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OD WYDAWCY

Tekst, ktory prezentujemy na dalszych stronach, jest thumaczeniem
obszernych fragmentow ksiazki Guide de la formation et des écoles
hoteliéres, przeznaczonej dla nauczycieli szk61 gastronomiczno-hotelar-
skich, dla kandydatéw do tych szkoél oraz ich rodzicow. -

Oddajac do rak czytelnikow broszur¢ na temat ksztalcenia kadr
hotelarskich i gastronomicznych we Francji Instytut Turystyki mial dwa
cele. Pierwszym bylo oczywiscie pokazanie systemu ksztalcenia w kraju
o ogromnych tradycjach gastronomicznych i hotelarskich, drugim zas
pomoc w nawigzaniu kontaktéw miedzy szkotami polskimi i francus-
kimi. Dlatego tez na kofcu broszury znalazly si¢ informacje o nie-
ktérych sposrod ponad 100 szko6l gastronomiczno-hotelarskich funke-
jonujacych we Francji.

Inspiracja do wydania tej broszury byla wizyta przedstawicieli rzadu
francuskiego w Polsce oraz rozmowy przeprowadzone w Departamen-
cie Turystyki Ministerstwa Rynku Wewnetrznego. Jednym z istotnych
elementow tych rozmoéw byla pomoc Francji w ksztalceniu kadr
turystycznych w Polsce oraz sugestia strony francuskiej, aby szkoly
polskie i francuskie nawigzywaly bezposrednie kontakty. Jak to okres-
lila strona francuska, wladze oSwiatowe zalecaja szkolom gastro-
nomiczno-hotelarskim utrzymywanie mozliwie szerokich kontaktow
z odpowiednimi szkolami poza granicami Francji. Liczymy wigc, ze ta
broszura moze by¢ pomocna do nawigzania takiej wspolpracy zarowno
miedzy szkotami czy nauczycielami konkretnych przedmiotéw zawodo-
wych, jak grupami (klasami) uczniéw tych szkol.
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Francuski system ksztalcenia hotelarzy obejmuje formuly zdobywa-
nia kwalifikacji dostosowane do roéznych specjalnosci i pozioméw
wiedzy. Podlega Ministerstwu Edukacji Narodowej, ktore okresla
rodzaje dyplomow i obowiazujace programy zaréwno dla szk6l panst-
wowych, jak i prywatnych. Sektor panstwowy przewaza w tym systemie
ksztalcenia, dzigki sieci skladajacej si¢ z 22 technikoéw hotelarskich
i okolo 160 sekcji hotelarskich w rézanych liceach zawodowych w caltym
kraju. Nauka jest tam bezplatna.

Tradycyjnie rozroéznia si¢ dwa podstawowe typy ksztalcenia hotela-

— ksztalcenie wykwalifikowanego personelu dla zakladow gastro-
nomicznych i noclegowych w liceach zawodowych i, w duzej czesai,
przez praktyczng nauke zawodu; w jego wyniku uzyskuje sie swiadectwo
ukonczenia szkoly zawodowej (BEP) ° lub nabycia umiejetnosci zawo-
dowych (CAP) *;

— ksztalcenie personelu kierowniczego prowadzone w technikach
hotelarskich i dajagce dyplom technika hotelarstwa (BTH) " lub
starszego technika (BTS) *.

Rozkwit francuskiego przemystu hotelarskiego spowodowal w ciagu
ostatnich dziesigciu lat znaczny wzrost liczby kandydatéw do zawodu:
o 135% — ubiegajacych si¢ 0 CAP, 165% — BEP, 81% — BTH, 45%
— BTS. Obecnie o te §wiadectwa ubiega si¢ odpowiednio co roku okoto
29 tys., 8 tys., 1,6 tys. i 850 kandydatow,

Wazrost aspiracji spolecznych, wyrazajacy si¢ checig zapewnienia
lepszego wyksztalcenia dzieciom, pokrywa si¢ w tym sektorze z dazenia-
mi srodowisk zawodowych do lepszego przygotowania fachowego
mlodziezy, aby francuski przemyst hotelarski mogl latwiej sprostac

* Brevet détudes professionnelles.

* Certificat d'aptitude professionnelle.
""" Brevet de technicien Hétellerie.

""" Brevet de technicien Superieur.



konkurencji. Te oczekiwania, zarazem ekonomiczne i spoleczne, skia-
niaja nas do podwyzszania poziomu ksztalcenia i w konsekwencji do
modyfikowania jego struktury.

Aby zaspokoi¢ zapotrzebowanie na wysoko kwalifikowane kadry,
Ministerstwo Edukacji Narodowej ustanowilo ksztalcenie hotelarzy na
poziomie wyzszym. W 1985 r. wprowadzono magisterium z nauk
i technik hotelarskich uzyskiwane po dwuletniej nauce przez osoby,
ktore uprzednio otrzymaly dyplom starszego technika. Zdobycie magis-
terium wymaga wiedzy technologiczne;, znajnmnm zarzadzania, infor-
matyki, jezykéw, techniv komunikowania si¢. Studia takie zorganizo-
wano w Tuluzie i Strasburgu, przy scislym wspoludziale praktykow.
Dyplom, co jest ogromnym novum, wydaje uniwersytet wspolnie
z liceami hotelarskimi, ktére w ten sposob zyskuja przedhizenie
i w pewnym sensie ukoronowanie swojej pracy. Od 1986 r. takze na
uniwersytecic w Angers wprowadzono po pierwszym cyklu studiow
wyzszych trzyletnie studia z dziedziny zarzadzania w hotelarstwie,
pozwalajace uzyska¢ magisterium z turystyki. Tak wn::c Franr;]a ma
obecnie mozliwosci ksztalcenia hotelarzy na pozmm:e WYyZszym, cO
otwiera drog¢ do kariery zawodowe] najlepszym uczniom 1 umozliwia
przyjmowanie studentéw zagranicznych, ktorych interesuje ten kieru-
nek studiow. |

Troska o podnoszenie poziomu kwalifikacji odnosi si¢ nie tylko do
studidow wyzszych, lecz dotyczy takze ksztalcenia w szkolach srednich.
Tak wi¢c ministerstwo wprowadzilo do liceow zawodowych, obok
matury ogolnej i technologicznej, mature zawodowa. Przygotowanie do
niej trwa dwa lata po uzyskaniu BEP, w tym dos¢ duzo czasu zajmujg
praktyki zawodowe. Matur¢ zawodowa w dziedzinie gastronomii
wprowadzono w roku szkolnym 1987/88, aby doskonalic posiadaczy
BEP w organizacji produkcji gastronomicznej, ushug i sprzedazy.

Modyfikacje strukturalne to jeszcze nie wszystko. Towarzyszy im
ewolucja tresci i metod nauczania.

Zawod hotelarza coraz bardziej si¢ réznicuje wraz z roZnicowaniem
sic form produkcji (gastronomia tradycyjna, Zywienie stolowkowe,
punkty szybkiej obstugi itp.) i struktur wewnetrznych (hotele niezalezne,
sieci na zasadzie dobrowolnego akcesu, sieci zintegrowane...). Od-
powiada to przemianom gospodarczym oraz zmianom w stylach Zycia.

Ponadto zawdd ten podlega wplywowi industrializacji, widocznej
zwlaszcza w dziedzinie gastronomii: na rynku pojawiajg si¢ wcigz nowe
produkty, materialy i techniki, ktére wymagaja wprowadzania nowych
metod organizacji i nowych sposobow pracy.

Szkoty hotelarskie, ktorych renoma opiera si¢ czgsto na tradycyjnym



hotelarstwie i gastronomii, musza si¢ dostosowywagé, nie rezygnujac
z troski o jakosé, ktora jest naczelng zasada ich dzialania. Przedsigwzigte
juz modyfikacje mialy na celu:

— przelozenie formuly programoéw ze sztywnych praktyk w rodzaju
przygotowywania okreslonych dan w gastronomii na jezyk umicjetno-
sci, Jak.tc maj3 osiagna¢ uczniowie, podstawowych technik, z ktorymi
maja si¢ zaznajomic;

— ugruntowanie nauczania praktycznego z dziedziny zymmu,
dietetyki, higieny, warunkow uzytkowania instalacji 1 wyposama,

— polozenie akcentu w kwestiach zarzadzania na aspekty organiza-
cyjne, rentownosé, a takze sprzedaz i stosunek do ludz;

— zbudowanie prawdziwego systemu ksztalcenia w dziedzinie recep-
cji, komunikacji i anmmacji.

Réwnolegle z wysilkiem wlozonym w ewolucje szko6l nalezy takie
zintensyfikowac i udoskonali¢ stosunki ze srodowiskiem zawodowym.
S4 one w hotelarstwie rozbudowane, a szkoly hotelarskiemoga tu stuzy¢
za przyklad. Nalezaloby jednak ulepszy¢ najczesciej stosowang formule
letnich praktyk wakacyjnych. Obecnie, przy okazji reformowania
roznych dyplomow, przedsiewzigto akcje w celu lepszego zintegrowania
stazy w przedsigbiorstwach z calym procesem ksztalcenia. Nie chodz
bowiem o wymienne pobyty w szkole i w zakladzie pracy, ale
o prawdziwy mspél ksﬂalcacy: szkola-zaklad, ktory dzielilby czas nauki
w sposob zapewmajqcy maksymalng efcktywnnsc pedagogiczng.

Wreszcie musimy bardziej otworzyC ksztalcenie hotelarzy na za-
granicg, gdyz wymiar miedzynarodowy jest w tym sektorze m:zquny
Trzeba zachecac nasze szkoly, wykladowcow i uczniéw do nawigzywa-
nia kontaktéw z zagranica. W zamian powinniSmy oferowa¢ innym
krajom praktyki we Francji dla uczniow i nauczycieli. Wprowadzenie
ksztalcenia na poziomie wyzszym w dziedzinie hotelarstwa, dostgpnego
dla studentéw zagranicznych, znacznie zwicksza mozliwosci w tej
dziedzinie.
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Rozdzial 1

PRACA W HOTELARSTWIE
I GASTRONOMII

Cho¢ w hotelarstwie i gastronomii znane s3 przyklady slynnych
samoukow, nie mozna wyciggac stad wniosku, ze tego zawodu mozna
si¢ nauczy¢ w praktyce. To, co bylo mozliwe dwadziescia lat temu, nie
jest juz mozliwe dzisiaj, nawet w hotelarstwie. Wprawdzie mozna jeszcze
dzi$ napotkac osoby wspominajgce z nostalgia tamten sposéb nauki,
zawodowcow, ktorzy dzigki pracy i poshuszenstwu zwierzchnikom
‘przeszli przez wszystkie szczeble hierarchii... Niestety, zawody tej
branzy przezyly tak wielka ewolucje w ciggu ostatnich dzesigciu lat, ze
byloby rzecza nieostrozna wprowadzanie mlodego czlowieka na rynek
pracy bez jakiegos minimum przygotowania te::b.nmegu i techno-
logicznego, ktére pozwoli mu latwo przystosowywac sie¢ do ewolucji
zawodu w ciggu czekajacych go czterdziestu lat pracy.

Analiza zatrudnienia w tym sektorze jasno wykazuje zapotrzebowa-
nie na ksztalcenie, gdyz w koncu 1986 r. na 187 644 poszukujacych pracy
wigkszos¢ byla pozbawiona jakiegokolwiek przygotowania zawodowe-
go! Ponmiewaz liczba miodych ludzi z wyksztalceniem hotelarskim
wzrosta, coraz trudniej dostac pracg tym, ktorzy takiego przygotowania
nie majag. Cho¢ awans wewnatrz przedsigbiorstwa jest bardzo mtn
spotykanym sposnbem robienia kariery w tych zawodach, moina
przewidywac, ze w perspektywie bgedzie on dotyczyl zwlaszcza oséb,
ktore ouzymnly wyksztalcenie techniczne.

1. Umiejetnos$é dokonywania wyboru

Bardzotrudnumdacydummgnnwybérkrmnkunauh jej rodzaju
i samej szkoly! Nalezy wiedzied, ze po ukonczeniu 15 lat i trzeciej



klasy' szkoly Sredniej mozna zostal przyjetym do techmikum, po
ukonczeniu za$ 16 lat mozna podpisac umowg o praktyczng nauke
zawodu. Ale nikt nie musi w tak mlodym wieku podejmowac tak waznej
decyzji: po maturze istnieja specjalne klasy "wyrownawcze” dla uczniow
chcacych ksztalcic si¢ na starszego technika. Ponadto uniwersyteckie
studia magisterskie takze przyjmuja kandydatow, ktorzy nie uczyl si¢
w technikach, ale s3 zainteresowani pracq w tym zawodzie.

W tej sytuacji niektorzy mogliby mie¢ ochote czekaé jak najdhuze;
i podjac nauke hotelarstwa dopiero na najwyzszym poziomie, ale
uwaga: im wyzszy poziom wiedzy, tym rzadsze miejsca pracy i tym
wicksza selekcja! Coz wige robi¢? Kazdy musi wybrac najlepiej od-
powiadajace mu wyjscie, totez nie ma zadnych uniwersalnych recept.
Wczesny wybor szkoly technicznej takze nie zamyka innych drog: liczne
klasy "przejsciowe” pozwalaja najlepszym uczniom, ktérzy w bardzo
miodym wieku wybrali orientacj¢ techniczng, na kontynuowanie nauki
na wyzszych poziomach. Te klasy przeznaczone s3 dla ucznidéw, ktorych
wyniki szkolne i zawodowe swiadczg, ze s3 w stanie zdoby¢ duzo wyzsze
wyksztalcenie techniczne. Tak wiec uczen, ktory uzyskal CAP, moze
przejs¢ do drugiej klasy cyklu nauczania konczacego si¢ swiadectwem
BEP; potem ukonczenie pierwszej klasy adaptacyjnej pozwala mu si¢
ubtegac o dyplom technika hotelarstwa (BTH), nast¢pnie zas moze
w ciagu dwoch lat uzyskac dyplom starszego technika (BTS), a wreszcie
pomyslec o magisterium! W roku szkolnym 1987/8 20% absolwentow
BEP zostalo przyjetych do pierwszej klasy "adaptacyjne;j”.

Ponadto od chwili stworzenia zawodowej matury gastronomicznej
absolwenci drugiej klasy BEP moga doskonali¢ swoje wiadomosci
teoretyczne 1 praktyczne w klasach przygotowujacych do matury. Tak
wiec nie damy tutaj zadnej rady, zadnej recepty: pokazane mozliwosci
pozwolg kazdemu na dokonanie “swojego” dobrego wyboru.

" Klasy we francuskich szkotach ogdlnoksztalcacych maja numeracje od
najwyzsze] do najnizszej. Trzecia klasa to koniec pierwszego cyklu szkoly
sredniej (ostatni rok w college’u). Druga i pierwsza klas¢ oraz tzw. konficows
(terminale) konczy si¢ juz w liceum.



2. Niezbedna jest motywacja!

Uwaga na mod¢! Zeby wybraé ten zawod, miody czlowiek powinien
mie¢ bardzo silng motywacje! Zreszta juz w pierwszych miesiacach
nauki szybko zrozumie, ile bgdzie musial poswigcic ze swego Zycia
osobistego sprawom zawodowym, jesli zechce nadal podazac w tym
kierunku. Bardzo czgsto zajecia zajmujg 6 dni w tygodniu, co oznacza
czesto 40 godzin obecnosc w szkole.

Niektore szkoly, ze wzgledu na organizacje zaje¢ warsztatowych,
podaja w swoich zakiadach gastronomicznych i obiady, 1 kolacje; inne,
posiadajace hotel, w ktorym praktyku]q uczmnmc, nie zamykajg go na
weekendy. Uczniowie musz3 wowczas zapewniac obsluge w systemie
zmianowym. Czesto zdarza si¢, Ze praca trwa do godziny 23, a nazajutrz
rano o 6smej trzeba by¢ obecnym na lekcji matematyki, w jak najlepsze;
formie, bo wlasnie jest sprawdzian!

To ostre tempo, nieodpowiednie dla osob stabszych i wrailiw\':h. jest
]cdnak dobrym sposobem na wyeliminowanie najmniej Zaangazowa-
nych 1 przygntowam: psychiczne pozostatych do zycia zawodowego,
ktore ich czeka. Hotelarstwo jest bowiem sektorem stawiajacym wielkie
wymagama pracownikom: zaniedbywanie zycia prywatnego _yesl naj-
umq losem w:gksznsm personelu hotelarskiego, ktory pracuje, kiedy
inni wypoczywajg, i w ogole ma zupetnie inny rozklad doby w stosunku
do pozostalej czgsci spoleczenstwa... Zycie osobiste, rodzinne, stosunki
przyjacielskie s3 trudne do pogodzenia z tym typem pracy. Zapewne jest
to jeden z powododw, dla ktorych po kilku latach pracy niektorzy
rezygnuja i zmieniajg zawod.

