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1. DANE IDENTYFIKACYJNE ZAWODU

1.1. Nazwa i kod zawodu (wg Klasyfikacji zawodow i specjalnosci)

Wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego 515204

1.2. Nazwy zwyczajowe zawodu

e Gospodarz agroturystyki.

e Gospodarz kwatery turystycznej.

¢ Prowadzacy motel.

e Prowadzacy pensjonat.

* Prowadzacy zaktad hotelarski / gastronomiczny.
e Wiasciciel gospody,

*  Wiasciciel/kierownik schroniska gorskiego.

¢ Wtasciciel motelu.

e Wiasciciel pensjonatu.

1.3. Usytuowanie zawodu w klasyfikacjach: ISCO, PKD

W Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawoddéw ISCO-08 odpowiada grupie:
¢ 5152 Domestic housekeepers.

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

e Sekcja | — Dziatalnos$¢ zwigzana z zakwaterowaniem i ustugami gastronomicznymi.

1.4. Notka metodologiczna, autorzy i eksperci opiniujacy
Notka metodologiczna

Opis informacji o zawodzie opracowano na podstawie:

e analizy zrédet (akty prawne, klasyfikacje krajowe, miedzynarodowe) oraz zrédet internetowych,

e wynikdw badan i analiz prowadzonych w projekcie PO KL (2011-2013) ,Rozwijanie zbioru
krajowych standardéw kompetencji zawodowych wymaganych przez pracodawcow”,

e analizy opisu zawodu zamieszczonego w wyszukiwarce opisdw zawoddw na Wortalu
Publicznych Stuzb Zatrudnienia,

e zebranych opinii od recenzentéw, cztonkdw panelu ewaluacyjnego oraz zespotu ds. walidacji
i jakosci informacji o zawodach.

Autorzy i eksperci opiniujacy
Zespot Ekspercki:

e Janusz Cichy — Zespot Szkét Spozywcezych i Hotelarskich w Radomiu, Radom.

e Rafat Ryszelewski — Biuro Turystyczne RAFTUR w todzi, Wojewddzki Osrodek Doskonalenia
Nauczycieli w Zgierzu — Profesjonalna Policealna Szkota Kwalifikacji Zawodowych w Zgierzu,
Zespot Szkét Ekonomiczno-Turystyczno-Hotelarskich w todzi, £6dz.

¢ Agnieszka Skowroniska — PBS Sp. z 0.0., Sopot.

¢ Monika Jagietto — PBS Sp. z 0.0., Sopot.
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Zespot ds. walidacji i jakosci informacji o zawodzie:

¢ Magdalena Jackman — PBS Sp. z 0.0., Sopot.

e Ryszard Pienkowski — PBS Sp. z 0.0., Sopot.

e Sebastian Stefanski — PBS Sp. z 0.0., Sopot.

»  Daria Swisulska — PBS Sp. z 0.0., Sopot.

e Matgorzata Domanska-Plichta — PBS Sp. z 0.0., Sopot.

Recenzenci:

e Agata Giejbo — Zesp6t Placéwek Oswiatowych w Stupsku, Stupsk.
e Agnieszka Jedrzejewska — Vegebistro Sp. z 0.0., Olsztyn.

Panel ewaluacyjny — przedstawiciele partnerow spotecznych:

e Bogustaw Mazur — byly prezes Lokalnej Organizacji Turystycznej ,Pogdrze” w Strzyzowie,
Okregowa Komisja Egzaminacyjna, Krakow.

e Daria Kieraszewicz — byly cztonek zarzadu Bydgoskiej Lokalnej Organizacji Turystycznej, Biuro
Turystyki, Szkolen i Konferencji Visite.pl, Bydgoszcz.

Data (rok) opracowania opisu informacji o zawodzie: 2018 r.
WAZNE:

W tekscie opisu informacji o zawodzie wystepujg podkreslenia wybranych okreslen wraz z indeksem gérnym,
ktory wskazuje numer definicji w stowniku branzowym w punkcie 7.2.

2. OPISZAWODU

2.1. Synteza zawodu

Wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego swiadczy ustugi
zwigzane z obstuga gosci: noclegowe i/lub gastronomiczne oraz ustugi agroturystyczne''.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania
Opis pracy

Wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego wykonuje
zadania zwigzane z prowadzeniem gospodarczej dziatalnosci ustugowe]j polegajgcej na $wiadczeniu
klientom zakwaterowania: noclegu i/lub wyzywienia oraz ustug towarzyszacych®, takich jak np.
ustugi edukacyjne, wypozyczanie sprzetu sportowo-rekreacyjnego, sprzedaz pamigtek,
a w agroturystyce dodatkowo takich jak: kontakt ze zwierzetami gospodarskimi, nauka rzemiosta
ludowego, uczestnictwo w pracach polowych i gospodarczych itp. Jego obowigzkiem jest
zapewnienie gosciom i pracownikom bezpieczeristwa oraz wtasciwego poziomu swiadczonych ustug.

Sposoby wykonywania pracy

Wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego pracuje

W nastepujacy sposob:

— wykonuje lub nadzoruje wykonywanie zadan, na ktére sktadajg sie prace w recepcji, w pokojach
goscinnych, kuchni, jadalni, przyrzadzanie i serwowanie positkdw,

— organizuje ustugi rekreacyjne i agroturystyczne,

— nadzoruje stan techniczny budynku i jego otoczenia,

—  prowadzi lub zleca prowadzenie dokumentacji wykonywanych ustug,
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—  zarzadza finansami oraz zatrudnionymi pracownikami,

—  przygotowuje i wdraza strategie marketingowa,

— organizuje stanowisko pracy witasne i zatrudnionych pracownikéow oraz decyduje o gtéwnych
dziataniach na terenie firmy.

Wiecej szczegotowych informacji znajduje sie w sekcjach: 3.1. Zadania zawodowe oraz 3.2. i 3.3.
Kompetencje zawodowe.

2.3. Srodowisko pracy (warunki pracy, maszyny i narzedzia pracy, zagrozenia, organizacja
pracy)

Warunki pracy

Miejscem pracy wiasciciela matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego
jest obiekt, w ktérym Swiadczone s3 ustugi noclegowe lub/i gastronomiczne, np.:
— gospodarstwo rolne,

— pensjonat,

—  hotel,

—  motel,

— restauracja,

—  zajazd,

— apartament,

— gosciniec,

— kwatera prywatna,

— pokoje goscinne,

— inny zakfad noclegowy lub gastronomiczny.

Zawdd ten wykonywany jest w ramach wtasnej dziatalnosci gospodarczej lub dziatalnosci rolniczej
(agroturystyka). Wtasciciel pracuje samodzielnie i/lub zatrudnia pracownikdw. Wtasciciel ma
nienormowany czas pracy. Osoby zatrudnione sg na podstawie umowy o prace i/lub umowe-
-zlecenie. Czas pracy wiasciciela zaktadu i zatrudnionego przez niego personelu cechuje sezonowos¢
i zmiennos¢ wykonywanych zadan.

Praca charakteryzuje sie bezposrednim kontaktem z klientami, koniecznoscig rozpoznawania ich
potrzeb i odpowiednim dostosowywaniem zakresu ustug do ich oczekiwan.

| Wiecej informacji znajduje sie w sekgcji: 4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie.

