Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku

|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*

Kreowanie smakdw i dekorowanie potraw

Skrot nazwy

Rodzaj kwalifikacji*
kwalifikacja czastkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*
4

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*

Proponowana kwalifikacja: Kreowanie smakoéw i dekorowanie potraw odpowiada na
zapotrzebowanie rynku pracy (rynku HoReCa) w zakresie profesjonalnego przygotowania potraw
ze szczegdélnym uwzglednieniem nowych lub okreslonych/wybranych smakéw w zakresie réznych
kultur kuchni, profesjonalnego dekorowania przygotowanych potraw, szacowania optacalnosci
prowadzonej dziatalnosci, planowania pracy wiasnej i podlegtego zespotu oraz jednej z
najwazniejszych kwestii w kuchni tj. bezpieczenstwa rozumianego w aspekcie bezpieczenstwa i
higieny pracy swojej, zespotu jak réwniez w aspekcie zdrowia i zycia ludzkiego, czyli klientéw
bedacych gtéwnymi odbiorcami i nabywcami. Koszt uzyskania kwalifikacji szacuje sie w
granicach 1000 do 1500 zt, ze wzgledu na wybrang metode weryfikacji, czyli prébe pracy.

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 kulinarne w zakresie kreowania smakéw i przygotowywania nowinek kulinarnych
o wyszukanych smakach, projektowania karty dan, estetyki podawania potraw, szacowania
optacalnosci prowadzonej dziatalnosci. Kwalifikacja kierowana jest rowniez do oséb, ktére chca
otworzy¢ wtasng dziatalnos$¢ gospodarcza i chciatyby zapoznac sie tajnikami sztuki kulinarne;.
Ponadto kwalifikacja skierowana jest rowniez do 0s6b uczgcych sie wczesniej w kwalifikacjach z
branzy gastronomicznej (np. w zawodzie kucharz, kwalifikacja: Sporzagdzanie potraw i napojow




oraz w zawodzie Technik zywienia i ustug gastronomicznych, kwalifikacja: Organizacja zywienia
i ustug gastronomicznych) w celu zaktualizowania posiadanych jak rowniez nabycia nowych
umiejetnosci praktycznych. Ponadto kwalifikacja skierowana do 0séb, ktére co najmniej 5 lat
pracuja w branzy gastronomicznej lub w ostatnich 2 latach pracowaty na stanowisku kucharza i
chciatyby potwierdzi¢ kwalifikacje.

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

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

Wskazanie zawoddw szkolnictwa zawodowego, z ktédrymi zwigzana jest kwalifikacja
e BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Kucharz (512001) od 1
wrzesnia 2019r.
e BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Technik zywienia i ustug
gastronomicznych (343404) od 1 wrzesnia 2019r.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Lista

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

Osoba ubiegajaca sie o kwalifikacje: - powinna legitymowacd sie minimum wyksztatceniem
srednim zwigzanym z branzg gastronomiczng, - moze legitymowac sie Swiadectwem ukonczenia
kwalifikacyjnego kursu zawodowego w kwalifikacji Sporzagdzanie potraw i napojéw, - moze
legitymowac sie Swiadectwem ukonczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego w kwalifikacji
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, lub inng formg, jednak wéwczas dodatkowo
osoba taka powinna posiadac: 1. zaswiadczenie o ukonczeniu branzowych kurséw
kwalifikacyjnych dostepnych na rynku np. z zakresu umiejetnosci gastronomicznych -
kucharskich, réwniez w zakresie umiejetnosci kelnerskich, barmanskich, itp. 2. lub/i Swiadectwo
pracy w zakresie do doswiadczenia zawodowego w branzy gastronomicznej, 3. lub/i
rekomendacje od pracodawcy w zakresie wykonywanych zadan zawodowych, 4. lub/i co najmniej
5-letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej. Wypetnienie tzw. ,innej formy” to tgcznie
spetnienie co najmniej dwdch powyzej wymienionych warunkdéw.

