989 r. udziat sektora prywatnego wynosit 46%, 2006 r. wzrost
do 97,5%, a w 2017r. to 98,7% [dane GUS]. W 2017 r. liczba placowek
gastronomicznych w Polsce wynosita wedtug Gtéwnego Urzedu Statystycznego -
70108. Wsréd nich dominowaly restauracje - 20127 tys. oraz bary i kawiarnie -
19410 tys. Najwiecej placowek gastronomicznych zlokalizowanych jest w hotelach,
najwieksze dochody osiggajg lokale znajdujgce sie w centrach handlowych,
najnizsze potozone na terenach wiejskich z dala od ruchliwych tras.
To, ze coraz czesciej jemy na miescie, znajduje potwierdzenie w badaniach — tych
polskich, europejskich i ogdlnoswiatowych. Z jedzenia poza domem czesciej
korzystajg mieszkancy duzych aglomeracjach miejskich (Raport 2015; Raport 2016).
Wynika to z ich wiekszego zaangazowania w prace zawodowg, braku czasu, zmiany
stylu zycia i rezygnacji z positkbw domowych na korzys¢ gastronomii (Milewska,
Praczko, Stasiak 2017)
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Zrédto: www.restauratorzy.com Raport “Polska na Talerzu 2015” zrealizowany dla firmy MAKRO Cash&Carry.

& - Opracowano w CIliPKZ w Tarnowie na podstawie Zzrédet internetowych: www.restauratorzy.pl,
t‘ \6”‘-» }ﬁ www.hotelarze.pl, www.mz.praca.gov.pl, www.stat.gov.pl, www.horecanet.pl
styczen 2019r.

Centrum Informagji i Planowania
Kariery Zawodowej


http://www.hotelarze.pl/
http://www.horecanet.pl/
http://www.restauratorzy.com/

K \(’.,\ 3\’

Centrum Informagji i Planowania

Kariery Zawodowej

N o wuor 8 Wojewddzki Urzad Pracy
MAEOPOLSKA Urzad Pracy

= MALOFOLSKIEGD w Krakowie
Do jedzenia poza domem sktania nas wygoda oraz oszczednosc¢ czasu, ale tez chec¢
poznawania nowych smakow i to, ze po prostu lubimy spedza¢ w ten sposob czas
Z przyjaciotmi.

Ostatnie lata to takze rozwdj ustug cateringowych. Powstajgce firmy
cateringowe zaczety wypetnia¢ luke powstatg po likwidacji stotdwek pracowniczych,
zajmujgc sie zywieniem w systemie zbiorowym. Zaczety réwniez oferowaé swoje
ustugi indywidualnym klientom, organizujgc przyjecia i bankiety. Aktualnie pojecie
cateringu obejmuje: catering lotniczy, catering kontraktowy (prowadzenie stotowek,
restauracji, baréw pracowniczych); catering biurowy (door service); ustugi
cateringowe zwigzane z organizacjg zywienia kuponowego oraz party service
catering (przygotowanie positkow i organizacja przyje¢, obstuga konferencji) a takze
catering dietetyczny (zwigzany z obecnie bardzo modng dietg pudetkowg).

Wzrost popytu na ustugi gastronomiczne to takze zwiekszajgca sie liczba ofert
pracy. Szefowie kuchni i kucharze od dwéch lat nalezg do dziesieciu najczesciej
poszukiwanych zawodéw w Polsce, jak réwniez w Europie, gdzie zostali
sklasyfikowani na siédmej pozycji wg raportu Manpower Polska (Niedobér talentow
2018).

W | potroczu 2018 r. do powiatowych urzedow pracy w catym kraju zgtoszono
ogotem 9331 ofert pracy dla kucharzy, 3767 — pozostali kucharze, 154 - szef
kuchni, 7390 — kelner, 393 — barista, 1410 — barman, sommelier — 2.
W omawianym okresie urzedy pracy w Matopolsce dysponowaty 542 ofertami pracy
dla kucharzy, 74 - pozostali kucharze, 7 - szef kuchni, 591 - kelner, 25 - barista, 101
- barman. Osoby zainteresowane pracg w gastronomii mogg takze poszukiwac
pracy korzystajgc z portali internetowych m.in. www.pracuj.pl, www.gratka.pl,
gastropraca.pl.

Na stronie internetowej www.psz.praca.gov.pl w obowigzujgcej w Polsce
.Klasyfikacji zawoddw i specjalnosci na potrzeby rynku pracy” mozna znalezé
informacje o zawodach: kucharz, pozostali kucharze, szef kuchni (kuchmistrz),
kelner, barman, pozostali barmani, barista oraz sommelier. Klasyfikacja zawodow
nie zawiera jednak szczegdtowego podziatu na wyspecjalizowane stanowiska
pracy, z ktérymi mogg spotkac¢ sie osoby poszukujgce zatrudnienia w placéwkach
gastronomicznych w kraju i za granicg. Gastronomia nalezy bowiem
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do najpopularniejszej branz w ktérej Polacy podejmujg zatrudnienie, state jak
i sezonowe, w krajach Unii Europejskiej. Miejscem ich pracy sg: bary, restauracje,
kawiarnie, puby, winiarnie czy nocne lokale. Im wieksza i bardziej luksusowa
restauracja, tym wiecej oséb jest w niej zatrudnionych, czesto na réznych
wyspecjalizowanych stanowiskach pracy.