Wykorzystywane maszyny i narzedzia pracy

Wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego w swojej pracy

wykorzystuje m.in.:

- sprzet biurowy do prowadzenia prac administracyjnych oraz recepcji w obiekcie (kasa fiskalna®,
terminal POS’, komputer z programami ksiegowymi i recepcyjnymi),

— maszyny i narzedzia do utrzymania czystosci pomieszczen oraz prania poscieli i bielizny stotowej
(maszyny czyszczgce, odkurzacze, myjki mechaniczne, pralki, prasowalnice),

— maszyny i urzadzenia gastronomiczne oraz drobny sprzet kuchenny (urzadzenia do obrébki
termicznej, takie jak: piece gastronomiczne, piekarniki, podgrzewacze, trzony kuchenne,
maszyny do obrébki mechanicznej, takie jak: wilki®®, kutry’, blendery?, krajalnice, rozdrabniarki,
mtynki, miksery oraz urzadzenia chtodnicze produkcyjne i przechowalnicze),

— maszyny i narzedzia do prac rolnych i utrzymania terenéw zielonych,

— maszyny i urzadzenia do hodowli zwierzat.
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Organizacja pracy

Wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego ma
nienormowany czas pracy. Prace charakteryzujg zmienne czynnosci, w duzej mierze polega ona na
komunikacji interpersonalnej zaréwno z pracownikami, jak i z gosémi (klientami).

Istotne jest optymalne planowanie i organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami
sanitarnymi, zasadami i przepisami: BHP, ochrony ppoz., systemu HACCP® i ochrony $rodowiska, co
gwarantuje bezpieczenstwo pracownikow i gosci (klientdw).

WAZNE:

Niezbedne jest zapewnienie witasciwych warunkéw przechowywania i przetwarzania zywnosci zgodnie
z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP? (ang. Good Hygienic Practice) oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej
Gmp* (ang. Good Manufacturing Practice) okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Zagrozenia majgce wplyw na bezpieczeristwo pracy cztowieka

W miejscu pracy witasciciela matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego

moga wystepowac zagrozenia dla zdrowia zwigzane z:

— obstugg maszyn i urzadzen gastronomicznych (zagrozenie porazeniem elektrycznym, urazami
mechanicznymi, poparzeniem),

— wykonywaniem prac konserwacyjnych i porzadkowych, wymagajgcych kontaktu ze srodkami
chemicznymi stosowanymi do czyszczenia i dezynfekcji (uczulenia alergiczne, poparzenia
chemiczne, zatrucia),

— wykonywaniem prac zwigzanych z kontaktem ze zwierzetami hodowlanymi oraz uprawa roslin.

WAZNE:
Planowanie i organizowanie stanowiska pracy musi spetnia¢ wymagania okreslone zasadami i przepisami BHP,
ochrony ppoz., HACCP i ochrony srodowiska.

2.4. Wymagania psychofizyczne i zdrowotne
Wymagania psychofizyczne

Dla pracownika wykonujgcego zawdd wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego wazne s3:

w kategorii wymagan fizycznych

— dobra ogélna wydolnos¢ fizyczna,

— sprawnos$é narzadu stuchu,

— sprawnos$¢ narzadu wzroku,

— sprawnos$¢ uktadu kostno-stawowego;

w kategorii sprawnosci sensomotorycznych
— ostrosc stuchu,

— ostros¢ wzroku,

— spostrzegawczos¢;

w kategorii sprawnosci i zdolnosci

— predyspozycje kierownicze,

— fatwos¢ wypowiadania sie w mowie,

— zdolnos$é nawigzywania kontaktéw z ludzmi,
— zdolnos$¢ koncentracji i podzielnos¢ uwagi;




INFORMACIJA O ZAWODZIE — Wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego 515204

w kategorii cech osobowosciowych

— samodzielnos¢,

— samokontrola,

— asertywnos¢,

— chec do codziennej pracy ze zwierzetami,

— doktadnosg,

— empatia,

— inicjatywnosc,

— fatwos¢ przerzucania sie z jednej czynnosci na drugg,
— zaangazowanie w rozwigzywanie problemow.

Wiecej informacji znajduje sie w sekcjach: 3.4. Kompetencje spotfeczne; 3.5. Profil kompetencji kluczowych
dla zawodu.

Wymagania zdrowotne

Wymogiem pracy w zawodzie wtiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego jest posiadanie waznego orzeczenia o zdolnosci do pracy wydanego przez lekarza
medycyny pracy, odnotowanego w karcie badan (np. w ksigzeczce zdrowia do celéw sanitarno-
epidemiologicznych). Przeciwwskazaniami zdrowotnymi do wykonywania zawodu sg m.in.:
nosicielstwo chordb zakaznych, zaburzenia psychiczne oraz zaawansowane choroby neurologiczne.

WAZNE:
O stanie zdrowia i ewentualnych przeciwwskazaniach do wykonywania zawodu orzeka lekarz medycyny pracy.

| Wiecej informacji znajduje sie w sekcji: 4.4. Mozliwosci zatrudnienia oséb niepetnosprawnych w zawodzie.

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

Wyksztatcenie niezbedne do podjecia pracy w zawodzie

Dla zawodu wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego nie
ma okreslonych formalnych wymagan w zakresie poziomu ksztatcenia.

Preferowane jest wyksztatcenie $rednie lub wyisze na kierunkach zwigzanym z turystyka,
hotelarstwem, turystyka wiejskg, gastronomia.
Tytuly zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane do podjecia pracy w zawodzie

Nie wystepujg specyficzne wymagania w zakresie tytutéw zawodowych, kwalifikacji i uprawnien dla
kandydatéw do pracy w zawodzie wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego.

Przydatna jest znajomos¢ co najmniej jednego jezyka obcego na poziomie minimum podstawowym
oraz posiadanie prawa jazdy kategorii B.

Wiecej informacji znajduje sie w sekgji: 4.2. Instytucje oferujgce ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie
kompetencji w ramach zawodu.
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2.6. Mozliwosci rozwoju zawodowego, awansu i potwierdzania kompetencji
Mozliwosci rozwoju zawodowego i awansu

Wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego powinien stale
pogtebia¢ swojg wiedze i umiejetnosci. Doskonalenie zawodowe moze sie odbywaé¢ w zawodach
pokrewnych (szkolnych): technik zywienia i ustug gastronomicznych, technik obstugi turystycznej,
technik hotelarstwa, technik turystyki wiejskie;j.

Kolejnym etapem rozwoju zawodowego jest podjecie studiow | lub Il stopnia na kierunkach:
hotelarstwo, turystyka, technologia zywnosci i zywienia, gastronomia, zarzadzanie i marketing.
Rozwdj zawodowy nastepuje takie poprzez udziat w szkoleniach, konferencjach i kursach
kwalifikacyjnych.

W ramach rozwoju zawodowego wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /

gastronomicznego moze:

— poszerzac zakres dziatalnosci o dodatkowe ustugi, np. oferte rekreacyjng,

— podja¢ prace na stanowisku specjalisty ds. rozwoju agroturystyki w organach administracji
rzagdowej i samorzgdowej,

— podjac¢ prace na stanowisku kierowniczym w obiekcie hotelarskim lub lokalu gastronomicznym.

Mo:iliwosci potwierdzania kompetencji

Obecnie (2018 r.) w zawodzie wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego nie ma mozliwosci potwierdzania kompetencji zawodowych w edukacji formalne;j
oraz pozaformalnej.