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

Na polskim jak réwniez na europejskim rynku dynamicznie rozwija sie branza HoReCa. Branza
sktada sie z sektora: hoteli, gastronomii oraz cateringu. Wartos¢ rynku HoReCa w Polsce
oszacowana zostata w 2016 na okoto 25 mld PLN i rosnie srednio o 4 - 5% rocznie. Potencjat
rozwojowy tej branzy oceniany jest jako duzy. W budzetach gospodarstw domowych w naszym
kraju, udziat wydatkéw na konsumpcje w hotelach i restauracjach nalezy do najnizszych w
Europie i wynosi niewiele ponad 3%. Dla poréwnania, w Niemczech jest to ponad 5%, w WIk.
Brytanii i Wtoszech blisko 10%, a sg w Europie kraje, gdzie udziat ten siega kilkunastu procent.
Prognozuje sie, ze Polacy wraz ze wzrostem dochoddw (oraz zmiang trybu zycia w kierunku
wiekszej intensywnosci i aktywnosci kosztem czasu dostepnego m.in. na sporzadzanie positkdw



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

w domu) beda przeznaczali na gastronomie coraz wieksza cze$¢ swoich budzetéw. Branza
HoReCa stanowi bardzo wymagajgcy segment, tak jesli chodzi o jako$¢ i parametry produktéw,
jak i profesjonalizm kadr. 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. W danych dostepnych w
Barometrze zawodoéw z 2017 oraz w opracowaniu Gtéwnego Urzedu Statystycznego dotyczacym
Aktywnosci ekonomicznej ludnosci Polski Il kwartat 2016 podkreslono fakt, iz w rejestrach
powiatowych urzeddéw pracy znajduje sie wiele ofert pracy m.in. dla kucharza. Jednak brak
umiejetnosci praktycznych i doswiadczenia w zawodzie, nie pozwala zaliczy¢ zgtaszajacych sie
0s06b do potencjalnych kandydatéw do pracy. Dodatkowo, duzg nadwyzke stanowig réwniez
absolwenci technikéw, ktérzy nie posiadaja przygotowania do wykonywania praktycznych zadah
zawodowych. Ksztatcenie zawodowe w dalszym ciggu jest zbyt ogdine, teoretyczne,
uniemozliwiajgce tym samym zatrudnienie. Absolwent - potencjalny kandydat do pracy - pytany
przez pracodawce co potrafi wykona¢ ma problem z udzieleniem odpowiedzi, mimo iz w
niektérych zawodach - kwalifikacjach uczyt sie kilka lat. Jako przyktad mozna poda¢ zawéd
technik technologii zywnosci. Jest to zawdd na kilku podbudowach m.in. piekarz, cukiernik.
Absolwent teoretycznie przygotowany jest wiec szeroko, ale konkretnie, praktycznie niewiele jest
w stanie przygotowac. Do zawoddw deficytowych na rynku pracy zaliczany jest od kilku lat zawdd
kucharza. Zgodnie z Barometrem zawodéw w Polsce w roku 2017, wskaznik deficytu dla tego
zawodu zostat okreslony na poziomie 65,5%. Wskaznik ten w roku 2016 dla kucharza wynosit
44,2% i wykazuje najwieksza tendencje wzrostowa wobec innych zawodéw deficytowych w
stosunku do roku 2016. Ponadto, w 2017 r. niedobér pracownikéw nadal sie utrzymuje. Nalezy
zauwazy¢, ze maleje z roku na rok liczba zawodéw z przedziatu rownowagi, zmniejsza sie réwniez
lista zawoddw z obszaru tzw. nadwyzki. Wzrasta natomiast liczba zawoddw w obszarze zawoddéw
deficytowych. Opracowana kwalifikacja wedtug ekspertéw moze stanowic¢ uzupetnienie
umiejetnosci nabytych w ramach ksztatcenia formalnego i nieformalnego, gdyz jest odpowiedzig
na potrzeby rynku pracy zidentyfikowane w przeprowadzonych badaniach. Potwierdzona
kwalifikacja dostarczy pracodawcom wykwalifikowanych kadr a pracownikom umozliwi
zatrudnienie na rynku pracy. Kwalifikacja bedzie ponadto stanowita niezbedne opracowanie dla
0s0b pracujgcych a niemajgcych potwierdzonych kwalifikacji. Moze stanowi¢ tez punkt wyjscia
niezbedny do rozpoczecia awansu zawodowego.

