Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku

|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*
Zarzadzanie w branzy HORECA

Skrot nazwy

Rodzaj kwalifikacji*
kwalifikacja czastkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*
6

Krétka charakterystyka kwalifikacji, obejmujgca informacje o dziataniach lub zadaniach, ktére
potrafi wykonywac osoba posiadajaca te kwalifikacje oraz orientacyjny koszt uzyskania dokumentu
potwierdzajgcego otrzymanie danej kwalifikacji*

Opracowana kwalifikacja zawiera zestawy umiejetnosci niezbedne w obszarze
wieloptaszczyznowego zarzgdzania obiektem, profesjonalnego komunikowania sie z klientem
oraz szeroko zakrojonych dziatah marketingowych (obiekt rozumiany jako gastronomia + hotel).
Opracowana kwalifikacja stanowi niezbedne przygotowanie do podjecia pracy w branzy HORECA,
na stanowiskach specjalizujgcych sie w dziedzinie gastronomii, np. szef kuchni, menedzer
restauracji, kierownik gastronomii hotelowej, wtasciciel obiektu gastronomicznego, restaurator.
Koszt uzyskania kwalifikacji szacuje sie od 1000 ztotych.

Orientacyjny nakfad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]*
220

Grupy oséb, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji*

Kwalifikacja adresowana jest do oséb, ktére chca rozwijac¢ oraz podwyzszac swoje umiejetnosci
i kompetencje w zakresie zarzadzania obiektem, rozumianym jako hotel i/lub gastronomia. W
szczegoélnosci kierowac srednim i/lub duzym zespotem pracowniczym realizujgcym zadania
zawodowe o réznym stopniu ztozonosci w procesie Swiadczenia ustugi
hotelarskiej/gastronomicznej lub kierowac obiektem. Ponadto kwalifikacja jest adresowana do
0s0b, ktére chcg petnic role przywddcy i inspiratora podlegtego zespotu, osoby odpowiedzialnej
za budowanie i utrzymywanie dtugotrwatych relacji z otoczeniem. Najwazniejszg jednak kwestig
jest przyjmowanie odpowiedzialnosci zwigzanej z kierowaniem srednim/duzym zespotem,
realizujgcym réznorodne zadania zawodowe. Kwalifikacja kierowana jest réwniez do 0séb, ktére




chca otworzy¢ wtasna dziatalnos¢ gospodarcza i chciatyby zapoznac sie istotnymi aspektami z
zakresu zarzadzania w branzy HORECA. Ponadto kwalifikacja skierowana jest tez do 0séb
uczacych sie na wymienionych powyzej kierunkach studiéw, ktérzy chcieliby rozpocza¢ prace w
branzy HORECA. Ponadto kwalifikacja skierowana jest do 0s6b, ktére co najmniej 5 lat pracujg
w branzy gastronomicznej lub w ostatnich 2 latach pracowaty na stanowisku menedzera i
chciatyby potwierdzi¢, uzupetni¢ lub naby¢ kwalifikacje. Kwalifikacja ,Zarzadzanie w branzy
HORECA" kierowana moze by¢ do: szeféw kuchni, menedzera restauracji, kierownika
gastronomii, przedsiebiorcédw i 0séb fizycznych planujacych uruchomienie dziatalnosci
gastronomicznej, pracownikéw gastronomii i/lub hotelarstwa celem pogtebiania wiedzy i
umiejetnosci.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy (pole wprowadzone od 1.09.2019 r.)
X
Mozliwe jest przygotowanie do uzyskania kwalifikacji w ramach obowigzkowych zajec

edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego (branzowa szkota | stopnia, technikum, szkota
policealna) Rozporzadzenie MEN z dnia 16 maja 2019 .