Szkola nie moze poprzesta¢ na czysto technicznym ksztalceniu:
powinna takze, aby ulatwi¢ wejscie do zawodu miodziezy, ktora jest pod
jej opieka, przygotowaé ja do warunkéw Zzycia, jakie stang si¢ jej
udzialem; dlatego juz w pierwszych miesigcach nauki trzeba wy-
trzymywac ucigzliwy rytm zajec.

3. Ksztalcenie mozliwie pelne

Bledem byloby mniemac, ze wyksztaicenie ngélne jest sprawa mnicj-
Szej) wagl: IIn WYZSZy poziom ksztalccma, tym wazniejsze s3 przedmioty
teoretyczne, co wymaga od uczniow umiejetnosci analizy i abstrakcyj-



nego myslenia. Nie mozna si¢ zadowoli¢c wykiadaniem technik bez
thumaczenia ich mechanizmoéw! Kazda instrukcja musi by¢ wyjasniona,
aby mozna j3 bylo pojac i zapamigtac, dlatego wszyscy miodzi ludzie
musza mie¢ dobry poziom wiedzy szkolnej, jesli chcg liczy¢ na
pozniejsza karierg zawodowa (jak juz wspomnieliSmy, tylko dobrzy
uczniowie s3 przyjmowani do klas “przejsciowych”).

Nie mozna si¢ zajmowac zarzadzaniem ani ekonomikg przedsigbiors-
twa bez solidnych podstaw matematycznych i humanistycznych. Nie
mozna przyjmowac mi¢dzynarodowej klienteli nie umiejac si¢ porozu-
miec z obslugiwanymi goscmi. Nie mozna zredagowac jadlospisu, karty
win, potwiedzenia rezerwacji, umowy O pracg¢ nie majagc doskonale
opanowanego j¢zyka ojczystego. Nie mozna takze juz d:usm_] kierowac
zespotem pracowmkuw begdac na nizszym od nich poziomie, nie mozna
rozwijac swojego przedsi¢gbiorstwa bez umiejetnosci analizowania sytu-
acjl...

Zapotrzebowanie przedsigbiorstw sektora hotelarskiego na kadry to
zapotrzebowanie na WYKWALIFIKOWANYCH pracownikow, zdo-
Inych do wlasnej inicjatywy, zdolnych rozumiec, czego si¢ od nich
wymaga, niezaleznie od zakresu obowiazkow pelnionych w zespole. Tak
wiec aby dostarczac tej prufcs;u dnhrych pracownikow, namajqcy _
musz3 od razumiec do czymema Z uczniami na odpowiednmm poziomie,
ni¢ moga bowiem czyni¢ cudow...

4. Bardzo specyficzne kwalifikacje

Poza pewnym rodzajem “swigtego ognia®, ktory trzeba mie w sobie,
zeby pracowac w tym zawodzie, poszukuje si¢ kandydatow o pewnych
specyficznych cechach... wymagania s3 zresztg tym wigksze, ze liczba
miejsc bywa dos¢ ograniczona. W niektorych szkotach przy egzaminie
wstepnym odpada osiem 0sob na dziewigc!

Tak wiec, poza oczywiscie walorami ludzkimi, ktorjrch oczekuje si¢
od kazdego (czy istnieje jakis zawod, w ktnrym nie byloby potrzcbn:
chocby minimum uczciwosci?), trzeba mie¢ latwosc uaquywama
kontaktow, inicjatywe, zdolnosci organizacyjne, by¢ uprzejmym, ale
1 w znakomitej kondycji fizycznej; potrzebne s3: odpornos¢ na upal,
mocne nerwy, wytrzymalosC, dobre zdrowie, dobry wzrok itp. Gdy
chodzi o trudne zawody, zarowno pod wzgledem fizycznym jak
psychologicznym, niezbedne jest ostrzeganie kandydatow na te kierunki
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ksztalcenia; jesli nie odpowiadajg tym specyficznym w}fmagamcm. ich
szanse w zawodzie bedg bardzo slabe...

Nalezy wigc gorgco zalecac mlodym ludziom, ktorzy twierdza, ze
naprawd¢ interesuja ich te zawody, aby sprobowali poby¢ troche
w hotelu lub restauracji. Ale nie wystarczy praktyka, podczas ktorej
tylko si¢ obserwuje; powinni w tym czasie by¢ zatrudnieni, aby méc
lepiej oceni¢ cigzar obowigzkéw. Byé pokojowks albo zmywajacym
przez caly miesigc, nawet jesli nie te zawody chcialoby si¢ pozniej
wykonywac, to bardzo owocne doswiadczenie. Ci, ktorzy nie zmienig
zdania po takiej probie, maja szans¢ zostac solidnymi zawodowcami,
ktorym cigzar obowiazkow nie bedzie zanadto doskwieral.

5. Cigzka praca

Praca w hotelarstwie i gastronomii jest bardzo cigzka. Cho¢ w ostat-
nich latach wida¢ pewne polepszenie warunkéw pracy personelu,
rozklad dnia, okresy urlopowe i1 rytm pracy s3 duzo gorsze niZ
w niektorych zawodach o wiele bardziej chronionych! Sektor hotelarski,
skladajacy si¢ glownie z malych zakladow, oferuje wlasciwe sobie
warunki pracy, dostosowane do potrzeb klientow. Czas pracy w tygod-
niu (z godzinami nadliczbowymi) wynosi 52 godziny dla kucharza, 61
godzin dla nocnego portiera 1 42 godziny dla reszty personelu.
Wickszos¢ zakladow, glownie gastronomicznych, pracuje z przerwa.
Personel przychodzi do pracy rano, zeby przygotowac 1 podac obiad,
potem zas§ od 15-tej (zalezy to od pory, kiedy klienci opuszczajy
restauracje) jest przerwa do 17 lub 18-¢j, w zaleznosci od lokalu. Za t¢
cze$¢ popotudnia personel nie pobiera oczywiscie wynagrodzenia i nie
ma mozliwosci pozostania na terenie zakladu. Tym, ktorzy mieszkajg
daleko, trudno wykorzystac z pozytkiem ten czas. Po powrocie do pracy
personel zajmuje si¢ kolacja i czgsto pozostaje na miejscu do 23-¢j, jesli
nie dluzej! Nastepnego dnia trzeba byc w pracy o osmej rano. Wiele
zakladow daje tylko jeden dzien wolny w tygodniu, bardzo rzadko
w niedziele, i do tego nie jest to zwykle staly dzien. Kiedy klient jest
obecny, personel nie liczy si¢ z czasem i obshuguje tak, aby byt on
zadowolony; czesto faktycznych godzin pracy jest bardzo wiele. Bardzo
rzadko podlicza si¢ i osobno oplaca nadgodziny; kiedy klientéw jest
malo, niektore zaklady zwalniajg pracownikOw nieco wezesniej, zeby im
to w jakiej$ mierze wyrownac. Pamigtajmy, ze swigta to czgsto okres
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najbardzic) nasilone;) prmwhutelarsrwieigastmnmii iZe te dni,
oprocz pierwszego maja, nie 53 dodatkowo oplacane.

Wprawdzie wielkie sieci hotelarskie i gastronomiczne wprowadzaja
obecnie inng organizacje pracy, ale dotyczy to niewielkiego tylko
odsetka zatrudnionych wtr.jbranzy Prmwushgachjutc:wka
i trzeba umiec j3 dobrze znosi¢, zeby awansowac w tym Srodowisku.
Totez czgsto wybiera si¢ taki zawod wychodzac z zalozenia, ze bedzie sig
kierowalo innymi ludzmi 1 uniknie w ten sposéb jego trudnych stron...
Niestety, cho¢ rzeczywiscie mozna w tym sektorze szybko zrobi¢ kariere
zawodowy, jest to zaz.yczaj mozliwe tylko wtedy, gdy abmlwcum
chocby nﬂjltplt:] wyksztalceni, zgadzajq si¢ przez pewien po-
prm:nwac "w terenie”, godzac si¢ tym samym na okreslone nuqz:l:wo—
sci... Coraz trudniej znalez¢ sobie pracg omijajac zwigzane z tym
nbclamma.

6. Dysproporcje zarobkow

Niebezpiecznie jest wyciaga¢ zbyt pochopne wnioski na temat
poziomu wynagrodzen, gdyz w hotelarstwie i gastronomii s ogromne
roznice migdzy poszczegoOlnymi zakiadami, a takze wewnatrz jednego
zakiadu migdzy roznymi stanowiskami pracy, bez zadnego racjonal-
nego uzasadnienia.

Trzeba bowiem wiedziec, ze hotelarstwo i gastronomia podlegaja
wCigz przepisom ustawy o wynagrodzeniach z 1933 roku: jest to tak
zwana ustawa Godarta... Oczywiscie coraz mniej odpowiada ona
dzsiejszej sytuac)yi w swiecie zawodowym.

Ustawa ta przewidywala podzial miedzy pracownikow tak zwanej
masy, czyli pieni¢dzy zebranych w postaci 15-procentowego napiwku
dla obstugi. Personel nie otrzymywal dawniej zadnego innego wyna-
grodzenia, totez przepis precyzuje, kto w zakladzie hotelarskim lub
gastronomicznym moze byc w ten sposob oplacany: tak wiec pokoj6-
wki, portierzy, kelnerzy, kierownicy sali i szatniarze dzielg miedzy siebie
t¢ "masg”, gdy kucharze, zarzadzajgce * i recepcjonisci otrzymujq stala
pensj¢, ktora nie jest zwigzana w szczegolny sposob z typem dziatalnosci
zakladu. W tym systemie dochodzi dzi§ do ogromnych dysproporcji

* Gouvernanies.
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mi¢dzy zarobkami personelu oplacanego z “masy” i tego z wyna-
grodzeniem stalym, przy czym zarobki tych pierwszych bywaja o wicle
wyzsze niz tych drugich! Czgsto dwudziestoletni miodszy kelner w re-
stauracji zarabia pohiora raza tyle co zastgpca szefa kuchni, ktory
niezaleznie od wielkiej odpowiedzialnosci, ]aka na nm spoczywa, ma
wiedze zawodowa nieporownywalna z umiejetnosciami miodszego
kelnera.

Ta sytuacja finansowa nie pozostaje oczywiscie bez wplywu na jakosc
stosunkow pomiedzy pracownikam: na sali 1 tymi w kuchni. Bardzo
czesto migdzy obiema grupami wystgpujg napigcia... Aby unikna¢ tego
rodzaju sytuacji, coraz wi¢cej nowych zakladow wprowadza stale
wynagrodzenie dla calego personelu i przestaje dolicza¢ do rachunku
tradycyjne 15% za obstuge. Jesli w zasadzie takie stanowisko jest godne
uznania, to jednak w praktyce roznice w wynagrodzeniach czesto si¢
utrzymuj3 1 personel obstugi jest lepiej oplacany, gdyz tylko pod tym
warunkiem pracodawca moze znalezC wykwalifikowanych pracow-
nikow!... Na szczescie, dzigki popularnosci niektorych pokazywanych
w mass-mediach kucharzy, poziom wynagrodzen dla personelu kuchen-
nego ulegl poprawie, jednak podwyzki dotyczg obecnie tylko "wielkich”
mistrzow,
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Rozdzial I
KSZTALCENIE HOTELARZY

1. Ksztalcenie wszechstronne

We francuskim systemie ksztalcenia hotelarzy, poza poziomem
najnmzym (CAP), nie uczy si¢ mlodziezy jednego tylko zawodu; usiluje
sic przygotowywaé uczniow do wszystkich zawodow w tej branzy,
obecnych i przyszlych. Nie idzie si¢ wigc do szkoly, by zostaé recep-
cjonista, kelnerem, kucharzem czy tez dyrektorem; idzie si¢ do szkoly,
w ktorej zakres ksztalcenia jest o wiele szerszy. Oczywiscie przygotuje
ona do wybranego z gory zawodu, ale takze pozwoli odkry¢ inne,
nktﬂq&umpmdtnmm:mndmal.ﬂardzoczﬁm si¢ zreszta zdarza,
ze uczen, ktéry przy rozmowie kwalifikacyjnej, gdy badano motywacje,
twierdzil, ze pragnie zostaC kucharzem, w kilka lat pdzniej wybiera
stanowisko pracy nie majace nic wspolnego z jego pierwotnymi
pngnmam:!

Tak wiec nauczanie techniczne dotyczy podstawowych technik
hotelarstwa: takich jak w gastronomii sztuka kulinarna, sprzedaz,
obstuga, w ustugach noclegowych obstuga pigter, konserwacja itp.,
a takze technik ubocznych: znawstwa win, obstugi baru, nie mOwigc juz
o takich istotnych dztndzmach jak lugmna i bezpieczefistwo.

Oczywiscie, im wyzszy poziom ksztalcenia, tym mniejsze znaczenie
specjalizacji w sensie praktyki w konkretnym "zawodzie”. Gdy ucznio-
wi, ktory po dwoch lub trzech latach otrzyma CAP w zawodzie
kucharza, bgdzie trudno otrzymac inne stanowisko miz pomocnika
kuchennego, student, ktory bedzie szukal pierwszej pracy majac w kie-
szeni dyplom BTS, bedzie miat o wiele wigkszy wybor.

2. Restauracje i hotele szkoleniowe

Istot ksztaicenia hotelarzy jest znaczenie przywiazywane do zajet
;nktymmh. nie ma wartmm; nauki bez praktycznego opanowa-
nia zawodu.

15



Restauracje tak zwane szkoleniowe stanowig bardzo wazny element
wspolczesnej dydaktyki w tej dziedzinie. Wazniejsze bowiem jeszcze niz
umozliwienie wzigcia udzialu w produkcyi 1 obstudze jest zapewnienie
uczniom bezposredniego kontaktu z realiami srodowiska zawodowego,
a zwlaszcza kontaktu z KLIENTEM. Zaklady, ktore nie przyjmuja
gosci z zewnatrz (niektore szkoly obshuguja w restauracjach szkolenio-
wych tylko uczniow 1 nauczycieli), nigdy nie beda mogly si¢ szczycic tym,
ze zapewniaja pelne wyksztalsaemc zawodowe. Bczposredm kontakt
z klientem jest mezwykle pouczajacy 1 szkola musi go zapewniaé
niezaleznie od zajec teoretycznych. Wykladowcy obecni ma takich
zajeciach praktycznych moga o wiele lepiej przygotowaé mlodziez do
pracy w zawodzie. Uczniowie nie powinni w zadnym razie braé udziatu
w owych praktykach bez uprzedniego przygotowania: przedtem wy-
kladowcy okreslaja konkretne cele do osiagnigcia, totez faza syntezy po
zajeciach z obstugi klientow jest bardzo wazna, a nawet decydujaca
w procesie ksztalcenia. |

Tutaj jednak uwaga: rodzice muszg by¢ bardzo czujni, gdyz restaura-
cje szkoleniowe nie powinny by¢ traktowane jako cel sam w sobie, lecz
jako srodek do celu... Niektore bowiem szkoly hotelarskie maja
tendencj¢ do kladzenia nacisku bardziej na zysk, jaki im moze przynies¢ -
taka restauracja, niz na jej rol¢ w ksztalceniu... Zreszta tylko na-
stawiajac si¢ na cele czysto ksztalceniowe szkoly moga usprawiedliwié
istnienie tych restauracji, zeby si¢ nie narazi¢ na zarzut “parakomerc-
jalizmu™

Restauracja szkoleniowa pozwala mlodym ludziom nauczyC si¢

profesjonalnych sposobow reagowania w sytuac_]ach rzeczywistych
i nieoczekiwanych: jesli klient przybywa za p6zno, albo zarezerwowal
stolik na trzy osoby, a przybywa w piec itp.

Niektore technika hotelarskie posiadaja takze hotele szkoleniowe
(Thanon, Grenoble, Toulouse i Bordeaux).

Takze 1 te hotele musza pozosta¢ narzgdziem, ktore pozwala uczniom
lepie) zrozumie¢ realia Swiata hotelarskiego. Jednak jesli istnienie
restauracji szkoleniowej jest absolutnie niezbedne dla nauczenia tech-
niki kulinarnej i kelnerskiej, to hotel szkoleniowy moze zastapi¢ ekipa
pomysiowych wykladowcow, posiadajacych dobrze wyposazong sale
do zajeC praktycznych, ktorzy potrafia bez trudu symulowaé dla
uczniow rozne sytuacje zawodowe. Aby dobrze speliaé zadania
ksztalceniowe, hotel szkoleniowy musialby mieé znaczng liczb¢ pokoi
| zapewnione przez caly rok duze wykorzystanie miejsc...