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

Whnioskowana kwalifikacja rézni sie od innych kwalifikacji odniesieniem do branzy HORECA jako
kompletu oferowanych ustug w obiekcie. Ponadto dedykowana jest dla os6b pragnacych
pogtebia¢ umiejetnosci uczenia sie z zakresie kreowania smakéw i dekorowania potraw w
zwigzku z ciggle oferowanymi na rynku nowymi technologiami, preferowanymi gustami lub
zaleceniami.

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

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

Wskazanie , dodatkowych umiejetnosci zawodowych” w zakresie wybranych zawodéw


http://gamma.infor.pl/zalaczniki/dzu/2019/102/dzu.2019.102.991.0033.pdf

szkolnictwa branzowego zawierajgcych wspdlne lub zblizone zestawy efektdéw ksztatcenia
Branza Zawod Umiejetnos¢
o BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)
Technik hotelarstwa (422402) od 1 wrzesnia 2019r.
Obstuga kelnerska w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarski
o BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)
Pracownik obstugi hotelowej (962907) od 1 wrzesnia 2019r.
Obstuga kelnerska w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie
o BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)
Kucharz (512001) od 1 wrzesnia 2019r.

BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)
Technik zywienia i ustug gastronomicznych (343404) od 1 wrzesnia 2019r.
RzeZbienie w owocach i warzywach (carving)

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*
Opracowana kwalifikacja: - przyczyni sie do podniesienia kompetencji wsrdd funkcjonujacych na
rynku kucharzy, - zmniejszy zidentyfikowang w trakcie badan luke kompetencyjng w branzy, -
bedzie stanowita ,punkt wyjscia” dla oséb chcacych zmieni¢ swojg dotychczasowq profesje, -
bedzie materiatem niezbednym do opracowania przysztych programéw kurséw i szkoleh w tym
zakresie, - bedzie materiatem poprawiajgcym komunikacje miedzy pracownikiem a pracodawca, -
bedzie katalogiem umiejetnosci dla 0séb chcacych rozwija¢ i nabywad umiejetnosci, - bedzie
zbiorem umiejetnosci mozliwych do potwierdzenia w ramach edukacji pozaformalne;j.
Potwierdzona kwalifikacja umozliwi przysztym pracownikom aplikowanie na stanowisko kucharza
w: duzych restauracjach, renomowanych osrodkach wypoczynkowych, cieszacych sie
zainteresowaniem domach weselnych, karczmach, stotéwkach.

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotédw przeprowadzajacych walidacje*

Kandydat przed przystapieniem do procesu walidacji dostarcza do instytucji swoje Curriculum
Vitae i list motywacyjny uzasadniajacy potrzebe potwierdzenia kompetencji wchodzacych w sktad
zestawu efektéw uczenia sie i/lub kwalifikacji. Zalecane jest dotgczenie posiadanej dokumentacji
w zakresie doswiadczenia oraz rozwoju zawodowego np. Swiadectw pracy, zaswiadczen o
uczestnictwie w kursach, miedzynarodowych stazach, sympozjach z zakresu gastronomi, oraz
innych dokumentéw zwigzanych z efektami uczenia sie zawartymi w zestawie i/lub kwalifikacji.
Dokumenty powinny ponadto zawiera¢ informacje na temat miejsc, okolicznosci, czasu w ktérych
kandydat doskonalit, rozwijat, nabywat swoje umiejetnosci kulinarne. W wyniku przeanalizowania
dokumentéw podjeta zostanie decyzja o dalszym etapie weryfikacji. (W wyniku analizy
zgromadzonej dokumentacji nastapi identyfikacja efektéw) Kandydat nastepnie przystgpi do
kolejnego etapu walidacji. Walidacja bedzie przeprowadzona w formie dwuetapowej jako
rozmowa oraz préba pracy (zwana réwniez np. Tydzieh/trzy dni pracy w kuchni) W trakcie
przeprowadzonej rozmowie kandydat wykaze sie znajomoscia receptur wtasciwych dla danej
kuchni. Pozytywny etap rozmowy umozliwi przystgpienie do czesci praktycznej. W czesci
praktycznej, w ramach ktérej kandydat przygotuje zestaw potraw lub dang potrawe
(charakterystyczng, dla danej kultury kuchni) oraz wykaze sie kreatywnoscia jej udekorowania i
podania. Osiggniecie efektéw uczenia sie powinna ocenia¢ komisja w sktadzie co najmniej 2-3
specjalistéw: 1. Osoba 1 - minimum 5 lat udokumentowanego dziatania w zakresie
przygotowywania i serwowania potraw réznych kuchni $wiata; legitymujaca sie odpowiednimi
certyfikatami oraz dyplomem w zakresie umiejetnosci gastronomicznych. Preferowane jest