Wskazanie zawoddw szkolnictwa zawodowego, z ktérymi zwigzana jest kwalifikacja

e BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Kelner (513101) od 1
wrzesnia 2019r.

o BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Kucharz (512001) od 1
wrzesnia 2019r.

o BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Technik ustug kelnerskich
(513102) od 1 wrzesnia 2019r.

e BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Technik zywienia i ustug
gastronomicznych (343404) od 1 wrze$nia 2019r.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajgce
Opis

Lista

W razie potrzeby warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujgca do walidacji*

Osoba ubiegajaca sie o kwalifikacje: 1. powinna legitymowac sie minimum wyksztatceniem
srednim (preferowane wyzsze) zwigzanym z branzg gastronomiczna, hotelarska lub szeroko
rozumianym zarzgdzaniem, 2. moze legitymowac sie dyplomem ukonczenia studiéw wyzszych |
i/lub Il stopnia na kierunkach zarzadzanie, hotelarstwo, turystyka, 3. moze legitymowac sie
dyplomem ukonczenia studiéw podyplomowych w branzy HORECA, 4. moze legitymowac sie
Swiadectwem ukonczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego w kwalifikacjach z branzy
turystyczno-gastronomicznej. Przez spetnienie ww. kryterium rozumie sie mozliwos¢
potwierdzenia co najmniej dwdch powyzej wymienionych warunkéw. lub inng forma, jednak
woéwczas dodatkowo osoba taka powinna posiadac: 1. zaswiadczenie o ukonczeniu branzowych
kurséw kwalifikacyjnych dostepnych na rynku np. z zakresu umiejetnosci gastronomiczno-
hotelarskich w aspekcie zarzadzania zespotem, 2. lub/i Swiadectwo pracy w zakresie
doswiadczenia zawodowego w branzy gastronomiczno-hotelarskiej ze wskazaniem efektéw w
zakresie kierowania i organizowania pracy zespotu, 3. lub/i rekomendacje od pracodawcy w
zakresie wykonywanych zadan zawodowych, 4. lub/i co najmniej 5-letnie doSwiadczenie w branzy



http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/DocDetails.xsp?id=WDU20190000991

HORECA w zakresie zarzadzania obiektem rozumianym jako gastronomia-hotel. Wypetnienie tzw.
»innej formy” to tgcznie spetnienie co najmniej trzech powyzej wymienionych warunkdéw. Zestaw
1 Kierowanie zespotem pracowniczym w obiekcie (kuchnia-hotel) Kandydat - przed
przystgpieniem do walidacji - dostarcza do instytucji curriculum vitae, list motywacyjny
uzasadniajacy potrzebe potwierdzenia kompetencji wchodzacych w sktad zestawu efektéw
uczenia sie oraz minimum 3 rekomendacje z niezaleznych zrédet (opinie bytych, podlegtych
cztonkdéw zespotu). CV powinno zawiera¢ informacje na temat miejsc, okolicznosci, w ktérych
kandydat ksztattowat swoje umiejetnosci z zakresu kierowania zespotem pracowniczym.
weryfikacji Zestaw 2 Komunikowanie sie z klientem Kandydat - przed przystapieniem do walidacji
- dostarcza do instytucji curriculum vitae, list motywacyjny uzasadniajacy potrzebe
potwierdzenia kompetencji wchodzacych w skfad zestawu efektéw uczenia sie oraz jezeli to
mozliwe minimum 3 rekomendacje z niezaleznych zrédet (opinie bytych, podlegtych cztonkéw
zespotu, ewentualnie bytych pracodawcéw). CV powinno zawiera¢ informacje na temat miejsc,
okolicznosci, w ktérych kandydat ksztattowat swoje umiejetnos¢ z zakresu komunikacji z
klientem. Zestaw 3 Prowadzenie marketingu obiektu (kuchnia-hotel) Kandydat - przed
przystgpieniem do walidacji - dostarcza do instytucji curriculum vitae, list motywacyjny
uzasadniajacy potrzebe potwierdzenia kompetencji wchodzacych w sktad zestawu efektéw
uczenia sie oraz minimum 3 rekomendacje z niezaleznych zrédet (opinie bytych, podlegtych
cztonkdéw zespotu). CV powinno zawiera¢ informacje na temat miejsc, okolicznosci, w ktérych
kandydat ksztattowat swoje umiejetnos¢ z zakresu prowadzenia marketingu hotelu i/lub
gastronomii.