W procesie doskonalenia osoby pracujgce w zawodzie wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego /
hotelarskiego / gastronomicznego mogg uzyskaé potwierdzenie (przez Okregowg Komisje
Egzaminacyjng) kompetencji w zawodach i przypisanych do nich kwalifikacjach:

— technik turystyki wiejskiej — kwalifikacje: TG.08 Prowadzenie dziatalnosci turystycznej na
obszarach wiejskich,

— technik hotelarstwa — kwalifikacje: TG.12 Planowanie i realizacja ustug w recepcji oraz TG.13
Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie,

—  technik obstugi turystycznej — kwalifikacje: TG.14 Planowanie i realizacja imprez i ustug
turystycznych oraz TG.15 Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug
turystycznych,

— technik zywienia i ustug gastronomicznych — kwalifikacje: TG. 07 Sporzgdzanie potraw i napojéw
oraz TG. 16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Wiecej informacji mozna uzyskaé w Bazie Ustug Rozwojowych https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl oraz
Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl
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2.7. Zawody pokrewne

Osoba zatrudniona w zawodzie wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego moze rozszerza¢ swoje kompetencje zawodowe w zawodach pokrewnych:

Nazwa zawodu pokrewnego
. . - . . Kod zawodu
zgodnie z Klasyfikacjgq zawodow i specjalnosci
Kierownik dziatu w hotelu 141101
Kierownik hostelu / motelu 141102
Kierownik hotelu 141103
Kierownik pensjonatu 141104
Kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym 141201
Kierownik lokalu gastronomicznego 141202
Specjalista do spraw organizacji ustug gastronomicznych, hotelowych i turystycznych 242113
Technik zywienia i ustug gastronomicznychS 343404
Technik obstugi turystycznejs 422103
Technik hotelarstwa® 422402
Technik turystyki wiejskiejS 515203

3.

ZADANIA ZAWODOWE | WYMAGANE KOMPETENCIJE

3.1. Zadania zawodowe

Pracownik w zawodzie wtfasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego wykonuje réznorodne zadania, do ktérych nalezg w szczegdlnosci:

Z1

z2
Z3

74
Z5

Z6

77

Z8

79

Z10

3.2.

Organizowanie stanowisk pracy zgodnie z zasadami i przepisami BHP, ochrony ppoz., ochrony
$rodowiska, ergonomii® i systemu HACCP.

Rekrutowanie, zatrudnianie i zwalnianie pracownikow.

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem rezerwacji, rejestrowaniem
(zakwaterowaniem) gosci oraz ich wykwaterowaniem.

Wykonywanie prac zwigzanych z przygotowywaniem positkow dla klientéw.

Sprzatanie i utrzymywanie czystosci w pokojach, innych pomieszczeniach budynku oraz
w otoczeniu obiektu.

Prowadzenie dziatan w zakresie ustug towarzyszacych oferowanych przez maty zaktad hotelarski
lub gastronomiczny.

Prowadzenie dziatalnosci edukacyjnej, rekreacyjnej, krajoznawczej, rolniczej przez maty zaktad
agroturystyczny.

Organizowanie dziatan promocyjnych matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego.

Organizowanie, zarzadzanie i monitorowanie pracy zatrudnionych pracownikéw w zakresie
prowadzonej dziatalnosci matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego.
Prowadzenie niezbednej dokumentacji w zaleznosci od wielkosci zaktadu, profilu dziatalnosci,
formy opodatkowania.

Kompetencja zawodowa Kzl Obstugiwanie klientow i gosci w matym zaktadzie
agroturystycznym / hotelarskim / gastronomicznym.

Kompetencja zawodowa Kz1: Obstugiwanie klientéw i gosci w matym zaktadzie agroturystycznym /
hotelarskim / gastronomicznym obejmuje zestaw zadan zawodowych Z3, 74, 75, 76, 77, 78, do
realizacji ktdrych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.
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Z3 Wykonywanie czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem rezerwacji, rejestrowaniem
(zakwaterowaniem) gosci oraz ich wykwaterowaniem

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady i procedury zwigzane z przyjeciem
rezerwacji dla grupy i goscia indywidualnego;
Zasady i procedury zwigzane z rejestracjg
(zakwaterowaniem) gosci;

Zasady i procedury zwigzane

z wykwaterowaniem gosci.

Przyjmowac rezerwacje;

Sporzadzac potwierdzenie rezerwacji;
Kwaterowad i wykwaterowywadé gosci;
Korzysta¢ z obowigzujgcych przepiséw
w zakresie dziatalnosci hotelarskiej.

Z4 Wykonywanie prac zwigzanych z przygotowywaniem positkow dla klientow

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady racjonalnego zywienia;

Zasady oceny jakosci produktéw i pétproduktow
spozywczych;

Rodzaje diet;

Zasady przechowywania zywnosci;

Zasady obstugi maszyn i urzadzen
wykorzystywanych przy obstudze
gastronomicznej.

Przygotowywac positki zgodnie z zasadami
zywienia cztowieka;

Wydawa¢ positki klientom;

Oceniac jakos¢ produktéw i pétproduktéw
spozywczych;

Przestrzegac diet przy przygotowywaniu
positkdw;

Obstugiwaé maszyny i urzagdzenia
wykorzystywane przy obstudze
gastronomicznej.

25 Sprzatanie i utrzymywanie czystosci w pokojach, innych pomieszczeniach budynku oraz

w otoczeniu obiektu

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady utrzymywania czystosci w pokojach,
innych pomieszczeniach budynku i otoczeniu
osrodka;

Przeznaczenie i sktad materiatéw i Srodkow
czystosci;

Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen
wykorzystywanych do sprzgtania pokojow,
innych pomieszczen w budynku.

Sprzatac i utrzymywac w czystosci pokoje, inne
pomieszczenia budynku i otoczenie osrodka;
Stosowac¢ materiaty i srodki czystosci zgodnie

z ich przeznaczeniem;

Obstugiwaé maszyny i urzgdzenia zgodnie z ich
przeznaczeniem.

Z6

Prowadzenie dziatan w zakresie ustug towarzyszacych oferowanych przez maty zaktad

hotelarski lub gastronomiczny

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Rodzaje ustug towarzyszgcych oferowanych
przez maty zaktad hotelarski lub gastronomiczny;
Koniecznos¢ swiadczenia ustug towarzyszacych
w zaleznosci od zapotrzebowania klienta,
specyfiki rejonu.

Przygotowywac oferte ustug towarzyszacych
oferowanych przez maty zaktad hotelarski lub
gastronomiczny;

Swiadczyé wybrane ustugi towarzyszace dla
klientéw matego zaktadu gastronomicznego lub
gosci matego zaktadu hotelarskiego.
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27 Prowadzenie dziatalnosci edukacyjnej, rekreacyjnej, krajoznawczej, rolniczej przez maty

zaktad agroturystyczny

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Zasady prowadzenia dziatalnosci edukacyjne;j,
rekreacyjnej, krajoznawczej, rolniczej;

¢ Konieczno$¢ swiadczenia zréznicowanych ustug
agroturystycznych przez maty zaktad
agroturystyczny;

¢ Wymagania kategoryzacyjne dla gospodarstw
agroturystycznych.

*  Przygotowywac oferte ustug agroturystycznych
matego zaktadu agroturystycznego;

»  Swiadczy¢ wybrane ustugi edukacyjne,
rekreacyjne, krajoznawcze w zaleznosci od
zapotrzebowania i specyfiki regionu;

e Prowadzi¢ produkcje roslinng i zwierzeca.

Z8 Organizowanie dziatarn promocyjnych matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /

gastronomicznego

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Zasady sporzadzania biznesplanu i analizy
SWOT?;

e Formy dziatan promocyjnych matego zaktadu
agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego;

e Produkty turystyczne;

¢ Instrumenty marketingu.

*  Przygotowywac zarys biznesplanu matego
zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego;

*  Przeprowadzi¢ analize SWOT matego zaktadu
agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego;

e Dostosowac dziatania promocyjne do specyfiki
zaktadu;

e Charakteryzowad produkty matego zaktadu
agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego;

e Stosowac wiasciwe instrumenty marketingu.

3.3. Kompetencja zawodowa Kz2: Zarzgdzanie personelem i organizowanie ustug w matym
zaktadzie agroturystycznym / hotelarskim / gastronomicznym.

