Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku

|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*
Przygotowanie i produkcja wedlin metodami tradycyjnymi

Skrot nazwy

|Wedliniarz

Rodzaj kwalifikacji*
kwalifikacja czastkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*
3

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*

Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie i produkcja wedlin metodami tradycyjnymi”
produkuje wedliny w oparciu o receptury ktérych zrédto stanowig przekazy z pokolenia na
pokolenie o terminie co najmniej 30 letnim, a o jakosci tych wedlin decydujg wyjatkowe cechy i
wtasciwosci Swiadczgce o stosowaniu oryginalnych sktadnikéw wyrobu oraz metod produkcji
takich samych jakie pierwotnie stosowano, bedace jednoczesnie elementem dziedzictwa
kulturowego regionu, w ktérym sg wytwarzane oraz bedgace sktadnikiem tozsamosci spotecznosci
lokalnej. Produkuje wedliny w wymiarze ograniczonym tylko dla potrzeb zwigzanych z
wewnetrzng ofertg firmy np: w zaktadach zywienia zbiorowego dla potrzeb wynikajgcych z menu
Gtéwnym celem osoby posiadajgcej kwalifikacje jest prawidtowa produkcja wedlin okreslona
wewnetrznym zapotrzebowaniem w oparciu o sktad i surowce (receptura). Przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy. Osoba przygotowujgc i produkujgc wedliny moze by¢ objeta
nadzorem merytorycznym np: ( w restauracji bedzie to szef kuchni lub szef gastronomii) ktéry
posiada petng wiedze i kompetencje wynikajace z ogdlinych przepiséw w odniesieniu do zywnosci
potwierdzong odpowiednim certyfikatem lub zaswiadczeniem. Lub sama jezeli posiada takie
uprawnienia. Osoba zna przepisy odnoszace sie do znakowania zywnosci, stosuje odpowiednie
przepisy do prowadzonego dziatania jakim jest przygotowanie i produkcja wedlin metoda
tradycyjng z zakresu prawa zywnosciowego, a w szczegdlnosci przepisy dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci pochodzenia zwierzecego majgce zastosowanie do produkcji wedlin.
Stosuje tradycyjne przepisy kuchni staropolskiej, polskiej oraz miedzynarodowej. Rozpoznaje
klasy réznych mies stuzacych do produkcji przetworédw miesnych oraz ttuszczowych. Stosuje
materiaty pomocnicze, w tym rézne rodzaje ostonek. W czasie pracy wykorzystuje maszyny,
urzadzenia i narzedzia stosowane przy produkcji wyrobdw miesnych i ttuszczowych. Orientacyjny




koszt uzyskania dokumentu potwierdzajgcego otrzymanie kwalifikacji wynosi 2400 zt brutto.

Orientacyjny nakfad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]*
130

Grupy oséb, ktére mogga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji*

Grupy oséb, ktére mogga by¢ szczegdlnie zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji:
.,Przygotowanie i produkcja wedlin metodami tradycyjnymi'' @ absolwenci szkot
ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym; @ osoby posiadajgce kompetencje w zakresie
przygotowania wedlin tradycyjnych i chcace je potwierdzi¢ uzyskujgc certyfikat; @ osoby
prowadzace dziatalno$¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp. @ osoby
prowadzace dziatalno$¢ turystyczng na obszarach wiejskich