pozyskanie specjalisty w tym zakresie; 2. Osoba 2 - minimum 5 lat doswiadczenia w zakresie
kierowania pracg w kuchni np. szef kuchni; posiada udokumentowane doswiadczenie w zakresie
wspotpracy w zespole, kierowania nieduza grupa; 3. Osoba 3 - minimum 10 lat doswiadczenia
praktycznego w zakresie psychologii, doradztwa zawodowego; legitymujaca sie certyfikatami i
dyplomami w zakresie kompetencji spotecznych (chodzi o obserwacje czesci praktycznej podczas
ktdérej wystgpi sytuacja stresogenna np. presja czasu i zwigzany z tym stres). Metody weryfikacji
Zestaw 2. Optymalizowanie zyskdw w procesie sporzadzania potraw Kandydat przed
przystgpieniem do procesu walidacji dostarcza do instytucji swoje Curriculum Vitae i list
motywacyjny uzasadniajgcy potrzebe potwierdzenia kompetencji wchodzacych w skfad zestawu
efektdw uczenia sie i/lub kwalifikacji. Zalecane jest dotaczenie posiadanej dokumentacji w
zakresie doswiadczenia oraz rozwoju zawodowego np. Swiadectw pracy, zaswiadczen o
uczestnictwie w kursach, miedzynarodowych stazach, sympozjach z zakresu gastronomi, oraz
innych dokumentéw zwigzanych z efektami uczenia sie zawartymi w zestawie i/lub kwalifikacji.
Dokumenty powinny ponadto zawiera¢ informacje na temat miejsc, okolicznosci, w ktérych
kandydat doskonalit, rozwijat, nabywat swoje umiejetnosci kulinarne. W wyniku przeanalizowania
dokumentéw podjeta zostanie decyzja o dalszym etapie weryfikacji. (W wyniku analizy
zgromadzonej dokumentacji nastapi identyfikacja efektéw) Kandydat nastepnie przystapi do
kolejnego etapu walidacji. Walidacja bedzie przeprowadzona w formie dwuetapowej jako
rozmowa oraz prezentacja. W trakcie przeprowadzonej rozmowie kandydat wykaze sie zakresem
informacji w kontekscie wtasnych doswiadczen i rozwigzah odnosnie optymalizowania zyskow w
procesie sporzadzania potraw. Pozytywne etap rozmowy umozliwi przystgpienie do czesci
praktycznej. W czesci praktycznej kandydat przygotuje prezentacje w zakresie optymalizacji
zyskéw lub przeciwdziatah w zakresie powstajacych strat oraz wykaze sie doSwiadczeniem w tym
zakresie. Osiggniecie efektdw uczenia sie powinna ocenia¢ komisja w sktadzie co najmniej 2-3
specjalistéw: 1. Osoba 1 - minimum 5 lat udokumentowanego dziatania w zakresie
przygotowywania i serwowania potraw réznych kuchni swiata; legitymujaca sie odpowiednimi
certyfikatami oraz dyplomem w zakresie umiejetnosci gastronomicznych. Preferowane jest
pozyskanie specjalisty w tym zakresie; 2. Osoba 2 - minimum 5 lat doswiadczenia w zakresie
kierowania praca w kuchni np. szef kuchni; posiada udokumentowane doswiadczenie w zakresie
wspotpracy w zespole, kierowania nieduzg grupa; 3. Osoba 3 - minimum 10 lat doswiadczenia
praktycznego w zakresie psychologii, doradztwa zawodowego; legitymujgca sie certyfikatami i
dyplomami w zakresie kompetencji spotecznych (chodzi o obserwacje czesci praktycznej podczas
ktorej wystgpi sytuacja stresogenna np. presja czasu i zwigzany z tym stres). Metody weryfikacji
Zestaw 3.Dekorowanie potraw Kandydat przed przystapieniem do procesu walidacji dostarcza do
instytucji swoje Curriculum Vitae i list motywacyjny uzasadniajgcy potrzebe potwierdzenia
kompetencji wchodzacych w sktad zestawu efektéw uczenia sie i/lub kwalifikacji. Zalecane jest
dofaczenie posiadanej dokumentacji w zakresie rozwoju zawodowego np. Swiadectw pracy,
zaswiadczen o ukonczonych kursach lub uczestnictwie w miedzynarodowych stazach,
praktykach, konferencjach z zakresu gastronomi, oraz innych dokumentéw zwigzanych z
efektami uczenia sie zawartymi w zestawie. Dopuszczalne jest dostarczenie dokumentacji w
formie portfolio w zakresie swoich dokonah w dekorowaniu tak co do przygotowywanych dan, jak
rowniez stotow, bankietéw i konferencji, bedacych wytworem wtasnej kreatywnosci i
pomystowosci. Dokumenty powinny ponadto zawiera¢ informacje na temat miejsc, okolicznosci,
w ktorych kandydat doskonalit, rozwijat, nabywat lub prezentowat swoje umiejetnosci kulinarne w
zakresie sztuki dekorowania. Dokumenty powinny zawiera¢ oswiadczenie, iz zaprezentowane
materiaty sa wytworem jego osobistej pracy. W wyniku przeanalizowania dokumentéw podjeta
zostanie decyzja o dalszym etapie weryfikacji. (W wyniku analizy zgromadzonej dokumentacji
nastapi identyfikacja efektéw) Kandydat nastepnie przystapi do kolejnego etapu walidacji.
Walidacja bedzie przeprowadzona w formie préby pracy (zwana réwniez np. Dzieh pracy w
kuchni). Kandydat przystapi do préby pracy, w ramach ktérej wykaze sie kreatywnoscia