Kompetencja zawodowa Kz2: Zarzadzanie personelem i organizowanie ustug w matym zaktfadzie
agroturystycznym / hotelarskim / gastronomicznym obejmuje zestaw zadan zawodowych 71, 72, 79,
710, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

srodowiska, ergonomii i systemu HACCP

Z1 Organizowanie stanowisk pracy zgodnie z zasadami i przepisami BHP, ochrony ppoz., ochrony

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Zasady i przepisy BHP, ochrony ppoz., ergonomii,
ochrony srodowiska w zakresie obstugiwania
klientéw / gosci w matym zaktadzie
agroturystycznym / hotelarskim / gastronomicznym;

*  Przepisy w zakresie prawa pracy;

e  Zasady zaznajamiania pracownikéw
z obowigzujgcymi zasadami i przepisami BHP,
ochrony ppoz., ochrony srodowiska w zakresie
obstugiwania klientéw / gosci w matym zaktadzie
agroturystycznym / hotelarskim /
gastronomicznym;

e Przestrzegac zasad i przepisow BHP, ochrony
ppoz., ergonomii, ochrony srodowiska
w zakresie obstugiwania klientow / gosci
w matym zaktadzie agroturystycznym /
hotelarskim / gastronomicznym;

e Zaznajomié¢ pracownikow z obowigzujgcymi
zasadami i przepisami BHP, ochrony ppoz.,
ochrony srodowiska w zakresie obstugiwania
klientow / gos$ci w matym zaktadzie
agroturystycznym / hotelarskim /
gastronomicznym;
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e Zasady i przepisy w zakresie ergonomii i HACCP,
Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej GHP oraz
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP;

¢ Wymagania dotyczgce stanu technicznego
obiektéw

hotelarskich/gastronomicznych/agroturystyczny

ch;

e Przepisy w zakresie ochrony $rodowiska
i gospodarki odpadami;

e Procedury postepowania z odpadami.

*  Stosowac przepisy prawa pracy przy
organizowaniu stanowisk pracy;

e Oceniac¢ stan techniczny matego zaktadu
agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego oraz zleca¢ remonty
i przeglady;

e Korzystac z krajowych i europejskich strategii
oraz regulacji prawnych w zakresie ochrony
sSrodowiska, gospodarki odpadami;

e Stosowac wiedze z zakresu HACCP;

e Segregowac odpady zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami prawa.

Z2 Rekrutowanie, zatrudnianie i zwalnianie prac

ownikow

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Zasady przeprowadzania rekrutacji
pracownikow;

e Zasady i przepisy w zakresie zatrudniania
i zwalniania pracownikow;

e Zasady motywowania i wynagradzania
pracownikow.

e Przeprowadzac rekrutacje pracownikow;
e Zatrudniac pracownikéw;

¢ Motywowac pracownikow;

e Zwalnia¢ pracownikow.

29 Organizowanie, zarzadzanie i monitorowanie pracy zatrudnionych pracownikéw w zakresie
prowadzonej dziatalnosci matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /

gastronomicznego

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Zasady dotyczgce organizacji pracy w matym
zaktadzie agroturystycznym / hotelarskim /
gastronomicznym;

e Zasady dotyczace zarzgdzania personelem.

e Organizowac prace podlegtym pracownikom;
e Zarzadzaé podlegtym personelem zgodnie
z potrzebami i obowigzujgcymi przepisami.

210 Prowadzenie niezbednej dokumentacji w zaleznosci od wielkosci zaktadu, profilu

dziatalnosci, formy opodatkowania

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Zasady przechowywania i obiegu dokumentacji;
e Potrzebe doksztatcania i doskonalenia
zawodowego.

e Przechowywa¢ dokumentacje zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami i procedurami;
e Stosowac zréznicowane formy doskonalenia
pracownikow.
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3.4. Kompetencje spoteczne

Pracownik w zawodzie wtfasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego powinien mie¢ kompetencje spoteczne niezbedne do prawidiowego
i skutecznego wykonywania zadarn zawodowych.

W szczegdlnosci pracownik jest gotéw do:

e Ponoszenia odpowiedzialnosci za skutki $wiadczonych ustug przez maty zaktad agroturystyczny /
hotelarski / gastronomiczny.

e Podejmowania wspdtpracy w zorganizowanych warunkach pracy matego zaktadu
agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego.

e Dokonywania samooceny i weryfikacji dziatania wfasnego i oceny o0séb, ktérymi kieruje
w zakresie realizacji zadan zawodowych.

e Kierowania sie zasadami zgodnymi z etykg zawodowa i obowigzujgcymi przepisami.

e Podnoszenia kompetencji zawodowych wtasnych i podlegtego personelu.

3.5. Profil kompetenc;ji kluczowych dla zawodu

Pracownik powinien mie¢ zdolnos¢ wtasciwego wykonywania zadan zawodowych i predyspozycje do
rozwoju zawodowego. Dlatego wymaga sie od niego odpowiednich kompetencji kluczowych. Zostaty
one zilustrowane w formie profilu (rys. 1) ukazujgcego waznos¢ kompetencji kluczowych dla zawodu
wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego.

Umiejetnos¢ obstugi komputera i wykorzystania Internetu
Umiejetnosci matematyczne

Umiejetnos$¢ czytania ze zrozumieniem i pisania
Sprawnos$¢ motoryczna

Planowanie i organizowanie pracy

Wywieranie wptywu/przywoédztwo

Komunikacja ustna

Wspotpraca w zespole

Rozwigzywanie probleméw

o
=
N
w
N
wn

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego /
gastronomicznego

Uwaga:
Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stosowanego w Miedzynarodowym Badaniu
Kompetencji Oséb Dorostych — projekt PIAAC (OECD).
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3.6. Powigzanie kompetencji zawodowych opisami poziomdéw Polskiej Ramy Kwalifikacji
oraz Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Kompetencje zawodowe pracownika w zawodzie wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego /
hotelarskiego / gastronomicznego nawigzujg do opiséw poziomow Polskiej Ramy Kwalifikacji oraz
Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka.

Opis zawodu, zadan zawodowych i wymagan kompetencyjnych moze stanowié¢ materiat informacyjny
dla przygotowania (lub aktualizacji) opisow kwalifikacji wprowadzanych do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji (ZSK). Wiecej informacji:

- Portal ZSK: https://www.kwalifikacje.gov.pl

- Rejestr kwalifikacji: https://www.rejestr.kwalifikacje.gov.pl

4. ODNIESIENIE DO SYTUACJI ZAWODU NA RYNKU PRACY | MOZLIWOSCI
DOSKONALENIA ZAWODOWEGO

4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie

Zawdd wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego
wykonywany jest w ramach wtasnej dziatalnosci gospodarczej (samozatrudnienia) lub dziatalnosci
rolniczej (agroturystyka). Wymaga to zainwestowania wtasnych srodkéw finansowych na budowe
nowego lub dostosowanie istniejgcego budynku do potrzeb zaktadu agroturystycznego /
hotelarskiego / gastronomicznego.

WAZNE:

Zachecamy do sprawdzenia dostepnych ofert pracy w Centralnej Bazie Ofert Pracy:
http://oferty.praca.gov.pl

Natomiast aktualizacje informacji o mozliwosciach zatrudnienia w zawodzie, przyszte zapotrzebowanie na
dany zawdd na rynku pracy oraz dodatkowe informacje mozna uzyskac, korzystajac z polecanych zrodet
danych.