W sumie restauracje i hotele szkoleniowe s3 waznym elementem
w tmhmcznym 1 praktycznym ksztalceniu miodziezy. Aby mogly bez
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trudu realizowac swoje zadania, powinny byé wyposazone tak jak
normalne profesjonalne zaklady i przmnwac kh:ntclg z zewngtrz. Sg
to dwa warunki pozwalajace uczniom przezwycigzy¢ pierwsze wahania
i nabrac pewnosci siebie pod kierunkiem nauczycieli, ktérzy wykorzys-
taja w procesie ksztalcenia zaré6wno ich sukcesy, jak i bledy.

3. Praktyki w zakladach

Koniec z wakacjami dla uczniéw, ktorzy wybrali ten kierunek
ksztalcenia! Na rozmaitych zasadach, zaleznie od poziomu nauczania,
uczniowie odbywajg latem praktyki w zaktadach pracy. Okresy praktyk
sq decydujace w ich zyciu zawodowym, a takze osobistym. Czesto si¢
bowiem zdarza, ze dwmiesimna praktyka zmusza ich po raz pierwszy
w zycm do opuszczenia rodzinnego domu. Niekiedy musza znalezé sobie
sami mieszkanie, zurgamznwaé pranie, Jadzeme To czgsto ich pierwszy
kontakt z realiami zZycia zawodowego i jego ograniczeniami, zaré6wno
w dziedzinie kontaktéw miedzyludzkich, jak rozkladu zajec. Przez
wickszosC czasu spoczywa na nich odpowiedzialnosc, ktorg musza
wzig¢ na siebie jak dorosli.

To szkola na ogét decyduje o terminie 1 miejscu praktyk, bedacych
integralng czescia procesu navczania. Jednakze rodziny powinny byé
informowane o decyzjach dotyczacych poszczegélnych przydzialow
i warunkach, w jakich bedzie si¢ odbywala praktyka. Migdzy szkolq
a pracodawca przyjmujacym ucznia powinna by¢ podpisana umowa
o praktyke. Rodzice utrzymuja kopie takiej umowy. :

W ramach umowy zostaje okreslone wynagmdzemc 1 zasady ubet—
pieczenia. Rodzice musza tu wykaza¢ czujnosc, aby ich dziecko
w okresie praktyki bylo objete odpawminnn ubezpieczeniem. Poniewaz
skromne sumy wyplacane uczniom sg tylko gratyfikacjami (lacznie ze
swiadczeniami niepieni¢znymi nie przekraczaja 30% najnizszego wyna-
grodzenia), nie s§ brane pod uwage ani przy optacaniu skladek
ubezpieczeniowych, ani przy obliczaniu podstawy opodatkowania
rodzicow. Zaleca si¢ jednak, aby rodzice zapoznawali si¢ dokladnie
z umowg o praktyke. |

Podczas takich praktyk zdarza si¢ czgsto, ze dzien pracy trwa bardzo
dhugo. Ten stan rzeczy nalezy do realiow zawodu, ktory wybral sobie
miody czlowiek: nadopiekunczos¢ w okresie praktyki nie pozwolilaby
go przygotowac do rzeczywistych warunkow pracy, totez reguly “gry”
powinny byC przez niego przyj¢te mozliwie najwczesnie;.
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Cele praktyk w zakladach sa bardzo rozlegle: autonomia, przygoto-
wanie techniczne, stosunki migdzyludzkie itp.

4. Pozaszkolna nauka zawodu

Zdarza si¢ czesto, ze miodzi ludzie liczacy ponad 16 lat z trudem
znoszg system szkolny. Terminowanie w zawodzie jest dla nich czesto
formulg zdobycia kwaliiikacji pozwalajgca na dystans w stosunku do
szkoly. Do tej pory mozna bylo w ten sposob uzyskac tylko swiadectwo
CAP, teraz mozna juz takze uzyskiwac inne (BEP, mature zawodowa).
Ale uwaga: przyszly uczen musi sobie sam znalez¢ mistrza w zawodzie,
ktory podejmie si¢ go uczyc.

Trzeba podkreslic, ze osoba mistrza ma ogromy wplyw na przebieg
kariery zawodowe] mlodego czZlowieka, ktory zostaje mu powierzony.
Zasadnicze wyksztalcenie, uzyskane w ciaggu pierwszy lat zycia zawodo-
wego, bardzo mocno wplynie na ucznia. Jesli mistrz jest dobry, nauka
bedzie na dobrym poziomie, potem za$ dawny nauczyciel dopomoze
uczniowl w znalezieniu innych miejsc pracy, gdzie bedzie mogh udos-
konali¢ swoje umiej¢tnosci. Osoby o stynnych dzi§ nazwiskach, ktore
jako terminatorzy uczyly si¢ zawodu, mialy niebylejakich mistrzéw, i nie
jest to sprawa przypadku. Tak wigc, uwaga: trzeba by¢ wymagajacym
jesli chodzi o jakos¢ mistrza, aby moégt on wydobyé wszystko, co
najlepsze, z powierzonego mu ucznia. Tylko gdzie znalez¢ dobrego
mistrza? Tu juz kazdy musi sobie sam poradzic... Przypomina to
prawdziwg batali¢: trzeba czasem stukac do roznych drzwi, naprzykrzaé
si¢ ludziom, ktorzy znaja kogos, kto zna... itp. Niektore instytucje moga
oczywiscie dopomoc rodzinom w takich staraniach: zwigzki zawodowe,
izby handlowe itp. Nie mozna si¢ ubiega¢ o podpisanie umowy
terminatorskiej przed ukonczeniem 16 lat ani po ukonczeniu 25.

Czas, na jaki zawiera si¢ umowg, rozni si¢ w zaleznosci od przygoto-
wywanego dyplomu:

— dwa lata do pierwszego CAP,

— dwa lata do pierwszego BEP,

— rok do drugiego CAP lub dodatkowych uprawnien,

— dwa lata do matury zawodowe;j.

Uczniowie, ktorzy wybrali t¢ formule, musza jednak braé udzial
w zajeciach prowadzonych w osfrodkach ksztalcenia terminatoréw
(CFA), gdzie w regularnych odstgpach czasu maja wyktady teoretyczne,

* Centre de formation d'apprentis
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a tak7e omawiaja kwestie praktycznej nauki zawodu w swoich
ach. Dzi¢ki temu mogg nabrac pewnego obiektywizmu w stosun-
do technik pracy stosowanych w zakladach, w ktérych podlegajy
iu, i porownac je z tymi, jakich ucza si¢ w swoich zakiadach
:nm Nauczyciele dokonuja wowczas syntez, pomagajac im zrozumieé
i przeanalizowaé powody sklaniajace przedsigbiorstwa do wyboru
rozmaitych systemow organizacji.

Rytm pracy w ofrodkach szkolenia jest bardzo zroznicowany,
niektore wolg mieé zajecia z uczniami regularnie co tydzien, inne znoéw
przyjely formule kilku tygodni w zakiadzie, potem zas tygodnia
w ofrodku ksztalcenia. Rodzice powinni wigc uzyska¢ informacje
o CFA, gdzie zapisany jest uczen, aby zapozna¢ si¢ ze sposobem jego
funkcjonowania.

Terminatorstwo jest okreslone umowg o pracg dajaca prawo do
wynagrodz:ma, ktore zgodnie z przepisami prawnymi nie moze zc]sc
ponizej pewnego pommu bezposredanio uzaleznionego od najnizszej
placy. |

Przy umowie dwu lub trzyletniej:

I semestr nauki — 15% najnizsze]j placy,

II semestr — 25%,

II1 semestr — 35%,

IV semestr — 45%,

V i VI semestr — 60%.

Do tych sum dochodzi 10%, jesh uczen ma 13-20 lat, 25% ]esh ma
21-22 i 30% jesli ma 23 i wigcej. W Zadnym jednak razie cale
wynagrodzenie nie moze przckroczyé 75% minimum placowego. Po-
nadto az do ukonczenia przez ucznia 20 lat Jegn rodzice ntrzymu]a,
zasitek rodzinny, jesli jego zarobki sa nizsze niz 55% najnizszego
wynagrodzenia.

5. Obcigienie finansowe dla rodzin

Cho¢ w wigkszosci szkot wymlemnnych w tej broszurze nauka jest
bezplatna, rodzice musza mie¢ §wiadomos¢, ze ksztalcenie w szkole

hotelarskiej pocigga za snhq powazne wydatki.
Trzeba bowiem wiedziec, ze niezbgdne ubrania robocze sa w calodci

oplacane przez rodzing ucznia. Dziewczgta i chlopey najczgsciej po-
trzebujg dwéch strojow kucharskich, jednego lub dwoch kelnerskich
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oraz futeratu na noze. Do tego dochodz3 specjalistyczne podreczniki. Ze
wzgledu na rozklad lekcji 1 praktyk uczmiowie czgsto mie moga co
wieczor wraca¢ do domu, totez rodziny musza znalez dla nich
zakwaterowanie; poniewaz zas jest coraz mniej szkol z internatem,
mlodzi ludzie mieszkaja w akademikach lub wynajetych pokojach, co
takze zwicksza obciazenie finansowe rodzicow.

‘Tak wiec przed zapisaniem dziecka do szkoly hotelarskiej trzeba braé
pod uwage wsxystkm te elementy. Futeral na noze kosztuje co najmnie;)
500 F, cena za$ pierwszego ubrania mboczegn dochodzi do 1500-2000
F. Wiele szk6f wymaga stroju “zawodowego” juz na zajeciach teoretycz-
nych: w niektorych nie wpuszcza si¢ uczniow na zajecia, jesli nie s
w stroju "miejskim” (granatowa marynarka, szare spodnie, koszula
i krawat dla chlopcow, kostiumik dla dziewczat). W tej sytuacji duzo
rodzin bedzie musialo odnowi¢ garderob¢ dziecka, ktore przedtem
nosilo dzinsy... niedopuszczalne w szkole hotelarskiej. Wprawdzie
lekcja matematyki nie bedzie bardziej zrozumiala dla ucznia ubranego
w garnitur zamiast dzinsow, jednak te wymagania stanowig czes¢
psychologicznego przygotowania uczniow do zawodu. Po dwoch lub
trzech latach przestrzegania tych zasad beda si¢ swobodnie czuli
w zakladzie pracy niezaleznie od umundurowania, jakie im przyjdzie
nosic'

6. Umie¢ wybrac dobra szkole

Nie zamierzamy podawac tu listy dobrych szkol! Najwazniejsze dla
rodzicow jest znalezienie takiej, ktora b@d::ie najbardziej odpomadac
ich dziecku. Czgsto bowiem lepiej umiescic je w szkole mniej znanej, ale
mniejszej, o charakterze bardziej rodzinnym, ba:ﬂme; zhumanizowanej,
gdzie nauczyciele beda mogli lepiej pozna¢ uczniow i indywidualne
potrzeby kazdego z nich, zapewniajac imm lepsze warunki do integracji
zarowno w nowym zyciu szkolnym, jak w spolecznosci zawodowej,
ktora wybrali.

Takze wyslanie daleko od rodziny dziecka nie przygotowanego
jeszcze na takie doswiadczenie moze by¢ mniej korzystne, nawet jesli
szkola cieszy si¢ miedzynarodowa slawa, niz umieszczenie gow poblizu
domu, aby latwiej mu si¢ bylo przystnsawac do nowego zycia. Dobrzy
uczniowie malo znanych szk ot staja sie czesto, ]esh kontynuuja nauke,
bardzo dobrymi uczniami szk 61 stynnych, gdyby zas poszli do tych szk 6!
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z od pierwszego roku, trudnosci z adaptacja bylyby dla nich czyn-

nikiem ograniczajacym, a wi¢c utrudniajacym postepy.

Tutaj wige takze rodzina powinna zdoby¢ jak najwigcej informacji,
aby dokona¢ wyboru nie tylko praktycznego, lecz i najkorzystniejszego
dla dziecka. Niektore regiony oferuja w tej dziedzinic szczegdlnie duzy
wybor, trzeba wi@ctakie szukac z dala od domu. S3 szkoly organizujace
L siebie "dni otwarte”; inne zgadzaja sie przyjmnwan na jeden dzien
zainteresowanych kandydatnw Dobrze jest tez p&]sé obejrze¢ wyposa-

zenie, zar6wno techniczne jak szkolne, przyjrzec si¢ zachowaniu uczacej
si¢ juz mlodziezy, spmbowac naquac kontakt z nauczycielami,
dyrektorem. Szkola powinna mie¢ dobrze wyposazona restauracje
szkoleniowa, aby uczniowie mogli juz na wstgpie pracowaé w warun-
ach prawdziwie zawodowych; programy powinny by¢ skrupulatnie
przestrzegane; nie powinno si¢ zbyt czgsto odwolywac lekcji z powodu
obslugiwania przez restauracje zlecen zewngtrznych: ushugi “bankieto-
‘'we” restauracji szkolnej powinny byc swiadczone tylko wyjatkowo.

Wazna wskazoéwka s tez nazwy zakladow, w ktorych uczmiowie
odbywaja praktyki: staz jest przeciez najczesciej pierwszym krokiem
'w zawodzie, a takie czesto sposobem na znalezienie potem dobrej pracy.
Im lepsza bedzie praktyka, tym lepsze przyuczenie do zawodu; im
bardziej znany bedzie zaklad, w ktérym uczen praktykowal, tym latwiej
mu b@dﬁt potem znalezé praceg.

7.Nieczehédoommiéjchwﬂi

Nie wolno czekaé az do czerwca ze znalezieniem szkoly hotelarskie;j!
W wigkszosci wypadkow kandydat musi przejsc testy kwalifikacyjne,
bardzo r6ine w zaleznosci od szkoly. Nie istnieje zadna oficjalna data,
kazda szkola organizuje nabér na wlasna rgk¢. W niektorych szkolach
wybiera sie tych uczniow, ktérzy zapisali si¢ jako pierwsi; w innych bedg
musieli zdawaé egzamin ustny, w innych test pisemny itp.

Choé zasada selekcji jest kontrowersyjna, zmusza do niej rosnaca
liczba kandydatow przy malej liczbie miejsc na pewnych poziomach
ksztalcenia w niektorych regionach kraju. Czemu wigc nie zwigksza si¢
liczby kierunk 6w hotelarskich, skoro jest takie zapotrzebowanie, pytaja
niektorzy? Po prostu dlatego, ze rynek pracy nie mogiby wchionaé
absolwentow, a szknda by bylo, aby zbyt wielu mlodych ludz przygoto-
wanych zawodowo nie moglo znalez¢ zatrudnienia. Jesli zas nie dostang
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si¢ do szkoly, beda mogli zmieni¢ plany i zdoby¢ taki zawéd, ktory
pozwoli im wejs¢ na rynek pracy w lepszych warunkach. Obecnie na
jedno miejsce w szkole hotelarskiej jest 6-8 kandydatow, ale zdarza si¢
tez 800 zgloszen na 32 miejsca!

Podania o przyjecie do szkot nalezy sklada¢ w okolicach ferii
wiclkanocnych. Przedtem potrzeba okolo trzech tygodni na zgromadze-
nic wymaganych dokumentéw. Rodzice powinni wigc Zatroszczyc si¢
o to juz w pierwszych dniach marca.

Uwaga, kandydaci s bardzo liczni, totez przezornie bedzie zapisac
si¢ w kilku miejscach i1 przejsc maksyma]na liczbe testow kwalifikacyj-
nych. Najzdolniejsi beda z pewnoscig zakwalifikowani wszgdzie, a wige
beda mieli mozliwosc wyboru!

8. Liceum zawedowe czy technikum?

Niewtajemniczonym cz¢sto trudno si¢ zorientowac, jaka jest roznica
miedzy poszczegol nymi typami szkol, zwlaszcza Ze zazwyczaj na
szczeblu regionalnym uzywa si¢ okreslenia "szkola hotelarska®.

Nommalnie liceum zawodowe (LP) ° pozwala uzysk.ac'

— CAP,

- BEP,

— matur¢ zawodowa,

— $wiadectwa uzupeiniajace.

Ale uwaga, niektore licea nie zapewniajg uzyskania wszystkich tych
swiadectw: jedne przygotowuja t}rlku do CAP, inne znow tylko do BEP.