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

W ostatniej dekadzie zadowolenie klienta stato sie priorytetem w dziatalnosci gastronomiczne;j
oraz hotelarskiej, bedac tym samym droga do osiggniecia sukcesu. Branzowy renesans wymusit
na rynku pracy zapotrzebowanie na wykwalifikowang kadrg menedzerska, ktéra rozumie
specyfike, filozofie i kierunek w jakim zmierza cata branza HORECA. Rok 2016 w branzy HORECA
byt kolejnym dobrym rokiem i przyniést wzrost rynku o okoto 4% i zwiekszenie jego wartosci do
26 mld zt. W Polsce branza HORECA coraz bardziej sie rozwija i doréwnuje Swiatowym
standardom. Swiadczy o tym m.in powiekszajaca sie liczba polskich restauracji znajdujacych sie
w przewodniku Main Cities of Europe, czy tez wysoka pozycja w czotdwce najbardziej przyjaznych
hoteli w Europie. Branza HORECA to jedna z najbardziej ztozonych gatezi sektora ustugowego.
Istotna role odgrywa w niej bardzo duzo elementéw, takich jak zarzadzanie personelem, czy tez
pozyskiwanie odpowiednich produktéw. Dodatkowo jest uzalezniona od bardzo wielu czynnikéw.
Efektywne zarzadzanie wieloma aspektami w tej branzy jest bardzo trudne, ale mozliwe.
Opracowany opis kwalifikacji zawiera wykaz umiejetnosci i kompetencji w tym zakresie. Jest
rowniez odpowiedzig na luki zidentyfikowane w przeprowadzonych badaniach oraz zawiera
wiedze ekspertdw uczestniczacych w pracach nad jej opisem w zakresie identyfikacji efektow
uczenia sie. Branza HORECA to wymagajacy segment, tak jesli chodzi o jakos¢ i parametry
produktéw jak i wymogi co do profesjonalizmu kadry. W zwigzku z powyzszym przez podmioty
nalezace do branzy podejmowane sg dziatania dotyczace monitorowania rynku a nastepnie
szybkiego reagowania w zakresie pojawiajgcego sie niedostosowania. W branzy HORECA
dominuje zasada, ze aby méc stac sie waznym graczem na rynku, trzeba podazac za zmianami i
dopasowywac swojg oferte do jego potrzeb w tym szczegdlnie w zakresie kompetencji kadr.
Opracowana kwalifikacja wedtug ekspertéw stanowi uzupetnienie umiejetnosci nabytych w
ramach ksztatcenia formalnego oraz nieformalnego i jest odpowiedzig na potrzeby rynku pracy
zidentyfikowane w przeprowadzonych badaniach. Potwierdzona kwalifikacja dostarczy
pracodawcom wykwalifikowanych pracownikéw a pracownikom umozliwi szybsze znalezienie
pracy oraz zatrudnienie. Kwalifikacja bedzie ponadto stanowita niezbedne opracowanie dla oséb




pracujacych a niemajgcych potwierdzonych kwalifikacji. Moze stanowi¢ punkt wyjscia niezbedny
do rozpoczecia awansu zawodowego lub rozpoczecia kariery w branzy.

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji ujetych w ZRK
zawierajgcych wspélne zestawy efektdw uczenia sie*

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy (pole wprowadzone od 1.09.2019 r.)
(]
Kwalifikacja zawiera wspdlne lub zblizone zestawy efektéw ksztatcenia z ,dodatkowymi

umiejetnosciami zawodowymi” w zakresie wybranych zawoddéw szkolnictwa branzowego
Dodatkowe umiejetnosci zawodowe