Polecane zZrodta danych [dostep: 10.07.2018]:

Ranking (monitoring) zawodéw deficytowych i nadwyzkowych:

http://mz.praca.gov.pl
https://www.mpips.gov.pl/analizy-i-raporty/raporty-sprawozdania/rynek-pracy/zawody-deficytowe-i-
nadwyzkowe

Barometr zawodow: https://barometrzawodow.pl

Wojewddzkie obserwatoria rynku pracy:

Mazowieckie — http://obserwatorium.mazowsze.pl

Matopolskie — https://www.obserwatorium.malopolska.pl

Lubelskie — http://lorp.wup.lublin.pl

Regionalne Obserwatorium Rynku Pracy w todzi — http://obserwatorium.wup.lodz.pl

Pomorskie — http://www.porp.pl

Opolskie — http://www.obserwatorium.opole.pl

Wielkopolskie — http://www.obserwatorium.wup.poznan.pl

Zachodniopomorskie — https://www.wup.pl/pl/dla-instytucji/zachodniopomorskie-obserwatorium-rynku-
pracya

Podlaskie — http://www.obserwatorium.up.podlasie.pl

Zielona Linia. Centrum Informacyijne Stuzb Zatrudnienia:

http://zielonalinia.gov.pl

Portal Prognozowanie Zatrudnienia:

WWW.prognozowaniezatrudnienia.pl

Portal EU Skills Panorama:

http://skillspanorama.cedefop.europa.eu/en
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Europejski portal mobilnosci zawodowej EURES:
https://eures.praca.gov.pl
https://ec.europa.eu/eures/public/pl/homepage

4.2. Instytucje oferujace ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie kompetencji w ramach
zawodu

Ksztafcenie

Obecnie (2018 r.) w ramach sytemu edukacji zawodowej w Polsce nie prowadzi sie ksztatcenia
w zawodzie wiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego.

W preferowanych zawodach szkolnych zawodach: technik zywienia i ustug gastronomicznych, technik
obstugi turystycznej, technik hotelarstwa, technik turystyki wiejskiej ksztatcenie oferuja:

— branzowe szkoty | stopnia,

— branzowe szkoty Il stopnia,

— technika.

Kwalifikacje w tych zawodach potwierdzajg Okregowe Komisje Egzaminacyjne.

Ksztatcenie mozina réwniez kontynuowaé na uczelniach wyzszych na kierunkach: hotelarstwo,
turystyka, technologia Zywnosci i zywienia, gastronomia, agroturystyka.

Szkolenie

Doskonalenie zawodowe nastepuje poprzez udziat w szkoleniach, konferencjach i kursach

organizowanych przez:

— osrodki doradztwa rolniczego,

— stowarzyszenia hotelarskie i agroturystyczne,

— organizacje zrzeszajgce zaktady agroturystyczne / hotelarskie / gastronomiczne, np.
stowarzyszenia agroturystyczne, izby turystyczne,

— inne organizacje branzowe.

Przyktadowa tematyka szkolern moze obejmowac takie zagadnienia, jak:

— profesjonalna obstuga kelnerska gosci, zasady podawania do stotu oraz przygotowywania
i dekorowania stotu,

— dodatkowe ustugi oferowane gosciom przyktadem na uzyskiwanie dodatkowych przychodéw

— przepisy prawne w agroturystyce,

— warunki sanitarne i zywienie w gospodarstwach agroturystycznych,

— kategoryzacja gospodarstw agroturystycznych,

— przyjmowanie gosci,

— promocja i reklama gospodarstwa agroturystycznego.

WAZNE:

Wiecej informacji o instytucjach oferujacych ksztatcenie, szkolenie i/lub walidacje kompetencji w ramach
zawodu mozna uzyskac, korzystajac z polecanych Zzrédet danych.

Polecane zrédta danych [dostep: 10.07.2018]:

Szkolnictwo wyzsze:

www.wybierzstudia.nauka.gov.pl

Szkolnictwo zawodowe:
https://www.gov.pl/web/edukacja/ksztalcenie-zawodowe
http://doradztwo.ore.edu.pl/wybieram-zawod
http://www.zrp.pl
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Szkolenia zawodowe:
Rejestr Instytucji Szkoleniowych — http://www.stor.praca.gov.pl/portal/#/ris
Baza Ustug Rozwojowych — https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl

Inne Zrédta danych:

Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji — https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

Bilans Kapitatu Ludzkiego — https://bkl.parp.gov.pl

Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji — http://www.frse.org.pl, http://europass.org.pl
Learning Opportunities and Qualifications in Europe — https://ec.europa.eu/ploteus

4.3. Zarobki oséb wykonujacych dany zawéd/dang grupe zawodow

Zarobki wiasciciela matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego sg
bardzo zréznicowane i wynoszg od 1000 zt do 10000 zt brutto miesiecznie. Czynnikami wptywajgcymi
na wysoko$¢ wynagrodzenia sg m.in.:

— wielko$¢ zaktadu agroturystycznego/noclegowego (np. rodzaj ustug agroturystycznych),

— liczba miejsc noclegowych,

— wielkos¢ zaktadu gastronomicznego (liczba miejsc konsumpcyjnych),

— okres otwarcia w ciggu roku i w trakcie doby.

Wiele obiektow Swiadczy ustugi sezonowo (np. tylko w okresie lata). Cze$¢ wtascicieli wykonuje tego
typu dziatalnos¢ jako uzupetnienie podstawowej pracy zawodowej.

WAZNE:
Zarobki os6b wykonujacych dany zawdéd/grupe zawodéw sg orientacyjne i moga szybko straci¢ aktualnosé.
Dlatego na biezgco nalezy sprawdzaé, jakie zarobki oferuje rynek pracy, korzystajac z polecanych zrédet
danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 10.07.2018]:
Wynagrodzenie w Polsce wedtug danych GUS:
http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy

Przyktadowe portale informujace o zarobkach:
https://wynagrodzenia.pl/gus
https://wynagrodzenia.pl/kategoria/zarobki-na-stanowiskach-i-szczeblach
https://sedlak.pl/raporty-placowe

https://zarobki.pracuj.pl
https://www.forbes.pl/ogolnopolskie-badanie-wynagrodzen
https://www.kariera.pl/wynagrodzenia

4.4. Mozliwosci zatrudnienia oséb niepetnosprawnych w zawodzie

Zawdd wtiasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego mogg
wykonywac osoby niepetnosprawne.

Warunkiem jest identyfikacja indywidualnych barier i dostosowanie technicznych i organizacyjnych

warunkoéw Srodowiska oraz stanowiska pracy do potrzeb zatrudnienia oséb:

— z niewielkg dysfunkcjg korczyn gérnych (05-R), ktéra nie wyklucza pracy przy komputerze;
wymagane jest wéwczas dostosowanie sprzetu komputerowego,

— z niewielka dysfunkcjg konczyn dolnych (05-R); wymagane jest wéwczas wyposazenie stanowiska
w uchwyty, porecze, regulowang wysokos¢ krzesta, podndzka i inne udogodnienia,

— z wadami i dysfunkcjg wzroku (04-O) w przypadku mozliwosci skorygowania ich szktami
optycznymi lub soczewkami kontaktowymi.

WAZNE:

Decyzja o zatrudnieniu osoby z jakimkolwiek rodzajem niepetnosprawnosci moze by¢ podjeta wytacznie
po indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.
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5. ODNIESIENIE DO EUROPEJSKIEJ KLASYFIKACII
UMIEJETNOSCI/KOMPETENCII, KWALIFIKACJI | ZAWODOW (ESCO)

Europejska  klasyfikacja  umiejetnosci/kompetencji, kwalifikacji i zawodéw  (European
Skills/Competences, Qualifications and Occupations — ESCO) jest narzedziem tgczgcym rynek edukacji
z rynkiem pracy. ESCO jest czescig strategii ,Europa 2020”. W klasyfikacji okreslono i uszeregowano
umiejetnosci, kompetencje, kwalifikacje i zawody istotne dla unijnego rynku pracy oraz ksztatcenia
i szkolenia. Tworzenie europejskiego rynku pracy, a w przysztosci wspdlnego obszaru ksztatcenia
ustawicznego wymaga, aby zdobywane przez jednostki umiejetnosci oraz kwalifikacje byty zrozumiate
oraz tatwo poréwnywalne miedzy krajami, a takze — by promowaty mobilno$é wsréd pracownikéw.