Sektor restauratorski zaliczany jest do sektora okreslanego w krajach Unii
Europejskiej mianem HoReCa (Hotels Restaurants Caterings).Osoby
zainteresowane pracg w branzy gastronomicznej przegladajgc oferty, mogg
napotka¢ obok polskiej nazwy stanowiska pracy, nazwe obcojezyczng odnoszgca
sie niekiedy do wyspecjalizowanego zakresu czynnosci realizowanego na danym
stanowisku. Te nazwy pojawiajg sie najczesciej w ofertach pracy pochodzgcych
z miedzynarodowych sieci hoteli, takich jak: InterContinental, Sheraton, ktére
dziatajg w Polsce oraz od pracodawcéw zagranicznych, ktorzy chetnie zatrudniajg
obywateli polskich, jako personel kuchenny czy pracownikéw restauracji.

Dlatego znajomos¢ miedzynarodowych nazw stanowisk pracy branzy

gastronomicznej moze okazac sie przydatna w poszukiwaniu pracy.

Il. Miedzynarodowe nazwy stanowisk pracy w branzy gastronomicznej
Pracownikow gastronomii mozna podzieli¢ na dwie grupy: personel zatrudniony

w kuchni (1) i personel restauracji (2).
I. Pracownicy kuchni:

Szef kuchni (Chef de cuisine) - jest to osoba odpowiedzialna za funkcjonowanie
catej kuchni i przydzielanie zadan poszczegélnym jej pracownikom. Do jego
podstawowych obowigzkéw nalezy m.in. przygotowywanie karty dan i menu
prowadzenie i nadzorowanie przygotowania potraw oraz sprawdzanie ich wygladu
i zgodnosci z przyjetym standardem jakosci. Chef de cuisine na biezgco
wspotpracuje z kierownikiem restauracji, z ktérym omawia wdrozenie nowych
przepisow kulinarnych oraz aktualizacje karty dan. Ponadto odpowiada takze
za ksztatcenie praktykantéw branzy gastronomicznej oraz reprezentuje kuchnie

wobec klientow.
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Za-ca szefa kuchni (Sous chef de cuisine) - przyjmuje, realizuje i przekazuje
polecenia szefa kuchni, m.in. kucharzom na réznych stanowiskach oraz koordynuje
ich biezgcg prace. W trakcie nieobecnosci szefa kuchni wykonuje jego obowigzki.
Sous chef — nadzoruje bezposrednio caty personel kuchni, w tym kucharzy i osoby
odpowiedzialne za zmywanie naczyn, tzw. zmywarki.

Kucharz zespotu (Chef de partie) - to osoba odpowiedzialna za realizacje zadan
na wyznaczonym stanowisku pracy, tj. czesci kuchni wyspecjalizowanej
w przygotowywaniu okreslonych sktadnikow i potraw.

Kucharz (Cuisinier) podobnie jak w Polsce, odpowiedzialny jest za przyrzadzenie
zgodnie z zasadami sztuki kulinarnej potrawy, stosownie do zaméwienia ztozonego
przez goscia.

Miodszy kucharz (Commis) - to wykwalifikowany kucharz o mniejszym
doswiadczeniu zawodowym. Pracuje na stanowisku podlegtym szefowi, wykonuje
jego polecenia, odpowiada za przygotowanie jednego lub wiecej sktadnikbw menu.
Line Cooks — sg to kucharze, ktorzy rzeczywiscie przygotowujg potrawy. Mogag
specjalizowac sie w technice gotowania lub rodzaju zywno$ci .

Praktykant Apprenti(e) — jest to osoba, ktéra zdobywa wyksztatcenie
uzupetniajgce w szkole. Do jej zadan nalezy wykonywanie prac przygotowawczych
i porzgdkowych.

Saucier - przygotowuje potrawy miesne, sosy, gorgce przekaski oraz niekiedy
potrawy rybne — przy mniejszej obsadzie pracownikéw kuchni.

Rotisseur to osoba zajmujgca sie pieczeniem, grillowaniem i smazeniem.
W duzych kuchniach wystepujg réwniez osoby realizujgce zadania zamiast
rotisseur. Sg to:

Grillardin (kucharz grill) - przygotowuje potrawy z grilla.

Friturier — przygotowuje potrawy smazone.

Poissonnier - to wyspecjalizowany kucharz rybny, ktéry w duzych restauracjach
zajmuje sie w przygotowaniem potraw z ryb i owocéw morza.

Entremetier - przygotowuje zupy, potrawy z warzyw, potrawy maczne, potrawy
z jajek, sera, wiacznie z kuchnig z produktow ekologicznych.