udekorowania co najmniej 3 potraw z ktérych jedna bedzie z zakresu: deser, ryba, owoce morza
itp.). Osiggniecie efektdw uczenia sie powinna ocenia¢ komisja w sktadzie co najmniej 3-4
specjalistéw: 1. Osoba 1 i 2 - minimum 5 lat udokumentowanego dziatania w zakresie
kreatywnego dekorowania i podawania potraw; legitymujgca sie odpowiednimi certyfikatami oraz
dyplomem w zakresie tych umiejetnosci. Preferowane jest pozyskanie specjalisty znajacego
aktualne trendy, uczestniczgcego w konkursach, pokazach. 2. Osoba 2 - minimum 5 lat
doswiadczenia w zakresie kierowania praca w kuchni np. szef kuchni; posiada udokumentowane
doswiadczenie w zakresie wspotpracy w zespole, kierowania nieduzg grupa; 3. Osoba 3 -
minimum 10 lat doswiadczenia praktycznego w zakresie psychologii, doradztwa zawodowego.
Legitymujgca sie certyfikatami i dyplomami w zakresie kompetencji spotecznych (chodzi o
obserwacje czesci praktycznej podczas ktérej wystgpi sytuacja stresogenna np. presja czasu i
zwigzany z tym stres). Metody weryfikacji Zestaw 4. Bezpieczehstwo w kuchni Kandydat przed
przystapieniem do procesu walidacji dostarcza do instytucji swoje Curriculum Vitae i list
motywacyjny uzasadniajgcy potrzebe potwierdzenia kompetencji wchodzacych w sktad zestawu
efektéw uczenia sie. Zalecane jest dotaczenie posiadanej dokumentacji w zakresie rozwoju
zawodowego np. Swiadectw pracy, zaswiadczen o uczestnictwie w organizowanych kursach,
odbytych stazach, sympozjach z zakresu gastronomi oraz innych dokumentéw zwigzanych z
efektami uczenia sie zawartymi w zestawie. Dokumenty powinny ponadto zawiera¢ informacje na
temat miejsc, okolicznosci, w ktérych kandydat doskonalit, rozwijat, nabywat lub prezentowat
swoje umiejetnosci kulinarne. Walidacja zostanie przeprowadzona w formie obserwacji i bedzie
stanowita dodatkowy element sprawdzenia umiejetnosci podczas wykonywanych czynnosci w
ramach zestawu 1 i/lub zestawu 2 niniejszej kwalifikacji. Kandydat przystapi do czesci
praktycznej, w ramach ktérej wykaze sie znajomoscig zasad zwigzanych z bezpiecznym
wykonywaniem czynnosci zawodowych na stanowisku pracy. Osiggniecie efektéw uczenia sie
powinna ocenia¢ komisja w sktadzie co najmniej 2 specjalistéw: 1. Osoba 1 - minimum 5 lat
udokumentowanego dziatania w zakresie stosowania zasad bezpieczenstwa i zasad higieny
podczas pracy w kuchni. Preferowane jest pozyskanie specjalisty z zakresu bezpieczehstwa i
higieny pracy w gastronomii. 2. Osoba 1 - minimum 5 lat doswiadczenia w zakresie wykonywania
czynnosci zawodowych zwigzanych z przygotowaniem nowych smakdéw oraz podawaniem
potraw.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)
Sektorowa Rama Kwalifikacji w Turystyce poziom 4.