Obecnie (2018 r.) klasyfikacja ESCO jest dostepna w 27 jezykach (w 24 jezykach UE, islandzkim,
norweskim i arabskim) za posrednictwem platformy ESCO:
https://ec.europa.eu/esco/portal/home

Klasyfikacja ESCO zostata oparta na trzech filarach i pokazuje w sposdb systematyczny relacje miedzy
nimi:

e Zawody: https://ec.europa.eu/esco/portal/occupation

* Umiejetnosci/Kompetencje: https://ec.europa.eu/esco/portal/skill

e Kwalifikacje: https://ec.europa.eu/esco/portal/qualification

6. ZRODtA DODATKOWYCH INFORMACII O ZAWODZIE

Podstawowe regulacje prawne:
Stan prawny na dzien: 30.06.2018 r.

e Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powigzanych ustugach
turystycznych (Dz. U. poz. 2361, z pézn. zm.).

e Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz.
986, z pdzn. zm.).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz.
149).

e Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U.
722018 r. poz. 1265 1149).

e Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotéw wycieczek
i przewodnikdéw turystycznych (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz. 1553, z pdzn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 maja 2017 r. w sprawie Sektorowej Ramy
Kwalifikacji w sektorze turystyka (Dz. U. poz. 1155).

¢ Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860, z pézn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 r. w sprawie klasyfikacji
zawododw szkolnictwa zawodowego (Dz. U. poz. 622, z pdin. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 kwietnia 2016 r. w sprawie charakterystyk
drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji o charakterze zawodowym
— poziomy 1-8 (Dz. U. poz. 537).

¢ Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji
zawoddéw i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (t.j. Dz. U.
22018 r. poz. 227).
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Rozporzadzenie Ministra Gospodarki iPracy zdnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw
hotelarskich iinnych obiektdw, w ktérych sg $wiadczone ustugi hotelarskie (t.j. Dz. U.
22017 r. poz. 2166).

Literatura branzowa:

Cymanska-Garbowska B., Witrykus D., Wolak G., Pietras J.: Organizacja pracy w hotelarstwie.
WSiP, Warszawa 2013.

Knecht D.: Agroturystyka w agrobiznesie. Wydawnictwo C.H. Beck, Warszawa 2009.

Milewska M.: Wiodarczyk B.: Hotelarstwo. PWE, Warszawa 2018.

Milewska M., Praczko A., Stasiak A.: Podstawy gastronomii. PWE, Warszawa 2017.

Przezbdrska L., Sznajder M.: Agroturystyka. PWE, Warszawa 2011.

Sikora J.: Agroturystyka. Przedsiebiorczo$¢ na obszarach wiejskich. Wydawnictwo C.H. Beck,
Warszawa 2012.

Czasopisma:

Hotelarz. Polskie Wydawnictwa Specjalistyczne ProMedia Sp. z 0.0.
Rynek Turystyczny. Polskie Wydawnictwa Specjalistyczne ProMedia Sp. z 0.0.
Wiadomoéci Turystyczne. Wydawca Eurosystem Jarostaw Sleszyriski, Warszawa.

Zasoby internetowe [dostep: 10.07.2018]:

Agencja Restrukturyzacja i Modernizacji Rolnictwa: www.arimr.gov.pl

Baza danych standardow kwalifikacji/kompetencji zawodowych i modutowych programéw
szkolen: ftp://kwalifikacje.praca.gov.pl

Centralna Komisja Egzaminacyjna: https://cke.gov.pl

Informacje turystyczne: www.tur-info.pl

Lubelski Zwigzek Stowarzyszen Agroturystycznych: www.agroturystyka.pl

Opis zawodu wtasciciel matego zaktadu agroturystycznego / hotelarskiego / gastronomicznego
w bazie danych MRPiPS: http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-zawodow-
i-specjalnosci

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

Polska Federacja Turystyki Wiejskiej: www.pftw.pl

Portal Asystent BHP: https://asystentbhp.pl

Standardy orzecznictwa lekarskiego ZUS: http://www.zus.pl/lekarze/publikacje/standardy-
orzecznictwa-lekarskiego-zus

Strona dla hotelarzy: www.e-hotelarz.pl

Wyszukiwarka opisow zawodow: http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-
zawodow-i-specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow
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7. StOWNIK POJEC

7.1. Definicje powigzane z opisem informacji o zawodzie (zawodoznawcze)

Nazwa pojecia

Definicja pojecia

Awans zawodowy

Wyrdznia sie dwa podstawowe rodzaje awansu — pionowy oraz poziomy. Awans pionowy
oznacza zmiane stanowiska na wyzsze w hierarchii przedsiebiorstwa/organizacji oraz przyznanie
wyzszego wynagrodzenia i poszerzenie uprawnien, np. awans polegajgcy na osiggnieciu
wyzszego stopnia wymagan formalnych w policji, w wojsku, mianowanie na wyzszy stopien —
awans nauczycielski. Awans poziomy oznacza zmiane stanowiska niepociagajaca za sobg zmiany
pozycji pracownika w hierarchii firmy, np. objecie dodatkowego stanowiska przez pracownika,
powierzenie nowych zadan, rozszerzenie uprawnien i zakresu podejmowanych decyzji.

Czynnosci
zawodowe

S3 to dziatania podejmowane w ramach zadania zawodowego i dajace efekt w postaci realizacji
celu przewidzianego w zadaniu zawodowym.

Edukacja formalna

Ksztatcenie realizowane przez publiczne i niepubliczne szkoty oraz inne podmioty systemu
oswiaty, uczelnie oraz inne podmioty systemu szkolnictwa wyzszego w ramach programéw, ktére
prowadzg do uzyskania kwalifikacji petnych oraz kwalifikacji nadawanych po ukoriczeniu studiow
podyplomowych (zgodnie z ustawg Prawo o szkolnictwie wyzszym) albo kwalifikacje w zawodzie
(zgodnie z przepisami o$wiatowymi).

Edukacja
pozaformalna

Ksztatcenie i szkolenie realizowane w ramach programow, ktére nie prowadzg do uzyskania
kwalifikacji petnych lub kwalifikacji wtasciwych dla edukacji formalnej.

Efekty uczenia sie

Wiedza, umiejetnosci oraz kompetencje spoteczne nabyte w procesie uczenia sie (w ramach
edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne).

Europejskie Ramy
Kwalifikacji (ERK)

Przyjeta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomdéw kwalifikacji umozliwiajagca poréwnanie
kwalifikacji uzyskiwanych w réznych panstwach. W ERK wyrdzniono 8 pozioméw kwalifikacji
opisywanych za pomocg efektow uczenia sie (wiedza, umiejetnosci i kompetencje). ERK stanowi
uktad odniesienia do krajowych ram kwalifikacji, w tym do PRK.

Kody
niepetnosprawnosci

Sg symbolami rodzaju schorzenia, ktére ma decydujgcy wptyw na to, do jakich prac osoba
niepetnosprawna moze by¢ kierowana, a do jakich nie powinna ze wzgledu na jej zdrowie
i skutecznos¢ pracy na danym stanowisku. Podstawowe kody niepetnosprawnosci:

01-U uposledzenie umystowe,

02-P choroby psychiczne,

03-L zaburzenia gtosu, mowy i choroby stuchu,

04-0 choroby narzadu wzroku,

05-R uposledzenie narzadu ruchu,

06-E epilepsja,

07-S choroby uktadu oddechowego i krazenia,

08-T choroby uktadu pokarmowego,

09-M choroby uktadu moczowo-ptciowego,

10-N choroby neurologiczne,

11-l inne, w tym schorzenia: endokrynologiczne, metaboliczne, zaburzenia enzymatyczne, choroby
zakazne i odzwierzece, zeszpecenia, choroby uktadu krwiotwdrczego,

12-C catosciowe zaburzenia rozwojowe.