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*
Opracowana kwalifikacja: - przyczyni sie do podniesienia kompetencji wsrdd funkcjonujgcych na
rynku menedzerdw, - zmniejszy zidentyfikowang w trakcie badan luke kompetencyjng w branzy
w tej grupie zawodowej, - bedzie stanowic , punkt wyjscia” dla 0séb chcacych zmienic swojg
dotychczasowg profesje, - bedzie materiatem niezbednym do opracowania przysztych programéw
kursow i szkoleh w tym zakresie, - bedzie materiatem poprawiajgcym komunikacje miedzy
pracownikiem a pracodawcg - bedzie katalogiem umiejetnosci dla oséb chcacych rozwijad i
nabywac umiejetnosci, - bedzie zbiorem umiejetnosci, ktére bedzie mozna potwierdzi¢ w ramach
edukacji pozaformalnej. Potwierdzona kwalifikacja umozliwi przysztym pracownikom realizacje
zadan zawodowych w zakresie Zarzgdzania w branzy HORECA w: duzych restauracjach,
renomowanych osrodkach wypoczynkowych, cieszacych sie zainteresowaniem domach
weselnych, karczmach, stotéwkach.

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotdw przeprowadzajacych walidacje*
Metody walidacji Zestaw 1 Kierowanie zespotem pracowniczym w obiekcie (kuchnia-hotel)
Kandydat - przed przystapieniem do walidacji - dostarcza do instytucji curriculum vitae, list
motywacyjny uzasadniajgcy potrzebe potwierdzenia kompetencji wchodzacych w skfad zestawu
efektdédw uczenia sie oraz minimum 3 rekomendacje z niezaleznych Zrédet (opinie bytych,
podlegtych cztonkdw zespotu). CV powinno zawierac informacje na temat miejsc, okolicznosci, w
ktérych kandydat ksztattowat swoje umiejetnosci z zakresu kierowania zespotem pracowniczym.
Walidacja trwa od 6 do 8 godzin i sktada sie z 6 etapdw, ktére sa obowigzkowe dla wszystkich
Kandydatéw niezaleznie od ich dotychczas zgromadzonego doswiadczenia: 1. Autoprezentacja
+Jak kieruje zespotem pracowniczym?” - etap ten pozwala na weryfikacje przede wszystkim
umiejetnosci ,Okresla strukture i zasady pracy zespotu” (15 minut); 2. Case study - opracowanie
koncepcji kierowania zespotem pracowniczym (struktura, cele, zadania, zasady pracy)
realizujgcym okreslony cel. Etap ten pozwala na weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci
,Wyznacza cele pracy zespotu” (ok. 60 minut) 3. Testy osobowosci i postaw oparte na
metodologii RT umozliwiajg zweryfikowanie umiejetnosci ,Wspiera prace zespotu” i ,Ksztattuje
relacje z zespotem” (ok. 60 minut); 4. Odgrywanie rél (15 minut + 120 minut na przygotowanie);
5. Udziat w debacie/dyskusji w grupie egzaminacyjnej (od 5 do 15 0sdb) (do 30 minut) - etap ten
pozwala na weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,Wspiera prace zespotu”, , Tworzy plany
rozwoju zawodowego zespotu”; 6. Rozmowa z cztonkami komisji walidacyjnej na temat
autoprezentacji, wynikéw testéw oraz odgrywania rél. Osiggniecie efektéw uczenia sie powinna
oceniac¢ komisja trzyosobowa: 1. Osoba 1 - minimum 10 lat udokumentowanego, praktycznego
kierowania zespotem pracowniczym; posiada odpowiednie certyfikaty i/lub dyplomy
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poswiadczajgce zdobytg wiedze i umiejetnosci; 2. Osoba 2 - minimum 5 lat praktycznego
doswiadczenia w zakresie kierowania zespotem pracowniczym; posiada udokumentowane
wyksztatcenie w zakresie rozwoju osobowego, HR, zarzadzania; 3. Osoba 3 - minimum 5 lat
doswiadczenia praktycznego w zakresie psychologii; posiada odpowiednie certyfikaty i/lub
dyplomy poswiadczajace zdobyta wiedze i umiejetnosci. Zasoby organizacyjne i materialne
niezbedne do przeprowadzenia walidacji: [] dostep do komputera z oprogramowaniem
koniecznym do przygotowania prezentacji oraz do Internetu, [J sala z typowym wyposazeniem
koniecznym do prowadzenia prezentacji (rzutnik, komputer, pilot, okablowanie, mikrofon,