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*

Osoba posiadajgca kwalifikacje Kreowanie smakdéw, dekorowanie potraw jest przygotowana do
wykonywania nastepujgcych zadan z zakresu kreowania smakéw (w szczegdlnosci):
samodzielnego przygotowania potraw oraz nowosci kulinarnych charakterystycznych dla
wybranej kultury kuchni, sporzadzenia potraw odpowiednio do okolicznosci i z zastosowaniem
niezbednego sprzetu do obrébki wstepnej i cieplnej produktéw, przygotowania potraw zgodnie ze
zlecong ustuga lub zamdwieniem, opracowania oraz weryfikacji karty dan. Ponadto w ramach
optymalizacji zyskdw w procesie sporzgdzania potraw weryfikuje optacalnos¢ oferowanych dan z
uwzglednieniem ich zapotrzebowania i popytu, minimalizuje przyczyny powstawania strat i
przestrzega zasad ochrony srodowiska. W kontekscie dekorowania potraw odpowiada za
niezbedne akcesoria zwigzane z podaniem i udekorowaniem potraw. Wykonuje rzezbienie w
owocach i warzywach z wykorzystaniem réznych sposobdw krojenia. Organizuje kolejnos¢
wydawania potraw. Przestrzega i monitoruje elementy wptywajace na bezpieczenstwo pracy w
kuchni.




Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

1

Nazwa zestawu*
Kreowanie smakow

Poziom PRK*
4

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

[] Dobiera odpowiednio do okolicznosci wtasciwy sprzet do obrdbki wstepnej i cieplnej
produktow

Kryteria weryfikacji*

[ Dobiera i stosuje (w zakresie sporzgdzanych potraw) zestawy nozy w sposéb bezpieczny [
Profesjonalnie wykonuje rozdrabnianie i serwowanie odpowiednio dla danej kuchni [J
Obstuguje maszyny, urzadzenia i sprzet niezbedny do przygotowania potraw

Efekt uczenia sie
[ Przygotowuje potrawy zgodnie ze zlecong ustuga lub zamdéwieniem

Kryteria weryfikacji*

[ Monitoruje jakos¢ i ilos¢ przygotowanych potraw zgodnie z przyjetym zamoéwieniem []
Dobiera srodki i metody przechowania oraz transportu przygotowanych potraw w kontekscie
waloréw smakowych oraz zdrowotnych

Efekt uczenia sie

[ Przygotowuje samodzielnie potrawy oraz nowosci kulinarne charakterystyczne dla danej
kultury kuchni

Kryteria weryfikacji*
[] Objasnia i prezentuje receptury charakterystyczne dla danej kultury kuchni [] Okresla czas
niezbedny na przygotowanie danego zamdwienia [J Podaje wady i zalety zwigzane z
przygotowaniem potraw w kontekscie danej kultury kuchni [J Wyszukuje i taczy produkty oraz
opracowuje nowe potrawy, nowe pomysty gastronomiczne [] Prezentuje wykonanie dan
bedacych jego ,daniem popisowym” [] Uzasadnia zalety stosowania lokalnych produktéw

przydatnych w danej kulturze kuchni (wspiera promocje lokalnych marek), [] Uzasadnia
wskazania i przeciwwskazania do sporzgdzenia danego asortymentu potraw w kontekscie