W technikach hotelarskich (LT) ™ uczniowie moga uzyskiwac:

— BT hotelarski,

— BTS hntelarskn -gastrannm:m}'

Poniewaz kazde technikum hotelarskie jest potaczone z liceum
zawodowym, totez w tym samym gmachu szkolnym mozna j
zdoby¢ pelne wyksztalcenie poczawszy od BEP az do BTS. Tyle ze
wykladowcy nie s3 zazwyczaj ci sami.

Z drugiej strony od czasu regionalizac)i niektore licea zawodowe
otwieraja sekcje zarezerwowane dotad dla technikow... Coraz wigc
trudnie;j si¢ zorientowac, do jakich wlasciwie dyplomow przygotowuje
jaka szkota. Dlatego radzimy si¢ zapoznac z zamieszczong tu na koncu
listg, ktora zawiera wszystkie przydatne informacje.

" Lycée professionnel
™ Lycée technigque



9. Dodatkowe uprawnienia i ksztalcenie
uzupelniajgce

Ten rodzaj nauki jest przeznaczony dla oséb, ktére otrzymaly
wyksztalcenie techniczne w liceum zawodowym: CAP, BEP, BT lub
maturg zawodows. Jej celem jest specjalizacja uczniéw: do uzyskania
Swiadectw przygotowujg licea zawodowe przez rok, ktory konczy sie
egzaminem. Z.amcza przebiegajg wedlug jednego ogolnokrajowego
programu,

Migdzy innymi uzyskuje si¢ w ten sposOb uprawnienia specjalisty od
win °, barmana, specjalisty od dan z dostawa do domu ™.

Niektore licea nastawily si¢ na ksztalcenie uzupelniajgce dla absol-
wentow technikoéw hotelarsko-gastronomicznych. Programy przy tego
typu doksztalcaniu sa opracowywane na szczeblu lokalnym; czas
szkolenia bywa rézny: od trzech miesiecy do roku. Swiadectwo ulmﬁ
czenia jest wydawane przez rektora Akademii. Takie kursy doszkalajace
powstale z inicjatywy lokalnej nie funkcjonuja co roku; ulatwiaja jednak
czgsto znalezienie pracy w zawodzie, gdyz odpowiadaja konkretnym
lokalnym potrzebom.
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Rozdzial ITI

RODZAJE DYPLOMOW
W KSZTALCENIU HOTELARZY

Bedzimy tu moéwi¢ o dyplomach padstwowych wydawanych przez
Ministerstwo Edukacji Narodowej po ukonczeniu nauki, ktorej pro-
gram jest opracowywany wspolnie z praktykami z branzy w ramach
zawodowej komisji konsultacyjnej turystyki, hotelarstwa i zajec czasu
wolnego. Cho¢ dyplomy te mozna uzyskiwac zarowno w szkolach
prywatnych, jak i panstwowych, od momentu wydania sa wszystkie
w taki sam sp-usub gwarantowane przez panstwo.

Kazdy dyplnm jest wypadkowg programu nauczania i regulaminu

nac;nn:gu, ktore shuzg za odniesienie przy pracy nauczycieli
i opracowywaniu tematow zaje¢. Kiedy mlody czlowiek wybiera -
kierunek ksztalcenia, powinien znac tresci nauczania, aby mégl od razu
wiedzie¢, czy rodza] nauki, jakg bedzie pobieral, odpowiada jego
wyobrazeniom. Te informacje pozwalajg takie rodzicom i uczniom
okreslic swoje wymagania w stosunku do nauczycieli i, ogolniej,
w stosunku do szkoly, ktorej zaufali. Jesh jakies przedmioty sa
pomijane, jesli nie jest przestrzegany program, moze to wplyngé na
jakos¢ ksztalcenia i mozna si¢ slusznie obawiaé, ze uczen bedzie miec
klopoty ze zdaniem egzaminu kofncowego.

1. Swiadectwa nabycia umiejetnosci zawodowych (CAP)

Obecnie w hotelarstwie 1 gastronomii istniejg trzy rodzaje swiadectw
CAP: -
— kucharza,

— pracownika restauracji,

— pracownika hotelowego.

Dwa pierwsze zostaly ostatnio zmodyfikowane celem lepszego do-
stosowania do potrzeb zawodu 1 nowych technologii; trzecie jest obecnie
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weryfikowane: powinno od poczatku roku szkolnego 1990 zostad
zmienione na CAP ustug noclegowych. Od jesieni 1990 r. powinno byé
wprowadzone czwarte CAP: pracownika kawiarni-piwiarni. -

2) W jaki sposéb je uzyskiwaé?

Jest kilka mozliwych drog do wyboru:
-—w systemie szkolnym w liceach zawodowych lub szkolach prywat-
nych na tym samym poziomie: -
@ po ukonczeniu V klasy, trzy lata nauki,
- @ po ukonczeniu III klasy, dmlatanauh.
— w systemie przyuczania praktycznego w osrodkach ksztalcenia
terminatorow i u mistrza w zawodzie:
® po ukonczeniu 16 lat, 1-3 lat nauki (od 15 lat, jesli si¢ ukoficzylo
11T klase¢),
—poprzezrﬁme mmmﬂldakm:awe
— w systemie doksztalcania doroslych przeznaczonym dla oséb juz
pracujgcych w tych zawodach.

b) Co robi¢ potem?

Absolwenci, ktorzy zdali egzaminy konicowe, maja kilka mozliwosci:
— rozpoczac pracg zawodows; mlodzi ludzie s3 zazwyczaj przyj-
mowani do zakladoéw poczatkowo na stanowiska pomocnicze,
— kontynuowac nauke, przy czym chetni maja nastepujacy wybbr:
® przygotov.a¢ w ciaggu roku pokrewne CAP,
@ po6js¢ na drugi rok nauki w klasach przygotowujacych do BEP,
zeby uzyskac BEP,
@ péjié na pierwszy rok nauki w klasach przygotowujacych do
matury zawodowej,
nauke w klasach dajacych swiadectwa uzupeiniajgce
lub ksztahcmc uzupelniajace
Jesli w przeszlosci istniato rozrbznienie miedzy ksztalceniem uczniéw
do pracy w zakladach komercyjnych i tych, ktérzy mieli si¢ zajmowaé
zymmem zbmmwym, to teraz nauczanie jest wszechstronne: zadnego
ucznia nie zamyka si¢ w okreslonym z goéry sektorze. Formuly
organizacyjne gastmnnmu coraz bardziej ewoluujg i techniki sa w zZwig-
zku z tym coraz mniej zroznicowane, miodym ludziom bgdzie wige
o wiele latwiej niz kiedys o karierg zawodan bezposrednio uzalezniong
od ogolnej ewolucji sektora gastronomicznego. W kazdym razie silny
nacisk polozony jest zawsze na majnmnsé higieny 1 obowigzujacych
przepisow.



CAP KUCHARZA

Egzamin koncowy zostal niedawno zmodernizowany. Przedtem
wymagano od uczniow, by znali na pamiec¢ liste okolo 40 przepisow
kuhna:nych z ktorych przepytywano ich na egzaminie; teraz nastawia
si¢ ksztalcenie raczej na znajomosc podstawowych technik niz mechani-
zmoOw. Usiluje si¢ nauczac w sposdb ewolucyjny, mozliwie najbardziej
zblizony do realidpw pracy w zakladzie. Jesli mlody czlowiek nauczy sig
rozmaitych technik kulinarnych, bgdzie sam umial je zastosowaé do
roznych produktow.

I jeszcze jedna modyfikacja: obowiazkowa nauka jednego jezyka
obcego. Jest to godna pochwaly micjatywa, ktora ulatwia miodym
ludziom pozniejsze doskonalenie umiejetnosci za granica lub tez
kontynuowanie nauki, panicwai na poziumach ksztalcenia powyiej
CAP wymagana jest znajomos¢ co najmniej jednego jezyka obcego.

Czas nauki jest podzielony migdzy przedmioty ugnlne oraz przed-
:mnty technologiczne i zawodowe. Program sklada si¢ z lekcji teorii
i zaje¢ praktycznych, podczas ktorych uczen styka si¢ z produkcja.
W czasie nauki odbywaja si¢ praktyki w zakladach, trwajgce co najmnie;
osiem tygodni dla tych, ktorzy ucza si¢ w szkolach; s3 organizowane -
1 kontrolowane przez szkole.

CAP PRACOWNIKA RESTAURACJI

Ten egzamin takze niedawno zmodyfikowano i w nowej formie
obowiazuje od jesieni 1989 r.

Posiadacz tego Swiadectwa bedzie wykwalifikowanym pracowni-
kiem, znajacym zarazem techniki przygotowywania i dystrybucii,
sprzedazy i knmunikacji oraz przepisy dotyczace higieny i technologii
ushig noclegowych i hotelarskich.

W malych zakladach posiadacze CAP majq czgsto wigkszy zak:rcs
odpowiedzialnosci niz w duzych; wymaga si¢ od nich znajomosci pracy
w barze, znajomosci win 1 obshugi gosci hotelowych.

Kandydat ubiegajacy si¢ o swiadectwo CAP powinien umiec:

— wystapi¢ w odpowiednim stroju dostosowanym do jego sytuacii
zawodowej, |

— brac udzial w czynnosciach zwigzanych z zaopatrzeniem i utrzyma-
niem w porzadku zakladu, przestrzegajac obowigzujacych przepiséw
1 zasad higieny,

— wykorzystywac w spodb racjonalny pomieszczenia, urzadzenia
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i potrzebne utmﬂy |

— urzadzi¢ zaklad,

— przyjmowac klientéw,

— przedstawiaé jadlospis,

— odpowiadaé na pytania gosci,

— proponowaé, uzasadniac, przyjmowacé mﬂm&,

— zapewni¢ obshugg przy uzyciu prostych technik,

3 —zapewnié koordynacj¢ obshugi stolikow, za ktére jest odpowiedzia-

A .

— dostosowywac si¢ do rozmaitych sytuacji w okreslonych warun-
kach dzialalnosci komercyjnej.

Na egzaminie najwazniejszy Jmt sprawdzian z praktycznego opano-
wania zawodu. Aby zda¢ egzamin, trzeba uzyskac z tego sprawdzianu
minimum 1] punktow. Sprawdzian dotyczy praktycznego opanowania
technik i konkretnej wiedzy technologicznej, pozwalajacych kandydato-
wi dowieS¢ swoich umiejetnosci w przygotowywaniu, dystrybucii,
sprzedazy i komunikacji. Kandydat bedzie musial obshuzy¢ dwa stoliki
liczace lacznie 6-8 nakryc.

Sprawdzian z technologii zawodowej oraz wiedzy o Zywieniu, higienie
i urzgdzeniach obejmuje pytania dotyczace:

— technologii restauracyjnej,

~ technologii noclegowej,

— wiedzy praktycznej z dziedziny Zywienia i higieny,

- wiedzy praktycznej z dziedziny urzadzen i wyposazenia pomiesz-
czen do pracy zawodowej.

W tym bardzo "zawodowym” egzaminie z przedmiotow ogdlnych
mozna otrzymac¢ tylko 7 punktéw, na 17 z przedmiotéw zawodowych.

Zdanie egzaminu wymaga uzyskania przynajmaiej oceny 10 na 20 ze
wszystkich przedmiotow lgcznie i co najmniej oceny 10 na 20 z samych
przedmiotéw zawodowych.

CAP PRACOWNIKA HOTELOWEGO

Ten bardzo stary dyplom moina bylo uzyska¢ w niewielu szkotach.
Od jesieni 1990 r. zostal zastagpiony nowym CAP: "ushugi noclegowe”,
calkowicie odnowionym i dostosowanym do postgpu i wymagan
nowoczesnego hotelarstwa. Od przysztych kandydatow bedzie sig
wymagal zwlaszcza wszechstronnych umiejetnosci w dziedzinie recep-
i, obshugi pigter i gastronomii.



CAP PRACOWNIKA KAWIARNI-PIWIARNI

Kandydatéw na ten kierunek ksztalcenia przyjmuije si¢ od jesieni
1990 r. Wymagane beda do dyplomu: podstawowa wiedza kulinarna
i gastrnnnm:czna, ma_]nmoﬂé technik stosowanych w kawiarniach

i piwiarniach, znajomosc jednego jezyka obcego oraz higieny Zywienia.

2. Swiadectwo ukonczenia szkoly zawodowej

W przeciwienstwie do CAP, ktore przede wszystkim daje kwalifikacje
w jednym zawodzie, BEP zapewnia kwalifikacje dotyczace pewnego
zespolu mmqgmusm zawodnwyah Absolwenci tego kierunku sg wiec
l:n'zygotnwam do zajmowania roznych stanowisk pracy w hotelarstwie
1 gastronomii. Z tego wzgledu nauka, ktora trwa dwa lata, obejmuje
pierwszy rok wspolny, kiedy wszyscy uczniowie pmcujq w kuchni
1 restauracji, a dopiero na drugim roku dokonuje si¢ wyboru, spec-
jalizujac si¢ w pracy kuchennej, na sali lub w czgsci noclegowej hotelu.

Ten dyplom takze ma by¢ zreformowany, ale dwie dotydumwe
opc;:bgdqutrzymanc opcja A, kuchnia i opcja B, obstuga, ktéra m:m
si¢ w “restauracj¢”. Stworzy si¢ dodatkowo upq¢ C "noclegi”. W czesci
teoretycznej poszerzy si¢ wiedzg dotyczgcg zarowno technologii zawo-
dowej wlasciwej sekiorowi hotelarsko-gastronomicznemu, jak kultury
ogolnej, aby umozliwi¢ uczniom latwiejsze przystosowywanie si¢ do
ewolucji stanowisk pracy lub tez kontynuowanie studiow.

Ta forma ksztalcenia przewiduje obowigzkowsa dwumiesigczng prak-
tyke w zakladzie hotelarsko-gastronomicznym. Praktyka, wybrana
i kontrolowana przez szkolg, stanowi integralng cz¢s¢ procesu naucza-
ma. Opiekun praktyk sporzadza z mich raport. ,

a) W jaki sposdb je uzyskiwaé?

Uzyskuje si¢ je po dwoch latach nauki w liceum zawodowym.
Przyjmuje si¢ uczniow po trzeciej klasie collége lub druglc_] liceum oraz
niektorych uczniow posiadajacych juz CAP. Od wejscia w Zycie ustawy
z 3 lipca 1987 r. mlodzi ludzie moga si¢ takze przygotowywac do
uzyskania tego swiadectwa praktykujac w zakladzie, jesli zdolaja
znalez¢ osrodek zapewniajacy nauke przedmiotow teoretycznych.
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b) Co robi¢ potem?

Tutaj takze posiadacze swiadectwa BEP maja kilka mozliwoéci:

— podjaé pracg zawodows na stanowisku pomocnika kucharza lub
kelnera, albo W recepcji, przy rezerwacji czy tez Jakn pomoc za-
rzadzajacej *; jeSli poczatki kariery zawodowej s3 mniej wigcej takie
same, jak pocsmdaczy $wiadectwa CAP, to trzeba jednak zaznaczyé, ze
kariera posiadaczy BEP jest przewaznie szybsza i daje wigksze mozliwo-
EG'I,

— kontynuowaé nauke w celu uzyskania matury zawodowej z dzie-
dziny gastronomii; trwa ona dwa lata w liceurn zawodowym; jest to
poziom ksztalcenia przeznaczony zwlaszcza dla posiadaczy BEP,

— kontynuowaé nauke w 1 klasie "adaptacyjnej”, aby przygotowaé
w ciggu dwoch lat dyplom technika hotelarstwa,

-— kontynuowa¢ nauk¢ w ramach ksztalcenia uzupelniajacego,

— korzysta¢ z form doksztalcania powstalych z inicjatywy lokalnej.

REGULAMIN EGZAMINU

Jest wazne, Ze juz wkrotce egzaminy zawodowe na CAP i BEP beds
si¢ odbywaly wspoélnie; r6zna bedzie tylko punktacja, ze wzgledu na
rozne cele ksztalcenia przy kazdej z tych formul.

3. Matura zawodowa z gastronomii

Jest to zupelnie nowy dyplom, wprowadzony dekretem z 27 sierpnia
1987 r.

Zmierza on do ksztalcenia "wysoko kwalifikowanych” zawodowcow,
zdolnych do natychmiastowego dzialania i umiejgcych si¢ dostosowy-
wac do innowacji w zawodzie. Aby osiggnac ten cel przez dwa lata
nauki, przyymowani uczniowie muszg posiadac swiadectwo BEP lub
CAP (dopuszcza si¢ tylko bardzo dobrych uczniéw).