gtosniki, flipchart). [] pomieszczenie umozliwiajgce prace samodzielng i w zespole, pozwalajace
na skupienie, wyposazone w komputer z dostepem do Internetu, drukarke i materiaty biurowe.
Metody weryfikacji Zestaw 2 Komunikowanie sie z klientem Kandydat - przed przystapieniem do
walidacji - dostarcza do instytucji curriculum vitae, list motywacyjny uzasadniajgcy potrzebe
potwierdzenia kompetencji wchodzacych w skfad zestawu efektéw uczenia sie oraz jezeli to
mozliwe minimum 3 rekomendacje z niezaleznych zrédet (opinie bytych, podlegtych cztonkéw
zespotu, ewentualnie bytych pracodawcéw). CV powinno zawiera¢ informacje na temat miejsc,
okolicznosci, w ktérych kandydat ksztattowat swoje umiejetnos¢ z zakresu komunikacji z
klientem. Walidacja trwa od 6 do 8 godzin i sktada sie z 6 etapdw, ktére sg obowigzkowe dla
wszystkich kandydatéw niezaleznie od ich dotychczas zgromadzonego doswiadczenia: 1.
Autoprezentacja ,Jak skutecznie komunikuje sie z klientem?” - etap ten pozwala na weryfikacje
przede wszystkim umiejetnosci ,metod i sposobdéw komunikowania sie i rozwigzywania sytuacji
trudnych konfliktowych” (15 minut); 2. Odgrywanie rél w kontekscie trudnego klienta oraz
konfliktu grupy kazdy po (15 minut + 120 minut na przygotowanie); 3. Udziat w debacie/dyskusji
z klientem (od 3 do 5 o0séb) (do 20 minut) - etap ten pozwala na weryfikacje przede wszystkim
umiejetnosci w aspekcie skutecznosci wybranej metody komunikacji, ponadto moze dotyczy¢
umiejetnosci ,Prezentuje plany postepowania wobec zgtoszonej reklamacji”; 4. Rozmowa z
cztonkami komisji walidacyjnej na temat autoprezentacji, wynikéw testéw oraz odgrywania rol.
Ponadto mozliwa jest réwniez: 5. Rozmowa z kandydatem w wyniku ktérej zaprezentuje
stosowane i preferowane metody postepowania w sytuacjach konfliktowych w kontaktach z
klientem/ami; 6. Mozliwo$¢ wykazania sie w sytuacji zainicjowanej scenki z trudnym klientem.
Osiagniecie efektéw uczenia sie powinna ocenia¢ komisja trzyosobowa: 1. Osoba 1 - minimum 10
lat udokumentowanego doswiadczenia w zakresie prowadzenia szkolen z tematyki umiejetnosci
miekkich w tym komunikacji interpersonalnej; posiadajgca odpowiednie certyfikaty i / lub
dyplomy poswiadczajace zdobyta wiedze i umiejetnosci; 2. Osoba 2 - minimum 5 lat
praktycznego doswiadczenia w zakresie rozwoju osobowego, HR, zarzadzania; 3. Osoba 3 -
minimum 5 lat doswiadczenia praktycznego w zakresie psychologii; posiadajgca odpowiednie
certyfikaty i/lub dyplomy poswiadczajgce zdobyta wiedze i umiejetnosci. Zasoby organizacyjne i
materialne niezbedne do przeprowadzenia walidacji: 1) dostep do komputera z
oprogramowaniem koniecznym do przygotowania prezentacji oraz do Internetu, 2) sala z
typowym wyposazeniem koniecznym do prowadzenia prezentacji (rzutnik, komputer, pilot,
okablowanie, mikrofon, gtosniki, flipchart). Dostep do pomieszczenia umozliwiajgcego prace
samodzielng i w zespole, pozwalajgcego na skupienie, wyposazonego w komputer z dostepem do
Internetu, drukarke, materiaty biurowe. Metody walidacji Zestaw 3 Prowadzenie marketingu
obiektu (kuchnia-hotel) Kandydat - przed przystapieniem do walidacji - dostarcza do instytucji
curriculum vitae, list motywacyjny uzasadniajacy potrzebe potwierdzenia kompetencji
wchodzacych w sktad zestawu efektow uczenia sie oraz minimum 3 rekomendacje z niezaleznych
zrédet (opinie bytych, podlegtych cztonkdw zespotu). CV powinno zawiera¢ informacje na temat
miejsc, okolicznosci, w ktérych kandydat ksztattowat swoje umiejetnos¢ z zakresu prowadzenia
marketingu hotelu i/lub gastronomii. Walidacja trwa od 4 do 6 godzin i sktada sie z 6 etapdw,
ktére s obowigzkowe dla wszystkich kandydatéw niezaleznie od ich dotychczas zgromadzonego
doswiadczenia: 1. Autoprezentacja ,Przygotowanie oferty dziatah promocyjnych w branzy?” -