preferencji i gustéw klientéw [] Stosuje i taczy produkty spozywcze (np. przyprawy)
charakterystyczne dla danej kultury kuchni [J Odpowiada za zamdéwienia produktow i
potproduktéw spozywczych w niezbednej ilosci oraz o odpowiedniej jakosci [] Uwzglednia
dostepnos¢ na rynku produktdw np. sezonowych, swiezych ryb, itp. [] Analizuje aspekt
ekonomiczny sporzadzania potraw w zaleznosci od przyjetej kuchni (w oparciu o dang game
smaku, czas przygotowania, dostepnos¢ produktéw, cene produktéw)

Efekt uczenia sie
[ Sporzadza potrawy charakterystyczne w danej kuchni

Kryteria weryfikacji*

[ Eksperymentuje w zakresie tgczenia produktéw spozywczych dostepnych w danej kulturze
kuchni [] Sporzadza potrawy wedtug okreslonych receptur ze szczegélnym uwzglednieniem
ich waloréw smakowych w zakresie zamdwien indywidualnych jak réwniez zbiorowych
Przygotowuje nowe dania zgodnie z pojawiajgcymi sie trendami np. w zakresie zdrowej
Zywnosci

Numer zestawu w kwalifikacji*

2

Nazwa zestawu*
Optymalizowanie zyskdw w procesie sporzgdzania potraw

Poziom PRK*
4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
40

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

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

0 Minimalizuje przyczyny powstawania i generowania dotychczasowych strat w zakresie
surowcow i wyrobéw gotowych

Kryteria weryfikacji*

[ Analizuje i redukuje powstawanie odpaddéw zywnosciowych w zakresie produktéw jak i
przygotowanych potraw [] Uwzglednia wielkos¢ produktéw i potraw w opracowanym menu [J
Opracowuje analize w kontekscie sprzedazy w odniesieniu do uzyskanego zysku [J Stosuje
podstawowe zasady rachunkowosci niezbedne do weryfikacji zyskéw z prowadzone;

dziatalnosci [] Przestrzega regut zwigzanych z przechowywaniem, zabezpieczaniem,
przemieszczaniem produktow spozywczych oraz przygotowanych potraw




Efekt uczenia sie
[ Przestrzega zasad ochrony Srodowiska

Kryteria weryfikacji*
0 Weryfikuje segregowanie odpadéw w trakcie wykonywania zadan zawodowych w zespole,

w ktérym pracuje (m.in. zuzyte oleje, resztki pokarmowe itp.) [] Monitoruje segregowanie
odpaddéw i Smieci w celu zmniejszenia ich ilosci

Efekt uczenia sie

[ Sporzadza wycene optacalnosci oferowanych potraw/dan z uwzglednieniem
zapotrzebowania oraz popytu

Kryteria weryfikacji*
[ Analizuje optacalnos¢ oraz ilos¢ sporzadzanych potraw (analizy dzienne, tygodniowe) w
aspekcie poszczegdlnych zamoéwien [J Przygotowuje kalkulacje ustugi gastronomiczne;
zgodnie z zamdwieniem [] Sporzadza zapotrzebowanie na produkty spozywcze niezbedne do
przygotowania potraw

Numer zestawu w kwalifikacji*

3

Nazwa zestawu*

Dekorowanie potraw

Poziom PRK*
4

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

W zmiennych warunkach stosuje niezbedne akcesoria zwigzane w podaniem potraw w dane;j
kulturze kuchni

Kryteria weryfikacji*

(] Uzasadnia wybdr zastawu/naczynia do oferowanego dania [] Dobiera kolorystyke
adekwatna do zastawy oraz do oferowanego dania [J Okre$la i uzasadnia ilo$¢ oraz jakos¢
naczyn niezbednych do danego zaméwienia lub ustugi




Efekt uczenia sie
[ Dobiera technike dekorowania i serwowania potraw

Kryteria weryfikacji*

0 Wykonuje elementy dekoracji z elementéw jadalnych oraz niejadalnych [J Wykonuje
samodzielnie dekoracje z warzyw, owocdéw, kwiatéw, itp. [] Stosuje, do wykonania dekoracji
oraz zabezpiecza noze i sprzet do carvingu Tworzy aranzacje dekoracyjne z wykorzystaniem
przygotowanych elementdéw i rzezb z serwetek, warzyw, owocdw itp.