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis
Brak

Lista

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

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

Wraz z rozwojem ekonomicznym spoteczenstwa wyraznie zarysowujg sie tendencje zmiany
nawykéw zywieniowych konsumentdéw, z roku na rok przywigzujg oni coraz wieksza wage do
jakosci kupowanej zywnosci. Jako$¢ produktu to kluczowy czynnik brany pod uwage przy
podejmowaniu decyzji nabywczych. Zywno$¢ tradycyjna i ekologiczna staje sie coraz bardziej
popularna nie tylko w duzych miastach, ale réwniez i w mniejszych miejscowosciach. Silnie
zarysowuje sie rowniez trend kupowania produktéw z tak zwang czystg etykieta, gdzie dodatki do
Zywnosci postrzegane przez konsumentéw jako zbedne lub wrecz groZzne dla zdrowia, sg
zastepowane naturalnymi dodatkami lub eliminowane poprzez zastosowanie nowoczesnych
proceséw produkcyjnych. Jednoczesnie wiele z obecnych na rynku tzw. wedlin tradycyjnych w
rzeczywistosci nie spetnia wymogdéw stawianych tego typu produktom. Przyktadowo, badania
prowadzone na przetomie 2016 i 2017 roku na terenie wojewddztwa lubelskiego przez Inspekcje
Handlowa w Lublinie wykazaty znaczace nieprawidtowosci w produkcji wedlin i produktéw
miesnych reklamowanych jako ,tradycyjne”, ,domowe” czy ,wiejskie”. 26 partii z 32
przebadanych wykazaty obecnos¢ substancji chemicznych, ktére w zaden sposéb nie mogg by¢
wigzane z produktem reklamowanym jako tradycyjny. Nalezy zauwazy¢, ze wedliny tradycyjne sg
chetnie wykorzystywane w czasie uroczystosci rodzinnych oraz w zaktadach zywienia zbiorowego
tworzacych swoim wystrojem oraz oferowanymi potrawami staropolska atmosfere. Kwalifikacja
“Przygotowanie i produkcja wedlin metoda tradycyjng” jest odpowiedzig na trendy zywieniowe
Polakéw oraz zapotrzebowanie rynku. Dane statystyczne GUS nie podajg szczegétowo informacji
o liczbie placéwek prowadzacych dziatalnos¢ z zakresu kwalifikacji. Jednakze przy zatozeniu, ze
liczba nowych placéwek gastronomicznych w Polsce wynosi obecnie niemal 70 000 i wcigz
ro$nie, to zapotrzebowanie na kwalifikacje ,Przygotowanie i produkcja wedlin metodg
tradycyjng”' jest widoczna nawet przy zatozeniu, ze skorzysta z niej co dwudziesty punkt
gastronomiczny (co najmniej na poziomie 3500 lokali). Kwalifikacja “Przygotowanie i produkcja
wedlin metoda tradycyjng” jest odpowiedzig wynikajaca z stale rosngcego popytu rynku na




wysoko wykwalifikowanych pracownikéw specjalizujacych sie w tworzeniu nowego produktu.
Osoba posiadajgca kwalifikacje posiada umiejetnosci pozwalajace na produkcje wedlin w zakresie

potrzeb wewnetrznych firmy gastronomicznej tj: restauracja, karczma , zajazd itp.

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

Kwalifikacja ,,Przygotowanie i produkcja wedlin metoda tradycyjng' jest zblizona do kwalifikacji
,,Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych' T.5, jednak zauwazalny jest szereg réznic
pomiedzy tymi kwalifikacjami. Osoba posiadajgca kwalifikacje ,,Przygotowanie i produkcja wedlin
metodg tradycyjnych' wykonuje wedliny metoda tradycyjng z uzyciem dodatkéw (przypraw do
zywnosci) naturalnych i ekologicznych. W trakcie produkcji stosuje w stopniu ograniczonym
metody technologii przetwérczych. Osoba posiadajgc kwalifikacje nie dokonuje rozbioru i
wykrawania mies inaczej niz osoba posiadajaca kwalifikacje T.5. Kwalifikacja ,,Przygotowanie i
produkcja wedlin metoda tradycyjng" nie zawiera rowniez wszystkich efektéw uczenia sie
opisanych w zestawie ,,Magazynowanie i przygotowanie przetworéw miesnych i ttuszczowych do
dystrybucji” dla kwalifikacji ,,Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych". tj: — obstuga
urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej w pomieszczeniach chtodniach i
zamrazalniach; — dobdr metody i techniki rozmrazania miesa; — obstuga urzadzen stosowanych
do konfekcjonowania miesa; — prowadzi dokumentacje dotyczacg magazynowania i
konfekcjonowania miesa.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*
Osoba posiadajgca kwalifikacje ,,Przygotowanie wedlin tradycyjnych” moze podjg¢ prace w
hotelu, restauracji, karczmie, zajezdzie jak réwniez w zaktadach miesnych jedno- i wielo-
oddziatowych, w zaktadach o petnych profilach produkcyjnych, w zaktadach garmazeryjnych oraz
sklepach. . Moze tez prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarczg zwigzang z przetwdrstwem miesa
pod nadzorem merytorycznym wykwalifikowanej osoby lub sama jezeli posiada takie
uprawnienia. Ponadto osoba posiadajgca kwalifikacje moze by¢ zatrudniona przy obstudze
punktu lub stoiska przygotowania i serwowania wedlin tradycyjnych podczas imprez
plenerowych, festynéw i imprez okolicznosciowych (np. wesel).