etap ten pozwala na weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,Doswiadczenia w zakresie
stosowanych metod marketingu” (15 minut), 2. Case study - opracowanie koncepcji konkretnego
dziatania marketingowego (struktura, cele, zadania, zasady pracy) realizujgcych okreslony cel.
Etap ten pozwala na weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,preferowanych i
przyjmowanych strategii w opracowywaniu strategii marketingu” (ok. 20 minut); 3. Studium
przypadku w zakresie skutecznosci dziatah promocyjnych - (ok. 30 minut); 4. Opracowanie i
zweryfikowanie opracowanego kosztorysu imprezy okolicznosciowej w odniesieniu do mozliwosci
instytucji i jej dziatan marketingowych (15 minut + 120 minut na przygotowanie); 5. Udziat w
debacie/dyskusji w grupie egzaminacyjnej (od 5 do 15 oséb, do 30 minut) - etap ten pozwala na
weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,Tworzy plany rozwoju zawodowego zespotu”; 6.
Rozmowa z cztonkami komisji walidacyjnej na temat wynikéw walidacji. Osiagniecie efektow
uczenia sie powinna ocenia¢ komisja trzyosobowa: 4. Osoba 1 - minimum 5 lat
udokumentowanego, praktycznego doswiadczenia w zakresie opracowywania dziatan
promocyjnych w hotelarstwie lub/i gastronomii, 5. Osoba 2 - minimum 5 lat praktycznego
doswiadczenia w zakresie kierowania zespotem pracowniczym; posiadajaca udokumentowane
wyksztatcenie w zakresie rozwoju osobowego, HR, zarzadzania, 6. Osoba 3 - minimum 5 lat
doswiadczenia praktycznego w zakresie psychologii; posiadajgca odpowiednie certyfikaty i/lub
dyplomy poswiadczajace zdobyta wiedze i umiejetnosci. Zasoby organizacyjne i materialne
niezbedne do przeprowadzenia walidacji: 1) dostep do komputera z oprogramowaniem
koniecznym do przygotowania prezentacji oraz do Internetu, 2) sala z typowym wyposazeniem
koniecznym do prowadzenia prezentacji (rzutnik, komputer, pilot, okablowanie, mikrofon,
gtosniki, flipchart), [] Pomieszczenie umozliwiajgce prace samodzielng i w zespole, pozwalajgce
na skupienie, wyposazone w komputer z dostepem do Internetu, drukarke i materiaty biurowe.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)
Sektorowa Rama Kwalifikacji w Turystyce Poziom 6