Kompetencje uzyskane dzigki tej formule ksztalcenia s3 globalne,
totez miodzi ludzie muszg miec zdolnosci organizacyjne, koncepcyjne,
zdolnosC oceny, analizy 1 nawigzywania kontaktow.

* Gouvernante.



2) W jaki sposéb ja uzyskaé?

Ten bardzo profesjonalny w zalozeniu dyplom uzyskuje si¢ przede
wszystkim konczac liccum zawodowe, ale mozna go takze zdobyé
w systemie pozaszkolnym. Nauka odbywa si¢ przemiennie w szkole
i zakladzie pracy w nastgpujacych proporcjach czasowych:

— 46 tygodni w szkole,

— 20-22 tygodni w zakladzie.

Obecnie istnieje tylko matura zawodowa z gastronomii. Na pierw-
szym roku nie ma specjalizacji, na drugim roku mozna wybierac migdzy
produkc)a gastronomiczng a obshuga 1 sprzedazg. Ale uwaga, otrzymuje
si¢ przede wszystkim ogolne wyksztalcenie gastronomiczne! Program
ksztalcenia obejmuje cztery dziedziny:

— zagadnienia zawodowe, naukowe i technologiczne, okolo 17
godzin tygodniowo,

— formy ekspresji 1 otwarcie na swiat, okolo 10 godzin,

— wychowanie artystyczne i sportowe, 5 godzin,

— praktyka w srodowisku zawodowym, 20-22 tygodni rozlozonych
na dwa lata. _

Ponadto przewiduje si¢ 3-6 godzin tygodniowo na zajecia indywidual-
ne, w czasie ktorych uczniowie maja dostep do wszystkich zrodel
dokumentacji w szkole i gdzie indziej, sa tez przygotowywani do
prowadzenia wilasnych badan i opracowywania tekstéw wilasnych
1 zbiorowych.

Okresy praktyki w zakladzie majq duzy wplyw zaroOwno na ksztal-
cenie, jak na ocen¢ uczniow. Opiekun praktyk zakladowych jest
w wigkszym stopniu partnerem uczniow niz osoby prowadzace inne
formy ksztalcenia. Te okresy powinny pozwoli¢ uczniom na uzyskanie
prawdziwej samodzielnosci zawodowej 1 odkrycie nieznanych dotad
technik 1 dziedzin. Dokonywana jest ocena praktyki, brana bezposred-
nio pod uwage w momencie przyznawania dyplomu. Za praktyki nie
otrzymuje si¢ pieniedzy; mlody czlowiek nie jest quany z zakladem
2adng umowg o pracg. Uczniowie podlegaja w tym czasie dyrektorowi
swojej szkoly, ktory tez jest za nich odpowiedzialny, chociaz, oczywme
maja obowigzek przestrzegania regulaminu zakladu, ktéry ich przyj-
muje.

b) Co robi¢ potem?

Bardzo trudno odpowiedziec w tej chwili na to pytanie, poniewaz
pierwsi posiadacze tego dyplomu dopiero si¢ pojawiaja na rynku pracy.
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W momencie opracowywania tego egzaminu, przy Scislej wspb!pracy
Ministerstwa Edukacji Narodowej z praktykami, przewidywano, ze

posiadacze matury zawodowej bgda mogli szybko uzyshwac stanowis-
ka zast¢pey dyrektora w gastronomii, kierownika dzialu, zastepcy szefa
kuchni w produkcji, kierownika sali etc. Pewne jest, ze mezalme od
charakte.ru ich pierwszej pracy, ich awans zawodowy powinien przebie-
gac szybko i pomysinie,

Nie sposdb przeceni¢ znaczenia praktyk zawodowych przy tej formie
ksztalcenia, poniewaz zapewniaja one mlodym ludziom bezpodredni
kontakt z zakiadami pracy, ktlg?ﬂ beda ich pob:m mogly zatrudni,
a takze pozwalajq im odkryc rozne inne mozliwosci, a wigc znalezt jakics
interesujgce zajecia. Tak wigc w momencie wyboru szl:oly dobrze jest si¢
zorientowad, jakie zaklady przyjmuja jej uczniéw na praktyke i jakie sq
cele tych praktyk.

Oczywiscie, uczniowie mogg takze po otrzymaniu matury zawodowej
kontynuowac nauke, aby uzyskaé dyplom starszego technika, a nawet
wybrac studia na wyzszej uczelni, beda to jednak wyjatkowe wypadki,
gdyz nie do tego przygotowuje matura zawodowa.

REGULAMIN EGZAMINU

Egzamin sklada si¢ z 7 sprawdzianow, w tym trzech specjalistycznych:

— sprawdzian technologiczry: czg&€ teoretyczna, w formie pisemaej,
pozwoli zweryfikowa¢ poziom wiadomosci ogo6lnych zwigzanych z gast-
ronomig i wiedza praktyczng; druga czgsc dntyc:zy kierunku wybranego
na drugim roku nauki przez ucznia:

® ORGANIZACIA I PRODUKCIA GASTRONOMICZNA

— pIZYy :la.nych prodnktach i temacie okreslone s3g pewne ogranicze-

i organizacyjne; uczen stosujac obowigzkowo pewne
temmmwéposﬂakztrmchdandla 10 os6b i przewidzieé

jego odpowiednig organizacje administracyjng.
® OBSLUGA 1 SPRZEDAZ
~— takZe przy nk:r&élnnych z gbry ograniczeniach, kandydat musi
opracowac komcpcje ystrybucji oraz zorganizowac jg i zrealizowac.
- rozmowa nt. praktyki zawodowej uwzgledniajagca ksztalcenie
w frodowisku zawodowym; raport z praktyki opracowywany przez
umpodmnstﬁhl shuzy jako podstawa do oceny;
m z mmdmm na podstawie studium syntetycznego
ocepiana jest pojetnosé ucznia, jego wiedza, zdolnos¢ do wyjasniania
analizowania.

i
Laczna punktacja z tych sprawdzianéw wynosi 13 na 22 punkty
muélimdnuzylhmpuyagmme /ﬁ Ty
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4. Swiadectwa uzupelniajgce

Te roczne szkolenia s3 dost¢gpne dla ucznidw posiadajgcych:

— CAP kucharza,

— CAP pracownika restauracji,

— BEP hotelarstwo-Zywienie zbiorowe,

— BT hotelarstwo,

— matur¢ zawodowa gastronomiczng.

Obecnie istnieja tylho trzy swiadectwa uzupelniajace: barmana,
specjalisty od win (sommelier ), specjalisty od produkcji dan z dostawa
do domu (traiteur). Posiadacze odpowiednich swiadectw mogg sig
stara¢ o stanowiska pomocnika przy winach, pomocnika barmana,
pracownika przy produkcji na zamowienie.

Nauka odbywa si¢ w liceum zawodowym przez jeden rok szkolny.
Przewidziane s3 obowigzkowe praktyki w zakladach: 8 tygodni dla
przyszlych barmanow, 4 dla specjalistow od win, 10 dla producentow
dan z dostawa do domu.

Egzaminy na uzyskanie tych uprawnien obejmuja tylko mmdnuoty
zawodowe. :

5. Dyplomy zawodowe (BP)

2) Co to jest dyplom zawodowy?

Jest to dyplom panstwowy, ktéry potwierdza uzyskanie wysokich
kwalifikacji w okreslonej dziedzinie zawodowe;j.

Posiadacze dyplomu BP sytuuja si¢ na IV poziomie ksztalcenia, tzn.
poziomie matury 1 dyplomu technika (poziom V jest rowny swiadect-
wom CAP i BEP). Sa powolani do pelnienia funkcji wyzszych,
kierowniczych.

Ale przede wszystkim jest to do dyplom promocji spolecznej, totez
posiadacze $wiadectw BEP i CAP usituja uzyskac ten dyplom pracujac
zawodowo, gdyz swiadczy on o nabyciu dodatkowej wiedzy na wyzszym
poziomie kwalifikacji oraz o pogl¢bieniu i poszerzeniu podstawowe;j
wiedzy zawodowe;.

BP jest uwazany za uwienczenie wyksztalcenia wysoko wykwalifiko-
wanego profesjonalisty. .
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b) Jak uzyskaé BP?

Trzeba mie¢ kwalifikacje zawodowe, okreslony czas praktyki w zawo-
dzie i ukonczyé kursy doskonalenia zawodowego.

Warunki nzyskania dyplomu

Do pierwszego pazdziernika roku, w ktéorym kandydat zamierza
zaliczy¢ jednostke kontrolng otwierajaca prawo do ubiegania si¢ do
dyplom, powinien si¢ on wykazac:

1) zdobyciem odpowiedniego wyksztalcenia teoretycznego i prak-
tycznego (réwnnlegle lub sukcesywnie); te formy ksztalcenia sg zor-
wane: :

— albo w niepelnym wymiarze czasu, jesli kandydat pracuje
zawodowo,

— albo czgsciowo w postaci stazy w pelnym wymiarze czasu.
Jezeli kandydat pracuje w swoim zawodzie, kursy szkoleniowe powinny
by¢ rozlozone na okres co najmniej 9 m.iesiccy;

2) oraz:

— albo co najmniej piecioletnia praktyka we wlasciwym zawo-
dzie (moze by¢ uwzgledniony okres terminowania);

— albo co najmniej dwuletnig praktyka w zawodzie i posiada-
g:m dyplomu znajdujacego si¢ na liscie ustalonej dla kazdej specjalno-

Egzamin

Egzamin dzieli si¢ na kilka jednostek kontrolnych. Aby go zdac,
kandydaci musza zaliczycC kazda jednostke kontrolng. Niektore dyp-
lomy BP tytulem eksperymentu wydaje si¢ w postaci pojedynczych
]ednost:k kontrolnych, ktére mozna stopniowo kumulowac.

Swiadectwa zaliczenia poszczegélnych jednostek kontrolnych sg

wazne przez piec lat liczac od daty wydania.
Ksztalcenie

Ksztalcenie jest organizowane przez pafistwowe lub prywatne szkoly

kontraktowe, przez inne szkoly prywatne, przez upowaznione instytucje
zawodowe lub instytucje nauczania zaocznego.

Nauka rozlozona jest zazwyczaj na dwa, trzy lata, najkrocej na
9 miesiecy (w oSrodkach eksperymentalnych).

Odbywa si¢ w godzinach popotudniowych lub na stazach dziennych.
¢) Jakie sg moiliwoéci dla posiadaczy BP?

W sektorze prywatnym

— 0siggnigcie WyzZszego szmhla w siatce plac 1 AWaNs Na wyzsze
stanowisko,
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— pelnienie réznych funkcji zwigzanych z zarzadzaniem przed-
sicbiorstwem,
— przyjmowanie ucznidow do terminu.

W administracji

— nauczanie: po trzech latach praktyki zawodowej i uzyskaniu BP
mozna stang¢ do konkursu wylaniajgcego nauczycieli przedmiotow
praktymych w liceach zawodowych;

— mozina tez stawaé do réznych konkurséw administracyjnych:

spolecmm lokalne zatrudniaja prﬁmona.lmtbw posiadajacych CAP

i BP we wszystkich specja.lnoécmnh zazwyczaj wybierajac ich metoda
konkursu.

DYPLOM ZAWODOWY KUCHARZA

Dyplom zawodowy kucharza uzyskuje si¢ w systemie doskonalenia:

— po dwoch latach praktyki zawodowej dla posiadaczy CAP
kucharza, pracownika restauracji, pracownika hotelowego, posiadaczy
BEP hotelarstwo-zywienie zbiorowe, BT hotelarstwo, BTS hotelarst-
wo-gastronomia albo rownowaznych dyplomow na tym samym pozio-
mie, |
— po pieciu latach praktyki zawodowej dla os6b nie posiadajacych
dyplomu.

Obecnie w trakcie opracowywania jest nowy dyplom zawodowy
kucharza. Nadal bedzie on potwierdzat doskonale opanowanie tradycy-
joych technik, ale takze bedzie odpowiadal nowym potrzebom tego
zawodu, a mianowicie:

— nowym potrzebom klientow, ktorzy wymagaja lepszej wiedzy
0 Zywieniu,

— potrzebom doskonalego zarzadzania,

— potrzebom wykorzystywania potproduktow dnstarmnyn:h przez
przemysl spuzywczy

— pojawieniu si¢ wraﬁnuwanych narzgdzi pracy i technik, wymaga-
jacych dobrego zrozumienia zastosowanych zasad naukowych.

Wysoko wykwalifikowany kucharz musi wigc wyjs¢ poza etap
produkc;: 1 zdoby¢ kompetencje w sferze naukowej, ckonomicznej
i kontaktéow miedzyludzkich. Obowigzkowa jest znajomos¢ jednego
jezyka obcego. Dyplom bedzie mozna uzyskiwaé gromadzac stopniowo
“jednostki kontroine”.
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DYPLOM ZAWODOWY RESTAURATORA

deyplmpamwmhckwahﬂkaqewdnedmenrganm
cji i realizacji obshugi restauracyjne;.

Dopuszczalne Swiadectwa: CAP kucharza, CAP pracownika re-
stauracji, CAP pracownika hotelowego, BEP hﬂtelafstwo-zymemn
zbiorowe opcja A lub B, BT hotelarstwo opcja A lub B, BTS
hotelarstwo, gastronomia, opcja A lub B.

Program ksztalcenia obejmuje zwlaszcza wiadomosci techniczne
zwigzane ze wszystk.m aspektami obstugi sali restauracyjnej, w tym
z podawaniem napojow, znajomos$cig przybaréw uzywanych w sali
mtauracjgnej i ich konserwacji, wiedz¢ zwigzang z pcrsonci:m re-

i jego obowigzkami, wiedzg dotyczaca przygotowywania dan,
ich jakosci, kosztébw, wartosci odzywczej. Ponadto bardziej ogblne

wiadomo§ci, zwigzane z higiena zywienia, dietetyka, rachunkowoscig,
otwarciem na iyaa zaklndu, przepisami prawnymi... Kultura ogdlna
i znajomosc pmnajmmej Jedm:go obcego jezyka.

DYPLOM mAWCY WIN

Nowy dyplom zamdnwy specjalisty od win (sommelier) oznacza
oficjalne uznanie tego zawodu i swiadczy o jego obecnym powodzeniu.

Dyplom uzyskuje si¢ przez doksztalcanie: moga go otrzymac posiada-
cze $wiadectwa uzupelniajacego specjalisty od win (lub dawnego CAP
specjalisty od win) po dwéch latach praktyki zawodowej; inni musza
mie¢ 5 lat praktyki zawodowe;j.

Doksztalcanie, ktérego czas zalezy od poziomu wyjsciowego kan-
dydata (minimum 400 godzin, maksimum 800 godzin roziozonych na
dwa lata), jest warunkiem zapisu na jednostk¢ koncowz. Dyplom
uzyskuje si¢ po zgromadzeniu wszystkich jednostek kontrolnych.

Tryb ksztalcenia
® 4 sckwencje po 120 godzn w szkole hotelarskie)
w Tain-"Hermitage (26600) poswigconych zagadnieniom techniczaym

i zawodowym, handlowym i prawnym, ckspresji i komunikacji, za-
rzadzaniu, nauce jezykow. -
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® 7 stazy u producentéw win:

— 40 godzin w CFA Francois-Rabelais, Lyon Dn.rdﬂly (69572):
Beaujolais, Maconnais, wina sabaudzkie,

— 40 godz. w GRETA, Beaune (21100): burgundy,

— 80 godz. w GRET A Bordeaux-Sud (33405 Talence): wina
z Bordeaux 1 pid.-zachodu,

—40 godz. w Tain: Céte du Rhéne, pid.-wschodnie, korsykanskie,
langwedockie,

— 40 godz. w Strasburgu w liceum hotelarskim Illkirch-Graffens-
taden (67400): szampany, wina alzackie,

— 40 godz. w GRETA Blois (41000): wina z doliny Loary,

— 40 godz. w Paryzu w GRETA zawodow hotelarskich: wina

zagraniczne.
DYPLOM ZAWODOWY BARMANA

Ten dyplom zawodowy zostal wprowadzony w 1990 r. Jest wynikiem
wspolpracy miedzy Ministerstwem Edukacji Narodowej 1 Stowarzysze-
niem francuskich barmanow.

Tak jak i przy dyplomie specjalisty od win, dyplom barmana uzyskuje .
si¢ w systemie doksztalcania: egzamin na ten dyplom beda mogli zdawac
posiadacze uzupelniajacego $wiadectwa barmana po dwoch latach
praktyki zawodowej lub inne osoby po pigciu latach pracy w zawodzie.

