Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku
|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*
|Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia

Skrot nazwy

Rodzaj kwalifikacji*

kwalifikacja czastkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*
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Krotka charakterystyka kwalifikacji oraz orientacyjny koszt uzyskania dokumentu potwierdzajgcego
otrzymanie danej kwalifikacji*

Osoba posiadajgca kwalifikacje “Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i
zasadami zdrowego zywienia” jest gotowa do samodzielnego planowania i przygotowania
potraw wedtug podanej receptury, z zastosowaniem zasad zdrowego zywienia i nowoczesnych
technik kulinarnych. W swojej pracy wykorzystuje zaréwno typowy sprzet kuchenny, jak i
urzadzenia stosowane w przygotowaniu positkéw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami
zdrowego zywienia. Osoba posiadajaca kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie na stanowisku
kucharza w réznego rodzaju lokalach gastronomicznych: restauracjach, pizzeriach, kompleksach
gastronomicznych, fast foodach. Moze réwniez zatozy¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarcza w branzy
gastronomicznej, np. w formie coraz bardziej popularnych food truckéw. W orientacyjnym
naktadzie pracy podano czas potrzebny na szkolenie. Szacowany dodatkowy czas pracy wtasnej
wynosi 150 godzin. Orientacyjny koszt uzyskania dokumentu potwierdzajgcego otrzymanie
kwalifikacji wynosi 3500 zt.

Orientacyjny naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]*
160

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji*

Kwalifikacjg moga by¢ zainteresowane przede wszystkim osoby doroste, ktére: @ pracujg w
branzy gastronomicznej a nie majg formalnie potwierdzonych kwalifikacji; @ chca
przekwalifikowac sie i rozpoczac prace w branzy gastronomicznej; @ zajmuja sie
pozaprofesjonalnie przygotowaniem potraw i sg zainteresowane potwierdzeniem swoich
kwalifikacji. Kwalifikacja kierowana jest réwniez do wszystkich oséb wchodzacych na rynek
pracy, ktérzy poszukuja atrakcyjnej rynkowo kwalifikacji pozwalajgcej zdobywacé miejsca pracy w




rozwijajacej sie branzy gastronomicznej, ze szczegélnym uwzglednieniem nowych trendéw
zywieniowych i kuchni regionalnych.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajgce
Opis

Lista

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

Osoba przystepujgca do walidacji musi ukonczy¢ gimnazjum lub o$mioletnig szkote podstawowa
(posiada¢ kwalifikacje petng na poziomie 2 PRK, zgodnie z art. 8 ustawy o ZSK).

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

Z danych GUS zawartych w ,,Matym Roczniku Statystycznym Polski 2017" wynika, ze liczba
placéwek gastronomicznych w Polsce wzrosta w 2016 roku o 853, zas ogdlna liczba punktéw
gastronomicznych w ubiegtym roku wynosita 69195. Tendencje wzrostowa obserwuje sie w
szczegdblnosci w liczbie klasycznych restauracji, ktérych jest wiecej w 2016 roku w stosunku do
2015 0 1229. Wedtug raportu PMR Research ,Rynek HoReCa w Polsce 2017. Analiza rynku i
prognozy rozwoju na lata 2017-2022" rynek sektora hotelarskiego oraz gastronomicznego
(HoReCa) w Polsce jest wart 26,7 mld zt i rosnie 0 7% rok do roku. Dla rozwoju branzy nie bez
znaczenia jest zmiana stylu zycia Polakéw oraz poprawa sytuacji materialnej wynikajaca z
programu 500+. Z danych opublikowanych w raporcie ,Rynek gastronomiczny 2017"” wynika, ze
w grupach wiekowych 15-19 oraz 20-29 lat az 85% 0séb korzysta z gastronomii. 54% 0séb w
wieku 15+ deklaruje, ze korzysta z gastronomii min. raz w roku. W stosunku do 2015 roku
nastapit w tej grupie wzrost o 8%. Wyniki przeprowadzonego raportu ,Polska na Talerzu 2017”
pokazujg, ze konsumenci cenig sobie wysokg jakos¢ dan (62% respondentéw) i to ona ma
kluczowe znaczenie dla podejmowania decyzji o wyborze lokalu gastronomicznego. Wsréd
rodzajéw kuchni najczesciej wybieranych przez Polakdw na pierwszym miejscu znajduje sie
kuchnia wtoska (81%), nastepnie kuchnia polska (80%) oraz amerykanska (63%). Coraz
wiekszym wyzwaniem dla gastronomii jest zmiana przyzwyczajenh gosci. Zauwaza sie wieksze
wymagania odnosnie oferty restauracyjnej spetniajacej wymagania klientéw na diecie, co
zwigzane jest bezposrednio z rosngca Swiadomosciag spoteczenstwa w kwestii zdrowego stylu
zycia. Jak pokazuje badanie PMR Research 13% Polakéw przyznaje sie do stosowania okreslonej
diety, gtéwnie kobiet i 0séb po 55 roku zycia. Diete typowo odchudzajacg w deklarowanej grupie
stosuje 16% badanych, zas diety wykluczajgce (weganizm, dieta bezglutenowa, bezlaktozowa
itp.) 9% ankietowanych. Z kolei wedtug raportu ,Polska na Talerzu 2016"” w latach 2015-2016
liczba konsumentdéw sktonnych do sprébowania eksperymentalnych dan osiggneta 47% i
tendencja jest nadal wzrostowa. Weganski serwis internetowy Happy Cow sporzadzit liste 10
najbardziej proweganskich miast na swiecie w 2016 roku. Na trzecim miejscu rankingu
uplasowata sie Warszawa z 38 restauracjami weganskimi, wyprzedzona jedynie przez Berlin i Los
Angeles. Za rosnaca branzg w parze idzie zapotrzebowanie na wykwalifikowanych pracownikéw
branzy gastronomicznej. Z badania ,,Barometr zawoddéw 1017” wynika, ze wsréd zawodow
deficytowych znajdujg sie zaréwno kucharze, jak i szefowie kuchni. Kwalifikacja
~Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia”
odpowiada na zapotrzebowanie rynkowe zaréwno w zakresie deficytu specjalistéw, jak i poprzez
uwzglednienie w kwalifikacji elementéw kuchni Swiata oraz zasad i technik sprzyjajacych
zdrowemu odzywianiu.