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*

Opracowana kwalifikacja zawiera zestawy umiejetnosci niezbedne w obszarze
wieloptaszczyznowego zarzgdzania obiektem, profesjonalnego komunikowania sie z klientem
oraz szeroko zakrojonych dziatah marketingowych (obiekt rozumiany jako gastronomia + hotel).
Opracowana kwalifikacja stanowi niezbedne przygotowanie do podjecia pracy w branzy HORECA,
na stanowiskach specjalizujgcych sie w dziedzinie gastronomii, np. szef kuchni, menedzer
restauracji, kierownik gastronomii hotelowej, wtasciciel obiektu gastronomicznego, restaurator.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

1

Nazwa zestawu*
Kierowanie zespotem pracowniczym w obiekcie (kuchnia-hotel)

Poziom PRK*
6

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
80

Rodzaj zestawu



obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie
Organizuje i nadzoruje gospodarke magazynowa artykutami zywnosciowymi i pozostatymi
produktami niezbednymi do dziatalnosSci kuchni oraz hotelu

Kryteria weryfikacji*

[0 Monitoruje ilos¢ i jakos¢ zamoéwien w zakresie dziatalnosci kuchni oraz hotelu [] Przestrzega
procedur zwigzanych z przechowywaniem zywnosci

Efekt uczenia sie
Organizuje i nadzoruje gospodarke odpadami

Kryteria weryfikacji*
[ Wdraza schemat racjonalnej gospodarki odpadami w kuchni oraz hotelu [J Koryguje proces
racjonalnej gospodarki odpadami w kuchni oraz hotelu

Efekt uczenia sie

Prowadzi rozmowy handlowe z zachowaniem savoir vivre'u w zakresie kuchni oraz hotelu

Kryteria weryfikacji*

[0 Negocjuje warunki dostaw oraz zawiera umowy z dostawcami [] Sporzadza plan
zaopatrzenia w okreslonym horyzoncie czasowym [] Organizuje dostawy produktéw
zywnosciowych i innych i niezbednych srodkéw w zakresie obstugi hotelu i kuchni (np. srodki
czystosci)

Efekt uczenia sie
Zapewnia biezgce funkcjonowanie kuchni oraz hotelu

Kryteria weryfikacji*

[ Komunikuje sie z klientami [ Nadzoruje organizowane imprezy i wydarzenia [] Nadzoruje
prace kuchni, sali i hotelu [J Monitoruje sprawnos¢ dziatania sprzetu i urzadzen w kuchni i
hotelu

Efekt uczenia sie
Zapewnia funkcjonowanie przedsiebiorstwa zgodnie z przepisami

Kryteria weryfikacji*

[ Stosuje zasady BHP i przeciwpozarowe [J Stosuje zasady ochrony wtasnosci [] Stosuje
przepisy dotyczgce ochrony Srodowiska [] Przestrzega przepiséw dotyczacych gospodarki
odpadami [] Przestrzega zasad systemu HACCP [] Monitoruje poziom higieny na terenie
restauracji




Numer zestawu w kwalifikacji*

2

Nazwa zestawu*

Komunikowanie sie z klientem

Poziom PRK*
6

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
60

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

Charakteryzuje elementy profesjonalnej obstugi klienta

Kryteria weryfikacji*

0 Identyfikuje specyfike obstugiwanych klientéw ] W swoim dziataniu ukierunkowany jest na
budowanie zadowolenia klienta [] Dobiera elementy sktadajace sie na wizerunek instytucji i
jego swiadome kreowanie [] Stosuje najwyzsze standardy obstugi klienta

Efekt uczenia sie
Identyfikuje i analizuje ,trudnego klienta”

Kryteria weryfikacji*
0 Charakteryzuje sposoby postepowania z trudnym klientem [] Stosuje zasady postepowania
wobec reklamacji zarédwno w stosunku do klienta, jak i wspotpracownikdéw

Efekt uczenia sie
Identyfikuje techniki radzenia sobie w trudnych sytuacjach

Kryteria weryfikacji*
[J Stosuje metody postepowania w trudnych sytuacjach w kontakcie z klientem [J Radzi sobie
z trudnymi emocjami i jest opanowany w sytuacjach konfliktu