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotéw przeprowadzajacych walidacje*

1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Do weryfikacji efektéw uczenia sie stosuje sie nastepujace
metody: - test teoretyczny; - obserwacja w warunkach rzeczywistych lub symulowanych (w
miejscu pracy) potgczona z wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z komisjg); - analiza
dowoddw i deklaracji potaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). Pierwszym
etapem weryfikacji jest test teoretyczny lub analiza dowodéw i deklaracji potaczona z wywiadem
swobodnym (rozmowa z komisjg). Catos¢ lub czes¢ efektdw uczenia sie moze by¢ sprawdzona za
pomocg metody analizy dowoddw i deklaracji. Kazdorazowo metoda analizy dowodoéw i deklaracji
musi by¢ potaczona z wywiadem swobodnym. Do dopuszczalnych dowoddw zalicza sie np.:
Zaswiadczenie ukonczenia branzowego kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego ,
potwierdzonego Swiadectwem Czeladniczym lub Mistrzowskim, potwierdzenie udziatu jako
finalista lub juror w konkursach o zasiegu min. ogdlnopolskim organizowanych przez szkoty,
stowarzyszenia i firmy branzowe, potwierdzone wprowadzenie branzowych rozwigzan
nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub stazach zawodowych w innych placéwkach
tej samej branzy. Drugi etap weryfikacji obejmuje zadanie praktyczne weryfikowane przy uzyciu
metody obserwacji. Obserwacja w miejscu pracy lub obserwacja w warunkach symulowanych
musi by¢ kazdorazowo potgczona z rozmowa z komisjg (wywiad ustrukturyzowany). W zaleznosci
od warunkéw wyposazenia stanowiska pracy do walidacji w czasie rozmowy z komisjg stosowana




jest metoda wywiadu swobodnego lub metoda wywiadu ustrukturyzowanego. 1.2.Zasoby
kadrowe Komisja walidacyjna sktada sie z co najmniej dwdch cztonkéw. Cztonkowie komisji
muszg spetnia¢ warunki: - co najmniej jeden posiada 10-letnie doswiadczenie w branzy
przetwdrstwa miesnego, w tym udokumentowane minimum 2-letnie doswiadczenie na
stanowisku pracy: wedliniarz - co najmniej jeden posiada udokumentowane minimum 5-letnie
doswiadczenie w pracy nauczyciela przedmiotéw zawodowych z branzy przetwdrstwa miesnego.
1.3.Sposéb organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne W pierwszej czesci
weryfikacji za pomocg testu teoretycznego lub rozmowy z komisjg sprawdzany jest zestaw
efektéw uczenia sie 1. Pozytywne przejscie czesci pierwszej dopuszcza do czesci praktycznej, w
ktérej za pomocg metody obserwacji w warunkach symulowanych lub obserwacji w warunkach
rzeczywistych sprawdzane sg umiejetnosci praktyczne kandydata. Metody obserwacji moga by¢
potgczone z wywiadem swobodnym. Instytucja prowadzgca walidacje zapewnia: - sale do
przeprowadzenia czesci teoretycznej weryfikacji; - warunki do przeprowadzenie weryfikacji
metodg obserwacji w warunkach symulowanych, w tym: @ dostep do komputera z Internetem i
specjalistycznym oprogramowaniem stosowanym w zaktadach przetwérstwa miesnego i wyrobu
wedlin, @ sprzet i narzedzia; 2.Etapy identyfikowania i dokumentowania Nie okresla sie wymagan
dot. etapdw identyfikowania i dokumentowania efektéw uczenia sie.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)
Sektorowa Rama Kwalifikacji w Turystyce - podrama gastronomia - PRK 3

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*

Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie wedlin tradycyjnych” zajmuje sie planowaniem,
przygotowaniem oraz wyrobem wedlin i przetworéw tradycyjnych. W trakcie pracy dokonuje
wyboru surowcéw oraz przygotowania ich do produkcji wyrobdw tradycyjnych. Stosuje rézne
metody obroébki cieplnej w celu uzyskania pozgdanego efektu smakowego, wizualnego oraz
okreslonej trwatosci. Uzywa sprzetu do przygotowania pétproduktéw oraz produktéw koncowych,
w tym urzadzen do rozdrabniania, mieszania, nadziewania, wedzenia i parzenia. Nadzoruje
magazynowanie surowcéw, potproduktéw i wedlin. W swojej pracy przestrzega zasad dobre;j
praktyki produkcyjnej, dobrej praktyki higienicznej, HACCP, bhp oraz p-poz.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