Kompetencje Jest to rozwinieta w toku uczenia sie zdolnoé¢ ksztattowania wfasnego rozwoju oraz

spoteczne autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w Zzyciu zawodowym i spotecznym,
z uwzglednieniem etycznego kontekstu wtasnego postepowania.

Kompetencje S3 to kompetencje (potaczenie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych) integracji

kluczowe spotecznej izatrudnienia potrzebne w zyciu zawodowym i pozazawodowym oraz do bycia

aktywnym obywatelem. Na potrzeby opracowania informacji o zawodach wyrdzniono
9 kompetencji, ktére zostaty wybrane i pogrupowane ze zbioru 15 kompetencji kluczowych
wyodrebnionych w Miedzynarodowym Badaniu Kompetencji Osdb Dorostych - Projekt PIAAC
prowadzonym cyklicznie przez OECD.
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Kompetencja
zawodowa

Jest to uktad wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania,
w ramach wydzielonego zakresu pracy w zawodzie zestawu zadan zawodowych. Posiadanie jednej
lub kilku kompetencji zawodowych powinno umozliwi¢ zatrudnienie na co najmniej jednym
stanowisku pracy w zawodzie.

Kwalifikacja

Oznacza zestaw efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne,
zgodnych z ustalonymi dla danej kwalifikacji wymaganiami, ktérych osiggniecie zostato
sprawdzone w procesie walidacji oraz formalnie potwierdzone przez uprawniony podmiot
certyfikujgcy. W Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji wyodrebniono 4 rodzaje kwalifikacji: petne,
czastkowe, rynkowe i uregulowane.

Polska Rama
Kwalifikacji (PRK)

Opis o$miu wyodrebnionych w Polsce pozioméw kwalifikacji odpowiadajacych odpowiednim
poziomom Europejskich Ram Kwalifikacji sformutowany za pomocg ogdlnych charakterystyk
efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poszczegdlnych poziomach ujetych w kategoriach wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych.

Potwierdzanie
kompetencji

Jest to proces polegajacy na sprawdzeniu, czy kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji
zostaty osiggniete. Terminy o podobnym znaczeniu: , walidacja”, ,,egzaminowanie”. Proces ten
prowadzi do certyfikacji - wydania przez upowazniong instytucje , dyplomu”, ,Swiadectwa”,
certyfikatu”.

Sektorowa Rama
Kwalifikacji (SRK)

Opis poziomdéw kwalifikacji funkcjonujgcych w danym sektorze lub branzy; poziomy Sektorowych
Ram Kwalifikacji odpowiadajg odpowiednim poziomom Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Sprawnosci
sensomotoryczne

S3 to sprawnosci zwigzane z funkcjonowaniem narzaddéw zmystéw (wzroku, stuchu, smaku,
powonienia, dotyku) oraz narzadu ruchu (sprawnos¢ rak, precyzja ruchow rak, sprawnos¢ nog,
koordynacja wzrokowo-ruchowa itp.).

Stanowisko pracy

Jest to miejsce pracy w strukturze organizacyjnej, np. przedsiebiorstwa, instytucji, organizacji,
w ramach ktérego pracownik wykonuje zadania zawodowe stale lub okresowo. Do prawidtowego
wykonywania zadan na danym stanowisku pracy konieczne jest posiadanie wiedzy, umiejetnosci
oraz kompetencji spotecznych wtasciwych dla kompetencji zawodowych wyodrebnionych
w zawodzie.

Tytut zawodowy

Jest przyznawany osobie, ktéra udowodnita, ze posiada okreslony zasdb wiedzy i umiejetnosci
potrzebny do wykonywania danego zawodu. W niektérych grupach zawodowych (technicy,
lekarze, rzemieslnicy) istniejg ustawowo zadekretowane nazwy i hierarchie tych tytutéw, podczas
gdy winnych nie ma takich systemoéw. Przyktadowo tytuty zawodowe uzyskiwane w szkotach
i placéwkach oswiaty to: robotnik wykwalifikowany i technik, w rzemiosle: uczen, czeladnik, mistrz,
w kulturze fizycznej: trener, instruktor, menedzer sportu.

Umiejetnosci

Jest to przyswojona w procesie uczenia sie zdolnos¢ do wykonywania zadan i rozwigzywania
problemoéw wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowe;.

Uprawnienia Oznaczaja posiadanie prawa do wykonywania czynnosci zawodowych (zawodu), do ktérych dostep

zawodowe jest ograniczony poprzez przepisy prawne przewidujace konieczno$¢ posiadania odpowiedniego
wyksztatcenia, spetnienia wymagan kwalifikacyjnych lub innych dodatkowych wymagan.

Uczenie sie Uzyskiwanie efektéw uczenia sie poprzez réznego rodzaju aktywnos¢ poza edukacja formalng

nieformalne i edukacja pozaformalng, w tym poprzez samouczenie sie i doswiadczenie uzyskane w pracy.

Walidacja Oznacza sprawdzenie czy osoba ubiegajaca sie o nadanie okreslonej kwalifikacji, niezaleznie od
sposobu uczenia sie (edukacja formalna, pozaformalna i uczenie sie nieformalne) tej osoby,
osiggneta wyodrebniong czes¢ lub catos¢ efektéw uczenia sie wymaganych dla tej kwalifikacji.

Wiedza Jest to zbidr opiséw obiektow i faktéw, zasad, teorii oraz praktyk przyswojonych w procesie

uczenia sie, odnoszgcych sie do dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej.

Wyksztatcenie

Oznacza rezultat procesu ksztatcenia w zakresie ogdlnym i specjalistycznym charakteryzowany na

podstawie:

— poziomu wyksztatcenia odpowiadajgcego poziomowi ukoriczonej szkoty (np. wyksztatcenie:
podstawowe, gimnazjalne, ponadpodstawowe, ponadgimnazjalne, czeladnicze, policealne,
wyzsze (pierwszy, drugi i trzeci stopien),

— profilu wyksztatcenia (ukoriczonej szkoty) lub dziedziny wyksztatcenia (kierunek lub kierunek
i specjalnos¢ ukoriczonej szkoty wyzszej lub wyzszej szkoty zawodowej).
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Zadanie zawodowe

Jest to logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyrazZnie okreslonym poczatku i koricu
wykonywany na stanowisku pracy. Na zadanie zawodowe sktada sie uktad czynnosci zawodowych
powigzanych jednym celem, konczacy sie okreslonym wytworem, ustugg lub istotng decyzj3.
W wyniku podziatu pracy kazdy zawdd rézni sie wykonywanymi zadaniami, na ktore sktadajg sie
czynnosci zawodowe.

Zawod

Jest to zbidor zadan zawodowych wyodrebnionych w wyniku spotecznego podziatu pracy,
wykonywanych przez poszczegdlne osoby i wymagajacych odpowiednich kwalifikacji i kompetenc;ji
(wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych), zdobytych w wyniku ksztatcenia lub praktyki.
Wykonywanie zawodu stanowi zrédto utrzymania.

Zintegrowany
System Kwalifikacji
(ZSK)

Wyodrebniona cze$¢ Krajowego Systemu Kwalifikacji, w ktérej obowigzujg okreslone w ustawie
standardy opisywania kwalifikacji oraz przypisywania poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do
kwalifikacji, zasady wiaczania kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji i ich
ewidencjonowania w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji (ZRK), a takze zasady i standardy
certyfikowania kwalifikacji oraz zapewniania jakosci nadawania kwalifikacji.