Na jednostke koncowa mozna si¢ zapisaC po zaliczeniu ¢o najmnie]
400 godzin doksztalcania. Dyplom uzyskuje si¢ po zaliczeniu wszystkich
jednostek kontrolnych.

Tryb ksztalcenia

Zajecia sg prowadzone w techmikum hotelarskim w St.-Quen-
tin-en-Yvelines (78280 Guyancourt) w blokach jedno lub dwutygod-
niowych; dotycza produktow i technik zwigzanych z praca przy barze,
organizacji i funkcjonowania baru, zarzadzania barem oraz znajomosci
dwoch jezykow obcych, w tym obowiazkowo angielskiego.

6. Dyplom technika hotelarstwa (BTH)

Ten egzamin zostal zreformowany w 1986 r. i j&st sprawdzianem
wszechstronnych umiejetnosci. Uczniowie przez dwa pierwsze lata
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studiuja wspolnie, na trzecim roku wybieraja specjalizacje. Proponu
im si¢ wowczas trzy kierunki: v

— kuchnie A),

— [esta
m urnociegom (C).

lom BTH uzyskuja wigc osoby o szerokim zakresie wiedzy
zawodowej. |
Przez dwa pierwsze lata uczniowie musza obowiazkowo odbyé
praktyke w za&dzw przez okres 8 tygodni, w tym 6 zblokowanych. Te
okresy praktyk sa integralng czescia procesu ksztalcenia, odpowiada za
nie szkola i przyshuguje za nie ewentualne odszkodowanie. Bardzo
czgsto obejmujg czesC wakacji szkolnych. Zaklad przyjmujacy opraco-
wuje sprawazﬂame z praktyk, dolaczane do akt szkolnych ucznia.
Uczen nie moze by¢ zwnlmuny z tych "terenowych” praktyk.

I)Mﬁmmﬂé-’

Do tego egzaminu przygotowuje si¢ podczas trzyletniej nauki w tech-
nikum hotelarskim. Nauk¢ moga podjac absnlwmm III klasy co

llége'n

lub 1I klasy liceum, a takze posiadacze §wiadectwa BEP, ktérzy jednak

mum pbjsé kj]pm do klasy 1 adaptacyjnej, zanim dolacza do
rmalnego cyklu w trzecim roku nauki, czyli klasie konicowe;j.

b)ﬁmnhrﬂpﬁ?

Mozna diugo méwié na ten temat, jesli si¢ wie, do jakich najrozmait-
szych stanowisk doszli dzi§ posiadacze BTH! Jest oczywiste, ze wszech-
stronne wyksztalcenie, Jaku: si¢ w ten sposob otrzymuje, daje duz}'
wybor, jesh chodz o kane:r zawodowg. Najczesciej wechodzi m%
zawodu na poziomie podstawnw ch stanowisk pracy, tak jak to
z posiadaczami BEP, ale mozliwosci awansu sg czgsto o wiele szy
i w duzo szerszym zakresie. Ten poziom ksztalcenia ma ulamé
absolwentom przystﬂsnwamc si¢ do jak najwicksze] liczby sytuacji
zaroOwno zawodowych, jak zwigzanych z kontaktami migdzyludzkimi.
Normalnie to wyksztni cenie powinno im pozwoli¢ na zajmowanie
stanowisk hcmwmcgch 1 mistrzowskich w przedsigbiorstwach hotelar-
sko-gastronomiczny eznie oczywiscie od wielkosci przedsigbiorst-
wa i specjalnosci kandydata'

BTH pozwala takze na kontynuowanie nauki, aby przygotowac

dwbch lat dyplom starszego technika.

Ta forma ksztalcenia, tak jak i pozostale, poza zajeciami ogolnymi
przewiduje takze zajecia praktyczne, ktore prowadzi si¢ w restauracji
1 kuchm szkoleniowej przy liceum hotelarskim.
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T.DyphmmmegotuMhMHamMigmrmm

Ten egzamin, wprowadzony w 1968 r. i zreformowany w 1980 r.,
ma przygotowywac uczniéw do obejmowania, od razu po zakonczeniu
nauki, kierowniczych stanowisk w duzych przedsi¢gbiorstwach; pozwala
takze, aby ci, ktorzy wola zalozy¢ wlasny zaklad, wziac ajencje, czy tez
zostaé kierownikiem malego zakladu, uczynili to w jak najlepszych
warunkach.

Kwalifikacje posiadacza takiego dyplomu maja o wiele szerszy zakres
niz wszystkich pozostalych.

Profil nauczania polega przede wszystkim na rozwijaniu u uczniow
zdolnosci analitycznych, organizacyjnych, przywodczych, knmumkacy
jnych we wszystkich ich przejawach. Bardzo czgsto rozpatrujg oni
konkretne przypadki zarzadzania przedsigbiorstwem, analizuja pracg
konkretnych hoteli, biorg udziat w opracowywaniu pru]ektﬁw, pisza
referaty, biorg mizaal w grach symulacyjnych. Istotna czes¢ ksztalcenia
stanowi wiedza z dziedziny kontaktow miedzyludzkich, ktora pozwala
lepiej opanowac umiejetnosé kierowania ludZzmi, negocjowania umow,
techniki naboru itp. Rowniez w sposob poglebiony uczy si¢ zarzadzania,
marketingu, informatyki, prawa, ekonomii, gospodarowania 1 innych
prza:lmmtéw ogblnych. Zajecia techniczne s3 nastawione bardziej na
analize niz na zwykle techniki. Na mmach praktymyt:h uczen
odbywa przede wszystkim ¢wiczenia z organizacji, przyuczania i prowa-
dzenia zespolu pracownikow i okreslonych shizb.

Nauka trwa dwa lata dla posiadaczy dyplomu BTH. Pierwszy rok jest
wspolny dla wszystkich: jego program dotyczy trzech obszernych
dziedzin technicznych (ushugi noclegowe, kuchnia i restauracja). Pod
koniec roku trzeba wybra¢ jeden z dwoch mozliwych kierunkow:

— hotelarstwo, opcja A,

— gastronomig, opcja B. ;

Jedyna roznica miedzy tymi dwiema opcjami lezy w nauczaniu
przedmiotow technicznych; przedmioty ogolne sa dla obu opcji iden-
tyczne. Czesto nawet szkoly, do ktorych uczeszcza niewielu uczniow,
majg tylko jedng druga klase, mimo istnienia dwoch opcji: uczniowie sa
dzieleni tylko podczas zaj¢¢ technicznych (zajecia praktyczne i techno-
logia). Na egzaminie koncowym niektore sprawdziany takze sq wspol-
ne.

Opcja A jest bardziej nastawiona na zarzqdzani:m hotelem, opcja
B — na gastronomi¢. Trzeba jednak zaznaczyc, ze opcja A ObC]Imljc
hotelarstwo w najszerszym znaczeniu tego stowa, totez uwzglednia

38



takze nauke gastronomii. Zresztg program technologii gastronomiczne;
jest wspélny dla obu kierunkow, réznig si¢ tylko zajecia praktyczne.
Uczniowie, ktorzy wybrali kierunek hotelarski, majg takze zajecia
praktyczne z ushug noclegowych: recepcji, rezerwacji, shuzby pieter,
rachunkowosci, informatyki itd.

Opcja B jest bardziej nastawiona na gastronomie, nauka nie anrmu]e
mdnych technik mmych zza.kwatuuwamm Za to uczniowie mnja

Stmﬂdzamg,znopqqﬁxwybmmpmed:wmstknndncm
opcj¢ B zas chiopcy, héwchnntymkm_mnkumt 75%.

Pod koniec pierwszego roku nauki uczniowie muszg odby¢ obowiaz-
kowy staz w zakladzie pracy, trwajacy 18 tygodni. Miejsca pra.k:tyk
wybiera zazwycza) szkola. Odbywaja si¢ najczesciej od maja do
wrzesnia, niekiedy za granica. Sprawozdanie ze stazu sporzadza zar6w-
no zatrudniajacy, jak i kazdy praktykant, ktérynacgzammmbgdnc
musial broni¢ swego sprawozdania przed komisja skladajaca sig z wy-
kladowcow i profesjonalistow. Ten sprawdzian jest niezwykle istotay
dla uzyskania dyplomu, gdyz jesli ocena jest nizsza mniz 10 nma 20,
kandydat odpada, to znaczy ma zaliczone oceny uzyskane z innych
sprawdzianow, ale nie moze w zadnym razie otrzymac dyplomu BTS,
nawet jesli jego Srednia ocen jest wyzsza niz 10! W ramach tego
sprawozdania z praktyki uczen musi si¢ wykazac umiejetnoscia analizy
dzialalnosci zakladu, w ktorym pracowal, jasnoscig myslenia, opanowa-
niem zawodu; musi takze umie¢ precyzyjnie i inteligentnie bronic

a) Jak uzyskaé dyplom?

Do BTS przygotowuja technika. Uczniowie posiadajagcy maturg
zawodowg i BTH s3 przyjmowani bezposrednio na pierwszy rok nauki,
posiadacze matury ogblnej musza najpierw p6jsc do klasy wyrownaw-
czej na rok ksztalcenia technicznego do zawodow hotelarsko-gastro-
nnm:c:mych W zasadzie po tym roku nauki uczniowie powinni
osiggnac poziom zawodowy dorownujacy absolwentom klas BTH.

Nauczanie jest nastawione zwlaszcza na przedmioty techniczne: wiele
jest godzin zajec praktycznych. Program obejmuje 20 tygodni naukii 16
tygodni praktyki w zakladzie. Niektore szkoly kaza obowigzkowo
zdobyé $wiadectwo CAP kucharza lub kelnera uczniom z klas wyréw-
nawczych na zakonczenie roku, aby posiedli okreslony poziom tech-
niczny.
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Nielatwo dostac si¢ do taki:gﬂ technikum: istnieje dos¢ malo miejsc
pracy przy coraz wigkszej liczbie chetnych, ktérzy poszukuja krétko-
trwalego cyklu nauki dajacego interesujgce mozliwosci zatrudnienia.
Zazwyczaj trzeba zdaé cgmnm wstepny skladajacy si¢ z czesci pisemnej
i ustnej. Czesto kandydujg osoby, ktore rozpoczely juz studia nmiwer-
syteckie. Normalnie nie wymaga si¢ od kandydatéw posiadania zadne;
matury, jednak potrzebny jest dos¢ wysoki poziom wiedzy matematycz-
nej, zeby moc bez klopotow ukoniczy¢ szkolg, gdyz ekonomia i za-
rzadzanie poshugujg si¢ .zgsto dosé zlozonymi pojeciami matematycz-
nymi. Uczniowie musza takze mie¢ dobry poziom kulturyog&mj,mby
mogli liczy¢ na przyjecie do klas wyrownawczych.

b) Co robié po nzyskaniu BTS?

Absolwenci moga podjac od razu prace zawodows na bardzo rdznych
stanowiskach, ktore w krotkim czasie przygotuja ich do objecia funkcji
kierowniczych. Moga takie kontynuowac nauke, aby uzyska¢ stopnie
uniwersyteckie w dziedzinie hotelarstwa; inni wracajq na studia, zeby
zajac si¢ bardziej ogolnymi dziedzinami, jeszcze inni ida do prywataych
wyzszych szkol hotelarskich.

Istniejq teorte, ze posiadacze dyplomu opcji B maja wigksze mozliwo-
$ci znalezienia pracy niz opcji A. Jest to nieprawda. Mozna nawet
stwierdzic, Ze poza praca w kuchni posiadacze opcji A majg doklagnie te
same mozliwosci co opcji B, co jest zreszta dos¢ logiczne, zwazywszy ze
80% tresci ksztalcenia pokrywa si¢ przy obu kierunkach. Do tego moga
pracowac w hotelarstwie w Scistym tego stlowa znaczeniu na wszystkich

mozliwych stanowiskach zwigzanych z zarzadzaniem baza noclegowa,
tej ostatniej zas mozliwosci nie maja racze;] j absolwenci kierunku B, gdyz

specyficzne technologie sg rzeczywiscie poglebione dopiero na drugim
roku nauki.

Trzeba podkreslic, ze szkola stara si¢ ksztalci¢ mozliwie wszechstron-
nie, do ucznia jednak nalezy poszerzamie swoich mozliwosc przez
odpowiedni wybor praktyk i opcji. Im jego wiedza bedzie wigksza, im
lepiej bedzie znal poszczegolne dzialy hotelarstwa i gastronomii, tym
wicksze beda jego szanse na znalezienie interesujacej pracy. Nadmierna
specjalizacja, cho¢ poczatkowo da]e duzo satyst‘akcjz nie zapewnia
awansu zawodowego.
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8. Reformowanie dyplomow

Aby lepiej mygotomémlndmdomahbwzymzawodow
dyplomy czgsto si¢ nowelizuje. Po reformach CAP kucharza i pracow-
nika mauracjz, w 1990 r. nastgpila nowelizacja BEP hotelarst-
wo-zywmc zbiorowe, ktore stanie si¢ BEP hotelarskim z trzema
opcjami (A — kuchnia, B — restauracja, C — ushugi noclegowe),
i utworzenie dwoch nowych CAP: kawiarnia-piwiarnia i ushigi noc-
legowe. W 1991 lub 1992 roku BT hotelarski zostanie prawdopodobnie
przeksztalcony w matur¢ technologiczng, a BTS hotelarsko-gastro-
nomiczny bedzie mial bardziej zrézniowane opcje.

Niektorym moga sig¢ nie podobac takie bezustanne zmiany, ale jest to
cena, kt6ra trzeba placic za ciagle przystosowywanie naszego ksztal-
cenia hotelarzy do ewolucji technologicznej i zawodowe] sektora
hotelarsko-gastronomicznego.
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| [I. Sprawdziany pisesane i ustoe
1. Jezyk fracuski (pisemny) | 2 |1 godz.
2. Zastosowania L atematyki (pisemny) 1 |1 godz.
3. Technologia zawodowa (pisemny) 3 |30 min.
4. Zywienie,  higiena, urzadzenia tech I
niczne; ckonomika w rodzinie i
spoteczenstwic (pisemny) 3 |1 godz.
5. Znajomoéé przedsichi
ckonomicznych, prawnych i spo- |
fecznych warunkéw jego funkcjono-
wania (ustny) 2 |15 min.
6. Jezyk obey (ustny) 1 15 min.

[ N

12

—

Aby otrzymaé $wiadectwo, kandydaci muszz uzyska¢ srednig ogolng réwng co najmnicj
10 na 20 i érednig za same sprawdziany praktyczne w tej samej wysokosci.

Regulamin tego egzaminu jest obecnie modyfikowany w cehi upodobnienia go do
regulaminow dotyczgcych pozostalych zawodow hotelarskich.
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Przedmioty zawodowe
SZ1 Praktyka zawodowa

SZ2 Technologia zawo-
dowa, zywienie, higiena,
urzadzenia

SZ3 Znajomos¢ przedsig-
biorstwa oraz warunkow
ekonomicznych, praw-
nych 1 gpolecznych,

w jakich dziata

Przedmioty ogolne

SO1 Jezyk francuski

SO2 Zastosowania mate-
matyki

SO3 Jezyk obcy

SO4 Ekonomika w rodzi-

nie i spoleczenstwie
SO5 Wychowanie fizyczne

1 sport

11

<10/20




R@mﬁnmﬁhﬁmﬁnﬂmﬁw

Z gastronomii
maks.
Al: Przedmioty zawodowe i techno-
S1 — Sprawdzian 2 technologii pisemny i |
praktyczny| 7 |7 godz.
S2 — Rozmowa na temat praktyki
zawodowej z uwzglednieniem
praktycznego przyuczenia do
zawodu ustny 3 |30min.
S3 — Sprawdzian z zarzadzania pisemny 3 |3 godz.
i A2: Umiejetnoéé wypowiadania sig
i otwarcie na §wiat
S4 — Sprawdzian z francuskiego
. i wiedzy o Swiecie wspolczes- |
nym pisemny 4 |4 godz.
S5 — Sprawdzian z jezyka obcego ustny 3 |20 min.
A3: Wychowanie artystyczne
S6 — Sprawdzian z umiej¢tnosci kontrola
- plastycznych w trakcie
lub | nauki ]
wiedzy artystycznej pisemny
A4: Wychowanie fizyczne i sportowe
S7 — Sprawdzian z wychowania kontrola
fizycznego w trakcie
nauki lub
sprawdzian 1
= |
Drugi jezyk obcy ustny
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Regulamin egzaminu dla starszych technikéw hotelarstwa

i gastronomii (BTS)

Rodzaj spun:dzianu

Opcja A
Hotelarstwo

Opcja B
Gastronomia

Czas

Punkty

Czas Punkty

I. Sprawdziany pierwszej
grupy

1.1. Sprawdziany wspolne
dla obu opcji
1.1.1. Sprawdzian pisemny
z francuskiego
1.1.2. Sprawdzian ustny
z jezyka obcego A:
angielski
1.2. Sprawdziany specy-
ficzne dla kazdej
opcji

[1 .2.1. Studium syntetyczne 5 godz.max |

1.2.2. Sprawdzian techni-
czny umiejetnosc
praktycznych zwia-
zanych z zakladem
hotelarskim lub
gastronomicznym

3 godz.