Efekt uczenia sie
[J Komponuje kolory na talerzu oraz utozenie potraw

Kryteria weryfikacji*

[ Eksponuje danie z uwzglednieniem waloréw artystycznych [] Wykonuje wtasne kompozycje
przestrzenne z przygotowanych potraw

Efekt uczenia sie
[ Organizuje kolejnos¢ wydawania potraw

Kryteria weryfikacji*

[ Dobiera i uzasadnia wybdr osoby do wykonania przydzielonych zadah w zakresie
wydawania potraw (zupy, satatki, desery itp.) [J Ustala z zespotem ramy czasowe wydawania
poszczegdlnych dan oraz dekoracje stotu [] Wydaje dania z zachowaniem ich wtasciwosci
odzywczych (gorace, Swieze itp.)

Efekt uczenia sie

[0 Wykonuje rzezbienie w owocach i warzywach z wykorzystaniem réznych sposobéw krojenia

Kryteria weryfikacji*
[ Wykonuje/tworzy drobne kwiatki i miniaturowe elementy dekoracyjne ze wskazanych

materiatéw [J Wykonuje kwiaty ozdobne m.in. z cebuli, burakéw, kalarepy, szyszki z marchwi,
pietruszki, pora [] Wykonuje/tworzy liscie dekoracyjne

Numer zestawu w kwalifikacji*

4

Nazwa zestawu*

Bezpieczenstwo w kuchni

Poziom PRK*
4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
40




Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

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

Utrzymuje czystosc i higiene osobistg podczas wykonywania zadan zawodowych w kuchni

Kryteria weryfikacji*
[] Stosuje zasady dotyczace higieny osobistej i porzadku na stanowisku pracy [] Myje,

czystosci i dezynfekuje maszyny i urzadzenia stosowane do wykonywania zadan zawodowych
|/ sporzadzania potraw

Efekt uczenia sie
(] Przestrzega zasad ochrony Srodowiska

Kryteria weryfikacji*

(] Nadzoruje segregacje odpaddw (m.in. zuzyte oleje, resztki pokarmowe itp.) [J Interweniuje
w przypadku generowania strat w zakresie wielkosci i/lub jakoSci powstatych nadwyzek
pokarmowych [] Monitoruje ilosci w celu minimalizacji ilosci odpaddw i Smieci [] Wprowadza
plany naprawcze w zakresie ilosci powstajgcych odpadéw

Efekt uczenia sie

[] Stosuje bezpieczne zasady pracy na stanowisku pracy ze szczegdlnym uwzglednieniem
pojawiajacych sie nowosci

Kryteria weryfikacji*
[] Obstuguje urzadzenia zgodnie z instrukcjg obstugi [] Przestrzega zasad bezpieczenstwa w

miejscu pracy/na stanowisku pracy (w odniesieniu do urzadzen grzewczych, chtodniczych
itp.) [] Stosuje odziez ochronng

Efekt uczenia sie

[ Stosuje wymogi higieniczne w firmie gastronomiczne;j

Kryteria weryfikacji*

[] Stosuje zasady czyszczenia, mycia i dezynfekcji naczyn, maszyn i urzadzen Przestrzega
warunkdéw przechowywania preparatéw chemicznych

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*
Nie rzadziej niz raz na 10 lat

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji*
Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji*
nie dotyczy

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

Kod PKD*

Kod Nazwa

56.10.A Restauracje i inne state placowki gastronomiczne
Status

Dokumenty

# Tytut dokumentu

Przelew za wprowadzenie_kwalifikacji_Kreowanie_smakéw_i_dekorowanie_potraw
ZRK FKU Kreowanie smakdw i dekorowanie potraw

ZRK FKU Kreowanie smakéw i dekorowanie potraw

ZRK FKU Kreowanie smakéw i dekorowanie potraw

HWN =

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

EVACO Sp. zo. o.

Siedziba i adres: Zakopianska 156, 30-435 Krakéw
NIP: 6780101316

Numer KRS: 0000110027

Reprezentacja: Matgorzata Sottysiak

Adres elektroniczny osoby wnoszacej wniosek: msoltysiak@02.pl