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

Kwalifikacja Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego
zywienia nie zawiera zadnych wspélnych zestawow efektéw uczenia sie z innymi kwalifikacjami
czastkowymi z obszaru gastronomii. Jednak, kwalifikacje o zblizonym charakterze TG.07
Sporzadzanie potraw i napojéw, moga posiadac podobne pojedyncze umiejetnosci. Kwalifikacja
Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia rézni sie
jednak istotnie od kwalifikacji “TG.07 Sporzadzanie potraw i napojéw” nastepujacymi
elementami: - W kwalifikacji “Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i
zasadami zdrowego zywienia” walidowana jest znajomos¢ nowoczesnych technik kulinarnych
(np. poszukiwanego przez pracodawcow sous vide) - W kwalifikacji “Przygotowywanie potraw
zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia” wymagana jest znajomos¢
technik i produktéw typowych dla kuchni srédziemnomorskiej, francuskiej, rosyjskiej,
wegierskiej, azjatyckiej i weganskiej - W kwalifikacji “Przygotowywanie potraw zgodnie z
trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia” wymagana jest wiedza o alergenach w
zywnosci oraz o wymogach kuchni lekkostrawnej - W kwalifikacji “Przygotowywanie potraw
zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia” nie zawarto umiejetnosci
dotyczacych przygotowywania napojéw i deseréw, poniewaz aktualnie na rynku
gastronomicznym sg to odrebne kwalifikacje.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*
Osoba posiadajgca kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie w: - wszelkiego rodzaju lokalach
gastronomicznych (restauracjach, pizzeriach, kompleksach gastronomicznych, fast foodach); -
restauracjach i punktach gastronomicznych oferujgcych kuchnie swiata oraz kuchnie
wytaczajace. Moze réwniez zatozy¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarcza w branzy gastronomicznej,
np. w formie coraz bardziej popularnych food truckdéw.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje*
1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Weryfikacja sktada sie z dwoch etapdw: egzaminu teoretycznego
(testu wiedzy) i egzaminu praktycznego. Test wiedzy przeprowadzany jest w elektronicznym
systemie w osrodku egzaminacyjnym. Osobie egzaminowanej podczas rozwigzywania testu nie
wolno korzystac z innych aplikacji (w tym otwierac stron internetowych) niz system do
przeprowadzania egzaminu. W czesci praktycznej dopuszcza sie zastosowanie nastepujacych
metod weryfikacji: symulacja, rozmowa z komisjg. 1.2. Zasoby kadrowe W procesie weryfikacji
biorg udziat: @ operator systemu egzaminacyjnego, ktéry organizuje zaplecze techniczne do
przeprowadzenia weryfikacji i nadzoruje przebieg testu; @ komisja weryfikacyjna, sktadajgca sie
z 2 egzaminatoréw, ktéra przeprowadza czes¢ praktyczng egzaminu. Osoba bedaca
egzaminatorem moze by¢ jednoczes$nie operatorem systemu egzaminacyjnego. Operator
systemu egzaminacyjnego musi posiadac: - wyksztatcenie minimum srednie, - znajomos$¢
obstugi komputera w zakresie uruchamiania oraz podstawowej obstugi systemu i
zainstalowanych aplikacji, - umiejetnos¢ rozwigzywania probleméw w sytuacji trudnosci z
nawigzaniem lub zanikiem potgczenia internetowego lub obstuga przegladarki w zakresie
kompatybilnosci z platformg egzaminacyjng. Weryfikacje efektéw uczenia sie w czesci
praktycznej prowadzi komisja weryfikacyjna, sktadajgca sie z min. 2 os6b. Kazdy cztonek komisji
weryfikacyjnej musi: - posiadac kwalifikacje petna lub rynkowg z obszaru gastronomii na
poziomie co najmniej 4 PRK lub posiadac kwalifikacje petna lub rynkowa z obszaru gastronomii
na poziomie co najmniej 3 PRK i tytut mistrza; - posiadac staz pracy minimum 3 lata w branzy
gastronomicznej na stanowisku szefa kuchni lub kucharza lub w prowadzeniu dziatalnosci
gospodarczej z zakresu gastronomii/ lub posiada¢ doswiadczenie w prowadzeniu szkolen z