Informacje o ZSK sg dostepne pod adresem: https://www.kwalifikacje.gov.pl

Zintegrowany
Rejestr Kwalifikacji
(ZRK)

Rejestr publiczny prowadzony w systemie teleinformatycznym ewidencjonujacy kwalifikacje
wtgczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Informacje o ZRK sg dostepne pod adresem:
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

7.2. Definicje zwigzane z wykonywaniem zawodu (branzowe)

1 Analiza SWOT

Lp. Nazwa pojecia Definicja Zrédto
Metoda analizy strategicznej przedsiebiorstwa https://mfiles.pl/pl/index.php/
stosowana w zakresie marketingu, finanséw, Analiza_SWOT
produkcji i planowania dziatalno$ci. Nazwa jest [dostep: 10.07.2018]

akronimem angielskich stéw strengths (mocne
strony), weaknesses (stabe strony), opportunities
(szanse potencjalne lub zaistniate w otoczeniu),
threats (zagrozenia prawdopodobne lub istniejace
w otoczeniu).

2 | Blendery

Kuchenne maszyny elektryczne stuzace do Definicja opracowana przez
miksowania lub mieszania. Najczesciej uzywane do zespot ekspercki
przyrzadzania koktajli owocowych, warzywnych,
a takze alkoholowych.

3 Dobra Praktyka
Higieniczna

Dziatania, ktére musza by¢ podjete i warunki Ustawa z dnia 25 sierpnia
higieniczne, ktére musza by¢ spetniane 2006 r. o bezpieczeristwie

i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji zywnosci i zywienia

lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczeristwo zywnoéci. | http://isap.sejm.gov.pl/isap.nsf

/download.xsp/WDU20061711
225/U/D20061225Lj.pdf
[dostep: 10.07.2018]

4 | Dobra Praktyka
Produkcyjna

Dziatania, ktére musza by¢ podjete i warunki, Ustawa z dnia 25 sierpnia
ktére musza by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci 2006 r. o bezpieczenstwie
odbywata sie w sposéb zapewniajacy zywnosci i zywienia

bezpieczeristwo zywnosci zgodnie z jej (Dz. U. 22017 r. poz. 149)

przeznaczeniem.
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Ergonomia

Nauka o pracy, czyli dyscyplina naukowa zajmujgca
sie dostosowywaniem pracy do mozliwosci
psychofizycznych cztowieka. Ma na celu
humanizowanie pracy poprzez taka organizacje
uktadu cztowiek—-maszyna—warunki otoczenia, aby
wykonywana ona byta przy mozliwie niskim koszcie
biologicznym i najbardziej efektywnie, co uzyskuje
sie m.in. poprzez eliminacje zrédet chordb
zawodowych. Jest naukg interdyscyplinarna.
Korzysta z dorobku takich nauk lub dziedzin
naukowych jak psychologia pracy, socjologia pracy,
fizjologia pracy, higiena, medycyna pracy,
organizacja pracy, antropometria oraz nauk
technicznych, np. materiatoznawstwa, budowy
maszyn.

http://www.bejot.eu/pl/Podstr
ony/Ergonomia/Ergonomia
[dostep: 10.07.2018]

Kasa fiskalna

Urzadzenie elektroniczne, stuzace do rejestracji
operacji finansowych (obrotu oraz kwot podatku
dochodowego i VAT naleznego ze sprzedazy
detalicznej). Stuzy takze do wydruku paragondw.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki

Kutry

Maszyny stosowane w gastronomii i przemysle
spozywczym do rozdrabniania i mieszania surowca
(miesa, warzyw wraz z dodatkami i przyprawami),
ktorych dziatanie polega na cieciu przez

szybkoobrotowe noze obrabianej masy umieszczonej

w obrotowej misie.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki

System HACCP (ang.
Hazard Analysis and
Critical Control Points
System)

System analizy zagrozen i krytycznych punktéw
kontroli (ang. Hazard Analysis and Critical Control
Points) — postepowanie majgce na celu zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje

i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia
wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka
wystgpienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich
etapow produkgcji i obrotu zywnoscig; system ten ma
réwniez na celu okreslenie metod eliminacji lub
ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan
korygujacych.

Ustawa z dnia 25 sierpnia

2006 r. 0 bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia
http://isap.sejm.gov.pl/isap.nsf
/download.xsp/WDU20061711
225/U/D20061225Lj.pdf
[dostep: 10.07.2018]

Terminal POS (point
of sale) - Terminal
ptatnosci w punkcie
handlowym

Urzadzenie elektroniczne uzywane do kontaktu
z bankiem za posrednictwem centrum
autoryzacyjnego, gdy klient za nabywany towar
lub ustuge ptaci kartg ptatnicza w celu rozliczenia
transakgji.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki

10

Trzony kuchenne

Urzadzenia gastronomiczne stosowane do obrdbki
termicznej: gotowania lub smazenia potraw

w naczyniach umieszczanych na ptycie grzejne;j.
Moga by¢ elektryczne lub opalane weglem, paliwem
ptynnym lub gazem.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki
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Ustugi
agroturystyczne

Forma oferty turystycznej obejmujaca réznego
rodzaju ustugi na terenach wiejskich, poczawszy od
zakwaterowania, poprzez czesciowe lub catodniowe
wyzywienie, wedkarstwo i jazde konng, po
uczestnictwo w pracach gospodarskich. Polega na
wykorzystaniu waloréw krajobrazu wiejskiego

i uatrakcyjnianiu gosciom pobytu, poprzez ich
zaangazowanie w codzienne zajecia

w gospodarstwie (uddj mleka, wypas zwierzat),

w tradycyjnym rzemiosle artystycznym

(np. haftowanie, szydetkowanie), w obrzedach
ludowych oraz w przygotowywaniu potraw
regionalnych, potgczonych z wypiekiem chleba,
wyrobem seréw lub wedlin. Traktowana jest jako
alternatywne do rolnictwa zrédto dochodu
mieszkancow wsi.

https://www.biznes.gov.pl/por
adnik/-/scenariusz/121-
SWIADCZE_USLUGI_W_ZAKRES
IE_AGROTURYSTYKI

[dostep: 10.07.2018]

12

Ustugi towarzyszace

To ustugi oferowane gosciom poza ustuga
podstawowag noclegu i wyzywienia, ktérych celem
jest zwiekszenie atrakcyjnosci oferty zaktadu.

Sa to np. ustugi edukacyjne, rozrywkowe, sportowe,
turystyczne, transportowe, handlowe,
prozdrowotne, kosmetyczne itp.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki

13

Wilki

Maszyny stosowane w gastronomii i przemysle
spozywczym stuzgce do rozdrabniania surowca
(miesa, warzyw itp.), zazwyczaj w wiekszych
ilosciach, napedzane silnikiem elektrycznym,
dziatajace na zasadzie maszynki do miesa.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki
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ZASTOSOWANIE INFORMACIJI O ZAWODACH

Wsparcie dla pracownikéw i klientow instytucji rynku pracy w zakresie:
e skutecznego podejmowania decyzji dotyczacych wyboru zawodu,
pracy/zatrudnienia,
e nabywania nowych lub rozszerzania juz posiadanych kompetencji zawodowych,
e zmiany kwalifikacji zawodowych zgodnie z potrzebami rynku pracy,
e dopasowywania tresci szkolen kontraktowanych przez urzedy pracy do
potrzeb rynku pracy.

Wsparcie dla réznych grup interesariuszy w zakresie:

poradnictwa i doradztwa zawodowego,

tworzenia i aktualizacji ofert szkoleniowych dla rynku pracy,

dostosowania oferty ksztatcenia zawodowego do wymagan rynku pracy,
tworzenia i aktualizacji opiséw stanowisk pracy,

przygotowania lub aktualizacji opisu kwalifikacji rynkowych wprowadzanych
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
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