R0 min.

b godz.max

. i

4

12

vl

mmn. 2

12




II. Sprawdzieny drugiej
grupy

| 2.1. Sprawdziany ustne

wspolne dla obu opcji |

2.1.1. Prawne i ckonomicz-

ne warunki dziatal- |

nos$c zakiadu hote-

2.1.2. Stosunki spoleczne

| 2.1.3. Prowadzenie i ani-
macja zakladu ho-

2.2. Sprawdziany ustne
specyficzne dla kaidej
z opcji
Opcja A

Opcja B
zwigzane z hotelar-
stwem i gastronomig

IIL. Raport z praktyki
Przedstawienie i obrona

IWW
Dzedziny zwigzane z ho-
| : :

Jgzyk obey B: ustay(opcja B)
Obrmmportuﬁuktyki

larskiego 0 min.
i miedzyludzkie min.

telarskiego min.

2.2.1. Jezyk obey B min.

raportu z praktyki min.

ustny (opcja A) min.

w jezyku obcym min.

20 min.

| 20 min.
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Regulamin egzaminu dyplomowego dla technikéw hotelarstwa (BTH)

Rodzaj sprawdzianu Czas* ] Punkty
Pierwsza seria I
A. Sprawdziany z przedmiotow ogolnych
Al. Francuski 3 godz. 3
A2. Jezyka obee
Jezyk A | 30 min.(a) 2
Jezyk B 30 min.(a) 2
A3. Matematyka 90 min. 1
| B. Sprawdziany z przedmiotow zawodowych
| Bl. Zarzadzanie w hotelarstwic 3 godz. 3
B2. Sprawdzian ze spec alizacji (kuchnia,
restauracja, ushugi noclegowe) 4 godz. 4
B2.1. Kuchnia
B2.2. Restauracja
l B2.3. Ushugi noclegowe ‘
B3. Rozmowa na temat odbytej praktyki 20 min. 1
Druga seria
A. Sprawdzian z przedriiotow ogolnych
A4. Historia i geografia dla hotelarzy 90 min. 2
AS. Ekonomia i prawo 20 min.(a) 2
A6. Wychowanie fizyczne 1 sportowe
Sprawdzian fakultatywny
| A7. Wychowanie artystyczne-Sztuka stosowana | 3 godz.
| B. Sprawdziany z przedmiotow zawodowych
B4. Dwa sprawdziany (A i B) w zaleinosci od
specjalizacji wybranej w ostatniej klasie:
B4.1. Specjalizacja "Kuchnia” ,
A) Restauracja 2 godz. 3
B) Nauki zwigzane z hotelarstwem
i gastronomig 2 godz. 3
B4.2. Specjalizacja "Restauracja”
A) Kuchnia 2 godz. 3
B) Nauki zwigzane z hotelarstwem
i gastronomig 2 godz. 3
B4.3. Specjalizacja "Ustugi noclegowe”
{ A) Restauracja 2 godz. 3
| B) Techniki administrowania
w hotelarstwie 40 min. 3

* Calos¢ lub czg$€ poszczegolnych sprawdzianow: czas maksymalny.
(2) Sprawdzian ustny poprzedzony czasem na przygotowanic sig.
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Znaczenie terminéw i skrotow

(Nazwa szkotly)
EAdres)

tel)

Formations DN:

FC
Nb d'éléves: aa/bb
Proviseur (LP/LT)

ou Directeur (CFA)
*) Chd‘ dﬂ travaux

m/mtlh&b
Restaurant d’ ion
(*) Tel.

Jours d'ouverture

NiHﬁtni d’appl

Jours d’mvunm:

Particularités
de l'école
Ouverte dr:pmu
"]

s umelage écoles

(*) Manifestations

L.P.: Liceum zawodowe panstwowe lub
t::hnﬂ panstw Iub

LT..T um owe lub prywatne

C.F.A.: Osrodek ksztalcenia termma.torbw

DN: ksztalcenie do dyploméw panstwo-

g ksztalcenie uzupelniajace z mlc_la.tywy
lokalnej, nie dajace uprawnied
Liczba uczniow: aa — sekcji hotelarskich
bb — ugﬁlcm w szkole
Prowizor (LP/LT)

lub Dyrektor

Kierownik
Profesorowie:

- zaje€ kuchennych, restauracyjnych, usiug

noclegowych

Restauracja szkoleniowa

Jedli inny niz szkoly

Dni otwarcia (tylko w czasie roku szkol-
nego)

Obiad: L-pon., Ma-wt., Me-ér., Jczw.,
V-pigt., S-sob.

Rezerwacja: Sredni termin rezerwacji (L.
dni), najmniej 1 dzien

Kolacja, dm jw.

Hotel Ezknlemnwy

hczba pokoi

Whﬂwum szkoly

Istnieje Od ............... T. .

Szkota(y) blizniacze, nazwa, kraj

Zaklady blizniacze

grak:tyh zagraniczne: kraj, ktorej klasy
ot

Imprezy (lokalne: ustugi $wiadczone na

zamoOwienie; jesli impreza jest wazna, po-

daje si¢ jej nazwg).

(*) Nic wymienione, jedli nie istniejg w szkole.
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Dyplomy panstwowe
w sektorze hotelarsko-gastronomicznym

CAP Cuis.

CAP Rest.

CAP Empl. d'hotel
BEP Hot. (**)

MC Empl. Barman
MC Empl. Sommelier:

BP Cuis./Rest/Som.
BAC PRO Restauration
BT Hét. (abc)

MAN BTS

BTS Hot.-Rest.

Swmdnntwo umiejetnosci zawodowych ku-

Swmdactwu umiejetnosci  zawodowych

restamac;p
umiejetnosci zawodowych

g’mwnika hotelowego

wiadectwo ukonczenia szkoly zawodowej
hotelarskiej-zywienia zbiorowego
Swiadectwo uzpelniajagce barmana

Smadectwo uzupelniajace specjalisty od

Dyplmn zawoduwy kucharza lub pracow- -

nika restauracji lub specjalisty od win

Matura zawodowa z gastronomii

Dyplom technika hotelarstwa (opcja a:

kuchnia, b: restauracja, c: ushugi noclego-
we)

Swiadectwo ukoticzenia klasy wyréwnaw-

czej do poziomu BTS hntelantmy—g:stm-
nomia

Dyplom starszego technika hotelarst-
wa-gastronomii

(**) Opcja a — kuchnia lub b — obstuga podana wowczas, gdy w szkole istnieje

tylko jedna opcja.




BOUCHES-DU- L.T.
RHONE  de MARSEILLE

L..T. Public Hételier (v
114, avenue Zénatti ;o ISEER T
13295 MARSEILLE Cédex 08
Tél. 91.73.47.81.

Formations : | o 1
DN : BEP Hét. ; MC Empl. Barman ; BAC PRO Restauration ; BT Hot.
(abc) ; MAN BTS ; BTS Hot.-Rest.

Nombre d'éleves :
600/1080

Proviseur ;

M. MARTIN

Chefl des travaux

M. IVALDI

Professeurs :

cuis. ' LEMAGNER -ROUYER-TARALLO-TANGUY -BERTRAND
DROIN - GODEC - BUSTON

rest. - GARY - VIDEAU - CHAILLAN - DEVILLE - PIVETEAU -
TOMCZACK

heéb. : BAGARRE - MICHEL - FRAIXANET

Restaurant d'application :

Tel: 91.73.68.34

Jours d'ouverture :
Déjeuner : MelV / Rés. 1 7
Diner : MaMel / Rés.: 15

Particularités de 'école +

Ouverte depuis 1982.

Internat. -

Jumelage Ecoles: Westminster College, Londres, ANGLETERRE -
Madrid, ESPAGNE - Hambourg, ALLEMAGNE
FEDERALE |

Jumelage Entreprises. : _ ,

Stages a I'étranger : ANGLETERRE (BAC PRO Restauration et BT Hot.).

Manifestation : Gala de promotion des BTS et de I'établissement.

Participation a des manifestations locales.




CHARENTE- L.1. de
MARITIME LA ROCHELLE

L.T. Public Hotelier

avenue des Minimes

B.P. 409

17022 LA ROCHELLE Cédex
Tél : 46.44.20.60

Formations :
DN : CAP Cuis. ; CAP Rest. ; BEP Hot. ; BT Hot. (abe) ;: BTS Hot.-Rest.

Nombre d'¢leves ;
524/596

Proviseur :
M. SERRA

Chef des travaux :

M. LAPLANCHE

Professeurs :

cuis. : CLEMENT - TISSOT - VAILLANT - VANNIER - BUGIS -
CRABE - GASREL - JALLADEAU - MIGEON

rest. : COMBES - JEUFFRAULT - OLIVEREAU - AUGEREAU -
BADETS - JALLADEAU - TROSVASLET - VANNILER

heb. : LAJUS - SERRA

Restaurant d’application :

Jours d’ouverture :

Déjeuner : MaMelJV / Rés. : 3 )
Diner :V/Rés.: 21j

Hatellerie d'application :
Nb de chambres : 8
Jours d’ouverture : LMaMelV / Rés. : 3

Particularités de I'école :
Ouverte depuis 1986. Internat.
Jumelage EEGIES Lubeck, ALLEMAGNE - Adria, ITALIE - Malesowen,
| ANGLETERRE

]umelage Entrepnses
Stages a I’étranger : SUISSE (BTH) - GRANDE-BRETAGNE (BEP)
Participation a des manifestations locales et régionales.




HAUTE- L.T.
GARONNE de TOULOUSE

L.T. Public d’Hotellerie et de Tourisme
23, rue du Conservatoire

- 31072 TOULOUSE Cédex
Tél: 61.23.21.51

Formations :
DN : BEP Hot. ; BP Rest. ; BT Ho6t. (abe) ; MAN BTS ; BTS Hot.-Rest.

Nombre d'éleves :
480/480

Proviseur : M. VAUNAT

Chef des travaux : M. POULAIN

Professeurs :

cuis. : BERNARD - COUPRIE - DANJOU - DELCHER - GIRARDIN -
HUMMEL - LARROSE - MASSON - MARQUER - MAURY -
ROYER

rest. : BARBERAN - CHANEY - CHENE - DARRAS - DELMAS -
GONTARD -MOTTE - PERIGNAT RICARD - SABATIER - TABARY

heb. : BIAN - BLANQUE - GOTTY - GUIGON - LIBOA - POULAIN

Restavrant d'application :
Tel: 61,21.15.92 - Jours d’ouverture :
D¢jeuner : LMaMeJVS / Rés. : 4 j, Diner : LMaMeJV / Rés.: 5

Haotellerie d’application @
Tél:61.21.15.92 - Nb de chambres : 18
Jours d’ouverture : LMaMeJVSD / Rés. : 7

Particularités de I’école :

Ouverte depuis 1916. Internat.

Jumelage Ecoles: Escola de Restauracio y Hostalatge de Barcelone,
ESPAGNE ; Food College de Glasgow, GRANDE-
BRETAGNE ; Ecole hoteliere de Heidelberg, ALLE-
MAGNE.

Jumelage Entreprises.

Stages a I'étranger : GRANDE-BRETAGNE (BTS Hot.-Rest.) LUXEM-
BOURG (idem) DANEMARK (idem) ALLEMAGNE
(idem) MAURICE (idem)

Participation a des manifestations locales et régionales.

Participation au stand du ministére de I’Education nationale au salon interna-

tional EQUIP'HOTEL 89 a PARIS.

L |



DIREA L.T. de
ATLANTIQUE  StNAZAIRE

L.T. Privé « Sainte-Anne »
250, boulevard Laénnec
44600 SAINT-NAZAIRE
Tél : 40.70.18.00

Formations :
DN : CAP Cuis. ; CAP Rest. ; BEP Hot. ; BAC PRO. Restauration ; BT
Hot. ; MAN BTS ; BTS Hot.-Rest.

Nombre d’éléves :
860/910

Proviseur :
.M. NICOU

Chef des travaux :
M. GAUTHIER

Professeurs :

cuis. : ALEXANDRE - CALLEAU - CAPPERON - GRAVOUILLE -
GUIGUIN - FLOC'HLAY

rest. : BAYOL - BREBION - BUTAULT - DUVERGER - GIRARD -
GUILBERT - JORE - MERCIER - MICHOU X

héb., : MICHOUX - MOREL-RENAUD -VIOLAU - BREBION -MERCIER

Restaurant d'application :

Jours d’ouverture :

Déjeuner ; LMaMelV / Rés. : 1)
Diner :J/Rés.:1j

Particularités de I’école :
Ouverte depuis 1963.

Internat.
Stages a I'étranger : ANGLETERRE - ALLEMAGNE - SUISSE (BT Hot.
| - et BTS Hot.-Rest.)




PAS-DE- . L.T.
CALAIS  du TOUQUET

L.T. Public Hételier
avenue du Chiteau
62520 LE TOUQUET
Tél : 21.05.04.00

Formations :

DN : BEP Hét. ; MC Empl. Barman ; MC Empl. Sommelier ; BT Hot.
(abc) : MAN-BTS ; BTS Hot.-Rest.

FC (post-BTS) : Management en alimentation ; Gastronomie en hotellerie.

Nombre d'¢leves :
650/650

Proviscur :
M. GARCIA

Chef des travaux :
M. CORNULEY

Professeurs ;

cuis. : ABRAS - BLARET - BOISTEL - BUQUET - CATTEAU - COUR-
TECUISSE - FRANCOIS - SGARE - VELLARD - BONEL - CAT-
TELOTTE - LANDY - LEMETTE - MAUPIN - MOMPACH -
PRONNIER - VESSERON R.

rest. : FOURNIER L. - FOURNIER F. - PRESLIER - VAN CACHER-
BEKE - VESSERON F. - CARLIER - CORNUEY - MARTIN

héb. : WIDEHEM - COIGNON - ROMELE - VASSEUR

Restaurant d*application :

Jours d'ouverture :

Déjeuner : LMaMeJV / Rés. : 2
Diner  :V/Rés.: 7]

Particularités de I'école
Ouverte depuis 1972.
Internat. _
Jumelage Ecoles ; Thanet Technical College, ANGLETERRE
Instituo professionale.alberghiero de Jesolo Lido, ITALIE

Corporation hételiere, Rhénanie-Palatinat, ALLEMAGNE
Jl!rml e Entreprises.

EI”"'J'I?v:utn::-n a des manifestations locales.




BAS- A
RHIN. ~ dILLKIRCH

L.T. Public d’Hétellerie et de Tourisme
15, route du Rhin

67400 ILLKIRCH

Tél : 88.60.23.00

Formations :

DN : BEP Hét. ; MC Empl. Barman ; MC Empl. Sommelier ; BP Cuis. : BP
Rest. - BAC PRO Restauration ; BT Hot, ; MAN BTS : BIS Haot.-
Rest. .

FC : Patissier d’hotel ; Traiteur.

Nombre d’éléves :
1100/1100

Proviseur : M. BERNARD
Chef des travaux : M. DEZAVELLE

Professeurs :
cuis. : BARTH - FERRENBACH - MOULARD - TRUCHELUT - DES-

CHAINTRE - DISDIER - CHRISTOPH - COLLIN - DRISCHEL -
FISCH - KOCH - PFINDEL - SAND - SAULNIER - VOGEL -
BRAU - ARNAUTY -TELLINI-ZEIHER -GODMET -STURNY
MARCELIN - HERRMANN - JACQUEMIN - LEHMAN
rest. : BRUNET - CHAL - CAILHOL - CUVILLIER - LIM MAK - VIRC - DIR-
RENGER - OBRECHT - REMY - CAUDERLIER - VOINOT - CHEREL
héb. : DIETENBECK - FIDELIS - PFEIFFER - DOUSTEYSSIER

Restaurant d’application :
Jours d’ouverture : Déjeuner ;: LMaMeJVS / Rés. : 2 |

Particularités de I'école :

Ouverte depuis 1921. Internat.