Efekt uczenia sie
Uznaje postawe asertywnosci jako poszanowanie granic wiasnych oraz klienta

Kryteria weryfikacji*
[ Stosuje postawe asertywng w rozwigzywaniu sytuacji konfliktowych z klientami [] Nadzoruje
przestrzeganie zasad ,Klient nasz Pan”, ,klient ma zawsze racje”, ,klientowi wszystko wolno”




w granicach norm

Numer zestawu w kwalifikacji*

3

Nazwa zestawu*
Prowadzenie marketingu obiektu (kuchnia-hotel)

Poziom PRK*
6

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
80

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

Organizuje dziatania promocyjne i marketingowe

Kryteria weryfikacji*

[] Opracowuje menu dostosowane do potrzeb klientéw, jak réwniez stosownie do okolicznosci
[ Stosuje narzedzia promocji [] Prowadzi dziatania marketingowe ukierunkowane na wzrost
renomy hotelu [] Organizuje imprezy okolicznosciowe [] Wspétpracuje z lokalnymi mediami w
zakresie promocji specjatéw kuchni i oferty noclegowej hotelu

Efekt uczenia sie
Planuje dziatania promocyjne i reklamowe

Kryteria weryfikacji*

[ Identyfikuje potrzeby klientéw [] Opracowuje plan dziatah promocyjnych kuchni/hotelu
zgodnie z zasadg racjonalnego gospodarowania [] Dobiera dziatania promocyjne stosownie do
oferty kuchni oraz hotelu [] Planuje dziatania w zakresie budowania wizerunku kuchni oraz
hotelu

Efekt uczenia sie
Prowadzi polityke finansowa

Kryteria weryfikacji*
[] Okresla polityke cenowa oferowanych ustug (rabaty, upusty, karty itp.) [] Monitoruje

dzienne obroty [] Monitoruje wydatki [] Analizuje skutecznos¢ dziatan promocyjnych i
reklamowych [] Nadzoruje prowadzenie dokumentacji finansowej i odprowadzanie danin




publicznych

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca*

|[EVACO Sp. z 0. 0.

Minister wtasciwy*

|Minister Rozwoju (do 06.10.2020 r.)

Okres waznosci dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci*
Waznos¢ dokumentu szacuje sie na 10 lat pod warunkiem, ze osoba czynnie uczestniczy w pracy
zawodowej w branzy HORECA. W ramach wykonywanej pracy kieruje pracg zespotéw w obiekcie,
komunikuje sie z klientami oraz prowadzi i odpowiada za dziatania marketingowe w obiekcie.
Jezeli w ciggu trzech lat od potwierdzenia kwalifikacji osoba nie podejmie zatrudnienia w zakresie
efektéw uczenia sie, kwalifikacja traci waznos¢ i nalezy starac sie ponownie o jej potwierdzenie.
Jezeli w ciggu trzech lat od potwierdzenia kwalifikacji osoba nie podejmie zatrudnienia w zakresie
efektéw uczenia sie, kwalifikacja traci waznos¢ i nalezy starac sie ponownie o jej potwierdzenie.

Nazwa dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji*
Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji*
nie dotyczy

Kod dziedziny ksztatcenia*
811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD*

Kod Nazwa

56.1 Restauracje i pozostate placowki gastronomiczne
Status

Dokumenty

# Tytut dokumentu

Przelew_za wprowadzenie Kwalifikacji_Zarzadzanie_ w_branzy HORECA
ZRK_FKU_Zarzadzanie w branzy HORECA

ZRK FKU Zarzadzanie w branzy HORECA

ZRK FKU Zarzadzanie w branzy HORECA

B wWN =

X
Oswiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wigczenie kwalifikacji rynkowej do Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji s zgodne z prawda. Jestem swiadomy odpowiedzialnosci karnej za ztozenie
fatszywego oswiadczenia.*

Dane o podmiocie, ktéry ztozyt wniosek
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