[1

Nazwa zestawu*
Przygotowanie do produkcji wedlin tradycyjnych

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
50

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*




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

01.Wykorzystuje wiedze z zakresu przetworstwa miesa

Kryteria weryfikacji*

- wymienia i charakteryzuje surowce i materiaty pomocnicze stosowane w wedliniarstwie
tradycyjnym - weryfikuje stosowane receptury. - charakteryzuje dodatki do zywnosci
stosowane w przemystowym wyrobie wedlin; - omawia podziat mies; - omawia zastosowanie
roznych rodzajow i klas mies; - omawia sposéb oceny surowcdéw, pétproduktéw i wyrobdw
metodg organoleptyczng; - rozpoznaje rodzaje tradycyjnych wyrobéw wedliniarskich oraz
technologie produkcji; - wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobéw spozywczych; -
omawia procesy obrébki termicznej, w tym wedzenia, parzenia, pieczenia, gotowania; -
okresla wptyw metod utrwalania surowcéw, pétproduktéw i produktédw na jakosc i trwatosc
wyrobdéw spozywczych.

Efekt uczenia sie
02.Stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny produkcji zywnosci

Kryteria weryfikacji*
- omawia zasady dobrej praktyki produkcyjnej; - omawia zasady dobrej praktyki higienicznej;
- omawia zatozenia systemu HACCP; - omawia zasady bhp - omawia role organéw kontroli i
nadzoru; - wymienia regulacje dotyczace wyrobéw regionalnych; - omawia sposoby mycia i
dezynfekcji maszyn i urzadzen.

Efekt uczenia sie
03.Charakteryzuje magazynowanie surowcéw, pétproduktéw i wedlin

Kryteria weryfikacji*
- okresla parametry przechowywania surowcéw, pétproduktéw i wedlin; - omawia zasady
rozmieszczenia surowcéw w magazynie zgodnie z zasadami np. segregacji, bhp, terminu
przydatnosci do spozycia.

Numer zestawu w kwalifikacji*

2

Nazwa zestawu*
Wytwarzanie wedlin tradycyjnych

Poziom PRK*
3

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

01.Przygotowuje proces produkcji wedlin tradycyjnych

Kryteria weryfikacji*

- dobiera surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wedlin; - dobiera maszyny i
urzgdzenia; - oblicza ilo$¢ surowcéw, dodatkéw i materiatdw pomocniczych do przygotowania
wedlin.

Efekt uczenia sie
02.Wytwarza wedliny tradycyjne

Kryteria weryfikacji*

- stosuje metode przygotowania i prowadzenia produkcji wyrobdéw miesnych zgodnie z
receptury; - wykonuje obrdbke termiczng; - stosuje aparature kontrolno-pomiarowa; -
przygotowuje wyroby do magazynowania i dystrybucji; - przygotowuje dokumentacje
produkcyjng i rozliczenia technologicznego zuzycia surowcéw; - rozpoznaje wady produkcyjne
wytwarzanych wedlin.

Efekt uczenia sie
03.Magazynuje wyroby

Kryteria weryfikacji*

- ustala warunki magazynowania; - przygotowuje dokumentacje magazynowsa.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca*

|Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschdd" - Grzegorz Goérnik

Minister wtasciwy*

|Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Okres waznosci dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci*

Bezterminowo

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji*
Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji*

Nie dotyczy

Kod dziedziny ksztatcenia*



541 - Przetwdrstwo spozywcze

Kod PKD*

Kod Nazwa

10.13 Produkcja wyrobdw z miesa, wigczajgc wyroby z miesa drobiowego
Status

Dokumenty

# Tytut dokumentu
1 ,WEDLINIARZ" - PRZYGOTOWANIE WEDLIN TRADYCYJNYCH
2 ZRK _FKU_Wedliniarz
3 ZRK_FKU_Wedliniarz

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

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

Dane o podmiocie, ktéry ztozyt wniosek

Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschdd" - Grzegorz Gérnik, Grzegorz Gérnik
Adres zamieszkania: Pitsudskiego 37A, 24-100 Putawy

Adres do doreczen: ,

NIP: 7161555103

REGON: 431426426

Numer KRS: 7161555103

Reprezentacja: Grzegorz Gérnik

Adres elektroniczny osoby wnoszacej wniosek: grzegorz.gornik@wp.pl