Jumelage Ecoles : Coopération avec 26 écoles hotelieres de 16 pays européens.

Jumelage Entreprises.

Stages a I'étranger: ETATS-UNIS - GRANDE-BRETAGNE -
ALLEMAGNE (BTS)

Participation a des manifestations locales et régionales.

Membre fondateur de I'Association européenne des Ecoles d'Hotellerie.

Siege du Centre européen de documentation et de rencontres des Ecoles

d"Hotellerie et de Tourisme.

Participation au stand du ministére de I'Education nationale au salon interna-

tional EQUIP'HOTEL 89 a PARIS.

G~



SEINE L.T.
de PARIS

Ecole Hoteliere de Paris
20, rue Médéric

15017 PARIS

Tél : 42.27.63.70

1

1

Formations :
DN : BEP Hot. ; BP Cuis. ; BP Rest. ; BT Hot. (abc) ; MAN BTS ; BTS Hot-
Rest.

Nombre d'¢leves :
650/650

Proviseur : M. BASSET
Proviseur adjoint : M. MARCHAND
Responsables rest. : M. BAZILLE. cuis. : CAILLARD. héb, : MAZETTI

Professeurs :

cuts. : CHARRON - LENARD - VIALLE - LEBIGRE - BERTON -
DUCASSE - ZAM - SIMON - LABIDOIRE - LACROIX -
LEBLAND - MAINCENT - WOLFF

rest. :DELICHERE - LANUEL - LEDORE - MORLAY - MOUTON -
DENECHAUD - VERON - MAZETTI - VIFIFRAY

héb, : CINOTTI - MABILLON - RAMIREZ - BILLON - BRIERE -
PENLOUP

Restaurant d'application :
Jours d'ouverture

Déjeuner : LMaMelV / Rés. : 10]

Particularités de I'école :

Ouverte depuis 1936 comme école de métier : la gestion administrative est

assuree par une association de professionnels, I'encadrement pédagogique

¢lant realisé par I'Education nationale.

Jumelage Ecole : L.P. Plateau Caillou, Ile de LA REUNION

Jumelage Entreprises.

Stages a I'étranger : ETATS-UNIS - GRANDE-BRETAGNE - ALLE-
~ MAGNE - ESPAGNE (BT Hot. et BTS Hot.-

o Rest.)
Participation a des manifestations locales et nationales.

1_‘:u‘|i¢:iputinn au stand du ministere de I'Education nationale au salon interna-
tonal EQUIP'HOTEL 89 a PARIS.

i




HAUTE- LT. de THONON-
SAVOIE LES-BAINS

L.T. Public Hotelier Savoie-Léman
40, boulevard Carnot

74203 THONON-LES-BAINS

Tél : 50.71.13.80

Formations :
DN : BEP Hot. ; BT Hot. (abe) : MAN BTS : BTS Hot.-Rest.
FC : Sommellerie-Bar ; Post-BTS : Technico-commercial «Arts de la Table».

Nombre d'éléves :
480/480

Proviseur : M. SACHE
Chefl des travaux : M. LACROIX

Professeurs :
cuts, : CHAPUIS - RICHARD - CASASSUS - BUILHE - POLETTO -
BARRENQUI - TERRIER - CASSANI - DELESSERT - GIUSTI
rest. : BARRUCAND - BERGE MONTAMAT - BOSREDON - HETZEL -
: LAUGIER - MARQUIS - MASGONTY - DUTOIS - FORNERIS
heéb. : BAGUET - CHANIN - GARDETTE - JOUBERT

Restaurant d'application :
Jours d' ouverture :

Déjeuner : LMaMelVS / Rés.: 1]
Diner :LMaMelJVS/Rés.: 2]

Hotellerie d’application :
Nb de chambres ; 35
Jours d'ouverture :
LLMaMelV / Rés. : 3 )

Fermeé en septembre, petiles vacances scolaires et jours feries

Particularités de I'école ;
Ouverte depuis 1912 (1™ école hoteliere de France).
Internat. :
~Jumelage Entreprises.
Stages a I'étranger : GRANDE-BRETAGNE - ALLEMAGNE (BT et BTS).
Manifestation : Participation au Salon international des Métiers de Bouche
(SIRAH) a Lyon.
Participation a des manifestations locales et régionales.

()



MOSELLE At 3

de METZ
L.P. Public Hotelier

boulevard de la Défense
57070 METZ
Tél : 87.65.66.22

Formations :

DN : BEP Hot ; MC Empl. Sommelier ; BAC PRO Restauration ; BT Hot.
(abc) ;
FC : Patisserie de restaurant ; traiteur.

Nombre d'¢léves :
483/483

Proviseur ;

M. ZEIL

Chef des travaux

M. PREVOT

Professeurs :

cuws. : BASTIEN - FARAGUNA - GROSSELET -
HUMBERTCLAUDE - LALLEMAND - LACOUR - MOTTES -
PETITIEAN D. - PETITJEAN J1.D. - POUTOT - REZNY - SASSI -
THIEROT - PARENT - THISSE

rest. : FURLAN - HITZGES - KIRCHNER - KUNEGEL - LORRAIN -

MAYER - MIGNON R. - MIGNON J. - ROHN - ROMANELLO-
SELIGHINI - HERBAUT

Restaurant d'application :
Jours d'ouverture ;-
D¢jeuner : LMaMelV / Rés. : 7 )

e mmmmm T

Parficularités de I'école :

Quverte depuis 1974.

Internat.

Jumelage Entreprises.

Stages a I'é¢tranger : ALLEMAGNE FEDERALE - LUXEMBOURG ‘-
- SUISSE (BT Hét. ; BAC PRO Restauration).

Gt



PYRENEES- L.P. de

ATLANTIQUES _ BIARRITZ

L.P. Public Hotelier « Les Rocailles »
11, rue Moussempes

B.P. 167

64204 BIARRITZ Cédex

Tél : 59.24.20.41

Formations :

DN : CAP Cuis, ; CAP Rest. ; CAP Empl. d’hotel. ; BEP Hot. ; BAC PRO
Restauration

FC : Poissonnier-traiteur ; Barman-sommelier.

Nombre d'éleves : 325/325

Proviseur : Mme POYUZAN

Chef des travaux : M. BOUZOU

Professcurs :

cuis. : CHARTON - ETCHEVERRY - FOINELS - FORCANS -
HONTAS - PARRAT

rest. : ANGELOVICI - CHIRPAZ - LACAZEDIEU - LAJOT -
SARTHOU - RICAUD

héb. : GARAT - MESTE

Restaurant d'application :

Tél: 59.24.37.22,

Jours d’ouverture :

Déjeuner : LMaMelJVS / Rés. : 2
Diner :LV/Rés.: 2]

Hatellerie d’application :
Tél : 59.24.37.22.

Nb de chambres : 6
Jours d’'ouverture :
LMaMelV / Rés.: 1]

Particularités de I'école :

Ouverte depuis 1960.

Internat.

Jumelage Ecoles : Ecoles hotelieres de Bilbao et Madrid, ESPAGNE

Jumelage Entreprises.

Stages a I'étranger : LUXEMBOURG - BELGIQUE - ANGLETERRE
(BEP Hot. ; BAC PRO) - ETATS-UNIS (BAC PRO
Restauration).

Participation a des manifestations locales et internationales (semaine gastro-

| nomique frangaise en Espagne). -

1)



PYRENEES- L.P. de

ORIENTALES _ PERPIGNAN

L.P. Public « Moulin a vent »
avenue de Villeneuve

B.P. 1070

66102 PERPIGNAN Cédex
Tél : 68.54.03.21

Formations :
DN : CAP Cuis.; CAP Rest.; BEP Hot.; BAC PRO Restauration ;

FC : Traiteur-patissier,

Nombre d'¢leves
3387468

Proviseur :

M. BLEYS

Chef des travaux :

M. FAJON

Professeurs

cuis. : BONNAL - CAPO - COLLET - CORBEL - DURAND - JOUAN
DE KERVENOAEL - MARSAIS - PRUJA

rest. : BOTTI - LEBOT - MOCCAND - PARENT - SCHRAMM

Restanrant d'application :

Jours d’ouverture :

Déjeuner ; LMaMelV / Rés. : 7
Diner : MaJV / Rés. : 15
Diner a theme 1 fois par mois

Particularités de 'éeole :

Ouverte depuis 1972.

Internat.

Jumelage Fcoles : Lancaster, ANGLETERRE - Gerone, ESPAGNE.
Jumelage Entreprises.

Participation a des manifestations locales.

A1)



-~ HAUTE- L.P. de
SAVOIE CHAMONIX

L.P. Public

place du Mont-Blanc
B.P.9

74401 CHAMONIX ('édex
Tél : 50.53.15.16

Formations :
DN : CAP Cuis. ; CAP Rest, ; BEP Hot.

Nombre d'éléves ;
260/313

Proviseur : :
Mme MEILLANT, ‘

Proviseur adjoint :

Mme LAURENT-CORFA

Professeurs :

cuis. : ALVAREZ - BIRRAUX - CHEVALLAY - DAZA - DEPLAND -
DURIEUX - DEROZIER - RENARD - WILMART

rest. : CAILLOT - DEMOL - REGNIER - SOYEUX - VAXELAIRE

Restaurant d'application :

Tel : 50.53.15.16.

Jours d’ouverture :

Déjeuner : LMaMelV / Rés. : 2
Diner . : MaMel / Rés. : 2

Particularités de I'école :

Ouverte depuis 1974,

Internat.

Jumelage Entreprises.

Participation a des manifestations locales.




BOUCHES- C.FA. de
DU-RHONE  MARSEILL

—

114, avenue Zenatti
13295 MARSEILLE Cédex 8

l C.F.A. rattaché au Lycée technique hotelier
Tél : 91.72.32.51

Formations :

DN : CAP Cuis. ; CAP Rest. ; BAC PRO Restauration.

Nombre d'¢leves :
4507450

Directeur :
M. MARTIN

Directeur adjoint ;

M. LALAIN
Professeurs :

cuis. : BIANCHERIE - ROSSIT - RUGGIERO
rest. : VEYSSIERE

Restaurant d'application :
Jours d'ouverture :

Déjeuner : LMaMelJV / Rés. : 7

Particularités du C.F.A. : :
Section hételiere ouverte depuis 1982.
Internat.

Jumelage Entreprises.




HAUT-RHIN C.FA,
de GUEBWILLER

C.F.A. rattaché au L.P. Public Hotelier
route d’lsqenhmm

08500 GUEBWILLER

Tél: 89.76.01.83

Formations :
DN : CAP Cuis. ; CAP Rest. ; BAC PRO Restauration.

Nombre d'éléves :
575/575

Directeur :
Mme LEBERT

Professeurs :
cuts. : BUCHER VOGEL - JUNCKER
rest. : SENN

Restaurant d’application :
Jours d'ouverture :

Déjeuner : LMaMelV / Rés. : 15 j

Particularités du C.F.A. :

Section hoteliere ouverte depuis 1975.

Internat.

Jumelage Entreprises.

Stages a l'étranger : ALLEMAGNE (BAC PRO Restauration).
Participation a des manifestations locales.

a



LA
_de PARIS

C.F.A. des Métiers de la Table
19, rue Jacques Ibert

75017 PARIS

Tél : 47.58.17.18

FFormations : . —
DN : CAP. Cuis. ; CAP Rest. ; BEP Hoét. ; MC Empl. Sommelier ;
BAC PRO Restauration.

Nombre d'¢léves :
791/1008

Directeur

Mlle SAUVAGE

Chefl des travaux :

M. REMBLIERE

Professeurs :

cuts. : PEYTOUREAU - LENA - BLIGNY - IAPICHINO - DRAY -
VOISIN - DANIELO

rest. : GIBIER - LABRANDE - CHARPIGNY - SAGGIORO

Restaurant d’application :
Jours d'ouverture : _
Déjeuner : LMaMelV / Rés. : 3

Particularit¢ du C.F.A. @
Section hoteliére ouverte depuis 1978.




VAUCLUSE C.F.A.
d’AVIGNON

C.F.A. de la C.C.I. du Vaucluse
allée des Fenaisons

B.P. 660

84032 AVIGNON Cédex

Tél : 90.87.40.40

Formations :

DN : CAP Cuis. ; CAP Rest. ; BP Cuis. ;

FC : niveau IV : Cuisine et Service,
niveau lII : Exploitation hoteliére.

Nombre d'éléves :
315/315

Directeur :
M. FRACHI

Directrice adjointe :
Mlle CLAP

Chef des travaux :

M. RECEVEUR

Professeurs :

cuts : RECEVEUR - ORGEAS - BOUEDO - DELENNLE - BAFIFONI
rest. ; ANSELME - JAGOT

héb. : JAGOT

Restaurant d'application :
Jours d’ouverture :
Déjeuner : LMaMelV / Rés. : 2

Particularités du C.F.A. :

Section hoteliere ouverte depuis 1968.

Stages a I'étranger : ALLEMAGNE / ANGLETERRE (FFC Exploitation
hoteliere).

Parnuputmn a des manifestations locales.

Journée a theme 2 fois par mois.
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GARD

Institut Vatel
avenue Kennedy
30000 NIMES
Tél : 66.62.57.57

Farmations :

DN : CAP Cuis. ; BEP Hot. ; BT Hot. (abe) ; MAN BTS ; BTS Hot.-Rest.

Nombre d'¢leves ;
500/500

I
Directenr :
N SEBBAN
( hel des travaux :
M. HARTWICK
Professeurs ; :
cuis. : FOUILLET
rest. : ROSIN

Restaurant d’application :
Jours d'ouverture :
Déjeuner : LMaMeJVSD / Rés. : 8

Hotel dapplication :
Nb de chambres : 50
Jours d’ouverture :

LMaMelVSD 7/ Rés. : 8 )
Ouvert toute I'année

Particularités de 'éeole :
Ouverte depuis 1989,
Internat.

/) FJ



RHONE _ LYON

Institut Vatel

8, rue Duhamel
B.P. 2013

69002 LYON
Tél : 78.38.21.92

Formations :
DN : BEP Hét. ; BT Hét. (abe) ; MAN BTS ; BTS Hot.-Rest.

Nombre d'éléves :
4007400

Directeur :

M. SEBBAN

Chef des travaux :
M. LAURIER

Professeurs :

cuis. : LAURIER
rest. : IREFFORT
héb. : LUXTON

Restaurant d'application :

Jours d’ouverture :
Déjeuner : LMaMelV / Rés. : 4

Particularités de I'école :

Ouverte depuis 1984.

Stages a I'étranger : GRANDE-BRETAGNE / ALLEMAGNE (BTS Hot.-
Rest.).

Participation a des manifestations locales.




SEINE PARIS

Institut Vatel
105/107, rue Nollet
75017 PARIS

Tél : 42.26.26.60

Formations :

DN : BEP Hat. ; BT Hot, (abe) ; MAN BTS ; BTS Hot.-Rest.
FFC : Gestion hoteliere européenne

Nombre d'¢léves :
410/410

Directeur :
M. BOUVIER

P'rofesseurs ;

cuts. : CANO - FERCHAT - ETIEVANT

rest. : DIERE - SCHWARTZ - VILLACAMPA
heéb. : BOQUET - BERMOND - PICAZO

Restaurant d'application :

Teél: 42.26.26.60

Jours d ouverture : -

Déjeuner : LMaMelV / Rés. : 2
Diner :LMaMelV/Rés.: 2]

Particularités de I'éeole :

Ouverte depuis 1981,

Stages a I'étranger : ANGLETERRE / ALLEMAGNE / SUISSE /
CANADA (BT et BTS).

Participation a de nombreuses manifestations locales et nationales.
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SEINE-SAINT-  BOBIGNY
'DENIS

ECOFIH

79, rue de Paris
93000 BOBIGNY
Tel : 48.46.77.11

Formations : -
DN : CAP Cuis. ; CAP Rest. : BEP Hot. ; BT Hot. (c).

Nombre d'éléves :
200/200

Directeur :
M. FOLLET

Chef des travaux :
M. THIBAULT

Professeurs :

cuis. : RIZZ] - BOR - JAROUSSEAU - LE CLAIRE
rest. : YARD

heb. : CHARPENTIER

Restaurant dapplication :

Jours d’ouverture :
Déjeuner : LMaMelV / Rés. : 2 ]

Particularités de I'école :

Ouverte depuis 1978.

Internat.

Stages a I'étranger : ANGLETERRE (BEP et BT).