Garde — manger - jest odpowiedzialny za tzw. zimng kuchnie: przekaski, satatki oraz
przygotowanie zimnego bufetu. Zajmuje sie rowniez krojeniem surowego migsa oraz
odpowiada za pomieszczenia chtodnicze.
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Patissier - zajmuje sie przygotowaniem deserow. Niekiedy do jego obowigzkow
nalezy takze wykonanie makaronéw.
Piekarz (Boulanger) - dba o Swieze pieczywo na sniadanie oraz rézne rodzaje
chleba i butek do wyboru w trakcie pozostatych positkow.
Pomywacz (Plonguer)- czy$ci i myje naczynia oraz sprzet kuchenny.
Tornant — to tzw. cztowiek do wszystkiego, pracuje na stanowisku, na ktorym
w danej chwili niezbedna jest pomoc.
Aboyeur (expediter) — przyjmuje zamdéwienia z jadalni i przekazuje je do innych
stanowisk pracy.

W duzych kuchniach hotelowych oraz luksusowych restauracjach zatrudniani
sg jeszcze pracownicy w wyspecjalizowanych zawodach, takich jak:
Potager - zajmuje sie przygotowaniem potraw z warzyw.
Legumier - jest odpowiedzialny za czyszczenie warzyw.
Rzeznik hotelowy (Voucher de cuisine)
Pomocnik cukiernika (Glacier) - wspotpracuje przy przygotowaniu lodow.
Pomocnik cukiernika (Confiseur) - dba o stodkie dodatki do lodow.
Marmiton — dba o wszystkie garnki i patelnie.
Ztobie Garde — jest odpowiedzialny przygotowanie zimnych przekgsek i satatek.
Garcon kuchni (,chtopiec kuchnia”) — w wiekszych restauracjach wykonuje prace

przygotowawcze i pomochnicze.
2. PRACOWNICY RESTAURACJI

Directeur de la restauration - to osoba zatrudniana tylko w duzych hotelach.
Odpowiada za funkcjonowanie catosci ustug gastronomicznych. Zajmuje
sie ekonomiczng i administracyjng koordynacjg dziatan restauracji, baréw, przyjec
imprez.

Kierownik Sali (Directeur de restaurants) - odpowiada za funkcjonowanie cato$ci
restauracji, od stanu pomieszczen i dekoracji przez naczynia i szkta po organizacje
pracy, przydziat personelu i ksztatcenie nowych pracownikow W wielkich
restauracjach ma on do dyspozycji asystenta, ktory go takze zastepuje.
Maitre d’hétel - to pracownik, ktéry zajmuje sie kontrolg obstugi w sali
restauracyjnej, w tym m.in. obstugi w trakcie Sniadan, obiadéw i kolacji pilnujgc, by
jakos¢ ustug odpowiadata standardowi restauracji Do jego zadah nalezy takze
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witanie gosci, wskazywanie im miejsca przy stole i stuzenie pomocg w wyborze dan
(jesli tego zadania nie zrealizowat Chef de rang). Przyjmuje réwniez reklamacje od
gosci oraz sprawdza, czy prawidlowo zostat wystawiony rachunek za spozyte
potrawy.

Chef de rang - kieruje i nadzoruje obstuge stotow w rewirze, za ktéry odpowiada.
Kelner od win (Sommelier) - do jego zadan nalezy opracowanie karty win
i stosowne zaopatrzenie piwnicy z winem, za ktorg jest rowniez odpowiedzialny. Do
jego obowigzkéw nalezy takze doradzanie gosciom przy wyborze odpowiedniego
wina do potrawy oraz dbatos¢ o jego prawidtowe podawanie.

Kelner (Serveur de restaurants), ktory posiada odpowiednie doswiadczenie
zawodowe. Jego podstawowym zadaniem jest podawanie potraw. W razie potrzeby,
moze takze na stole kroi¢ na porcje mieso, filetowac¢ rybe i podawac jg ptongca.
Jednak to zadanie przejmuje dzis czesto Chef de rang Ilub Maitre d’hotel.
Dodatkowym obowigzkiem moze by¢ witanie gosci i doradza¢ im w wyborze potraw.
Miodszy kelner (Commis) - to osoba posiadajgca niewielkie doswiadczenie
zawodowe zatrudniana do realizacji réznych zadan:

Commis de rang - asystuje szefowi Chef de rang i podaje potrawy.

Commis de suite zajmuje sie transportem potraw z kuchni do swojego rewiru.
Sprzata takze ze stotu, jesli nie pomaga mu Commis debarrasseur.

W duzych kompleksach hotelowych zatrudniani moga by¢ jeszcze:

Barman lub responsable des bars, ktéremu podlega praca wiele baréw

Barista — osoba odpowiedzialna za wybér, parzenie i podanie kawy.

Voiturie — ktérego zadaniem jest pomoc gosciom w zaparkowaniu samochodu.
Szatniarka (Dame du vestiaire) — podajgca ptaszcze gosciom z garderoby przy

wyjsciu.
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