obszaru gastronomii (minimum 300 godzin)/ lub posiada¢ uprawnienia instruktora praktycznej
nauki zawodu; - stosowac kryteria weryfikacji przypisane do efektéw uczenia sie dla opisywanej
kwalifikacji oraz kryteria oceny formalnej i merytorycznej dowoddéw na posiadanie efektéw
uczenia sie wtasciwych dla opisywanej kwalifikacji; - stosowac zasady prowadzenia weryfikacji, a
takze rézne metody weryfikacji efektéw uczenia sie, zgodnie z celami walidacji i zasadami
Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Instytucja certyfikujgca musi stosowac rozwigzania
zapewniajgce rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji. W szczegdlnosci istotne
jest zapewnienie bezstronnosci 0séb przeprowadzajgcych walidacje m.in poprzez rozdziat
osobowy majacy na celu zapobieganie konfliktowi intereséw osdéb przeprowadzajgcych
walidacje. Osoby te nie mogg weryfikowac efektéw uczenia sie 0séb, ktére byty przez nie
przygotowywane do uzyskania kwalifikacji Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami
rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia. 1.3. Sposdb organizacji walidacji oraz warunki
organizacyjne i materialne Instytucja prowadzgca walidacje musi zapewnic¢ pracownie
przygotowang do przeprowadzania praktycznej czesci egzaminu, wyposazong w: a) stanowiska
mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu zdajgcych), wyposazone w: umywalke z instalacja
zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe; b)
stanowiska przygotowywania potraw, wyposazone w: stét produkcyjny, kuchenke z
piekarnikiem, zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, zestaw garnkéw i innych naczyn
kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometr, wage i miarki,
urzgdzenia rozdrabniajgce, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, bielizne i zastawe stotowa; c)
zamrazarke i chtodziarke, zmywarke do naczyn, piec konwekcyjno-parowy, podgrzewacz do
talerzy, pakowaczke prézniowg (jedna dla pieciu zdajacych) urzadzenie do sous vide (jedno dla
trzech zdajacych), urzadzenia do gotowania na parze (liczba odpowiadajgca potowie liczby
zdajacych), naswietlacz do jaj, kosze na odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,
procedury i instrukcje stanowiskowe systemoéw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci. Instytucja certyfikujgca zapewnia 20 zestawdw zawierajacych receptury
dla kazdej z potraw sporzadzanych przez osobe poddawang walidacji. Zestaw receptur musi
zawierac tgcznie sktadniki z wszystkich grup potraw wymienionych w “Zestawie umiejetnosci 1”
tj. potrawy z warzyw lub ziemniakdéw lub grzybéw, potrawy z owocdw, potrawy z mleka i jego
przetwordw, potrawy z jaj, potrawy z maki, potrawy z kasz, zupy lub sosy, potrawy z miesa
zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza. Kazdy zestaw receptur sktada sie z: @ receptury
zupy lub przekaski, @ receptury dania gtéwnego (z uzyciem sosu jesli w punkcie 1. wybrano
recepture przekaski). Kazdy zestaw receptur musi zawiera¢ przynajmniej jedng potrawe, ktorej
przygotowanie wymaga zastosowania techniki sous vide lub gotowania na parze. Komisja
walidacyjna ma obowigzek przygotowac co najmniej 20 zestawdw receptur, do losowania dla
0s06b przystepujacych do weryfikacji z ktérych przynajmniej 50% zawiera receptury z
zastosowaniem techniki sous vide. Instytucja certyfikujgca musi zapewni¢ bezstronng i
niezalezng procedure odwotawczg, w ramach ktdérej osoby uczestniczace w procesie walidacji i
certyfikacji, majg mozliwos¢ odwotania sie od decyzji dotyczacych spetnienia wymogdéw
formalnych, samych egzamindw, a takze decyzji kohczacej walidacje. W przypadku
negatywnego wyniku walidacji instytucja prowadzaca walidacje jest zobowigzana przedstawi¢
uzasadnienie decyzji. 2. Etapy identyfikowania i dokumentowania Nie okresla sie wymagan.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)

Sektorowa Rama Kwalifikacji dla sektora turystycznego (SRKT), Podrama GASTRONOMIA, poziom
3

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*
Osoba posiadajgca kwalifikacje “Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i




zasadami zdrowego zywienia” jest gotowa do samodzielnego planowania i przygotowania
potraw wedtug podanej receptury, z zastosowaniem zasad zdrowego zywienia i nowoczesnych
technik kulinarnych. Samodzielnie przygotowuje typowe potrawy z warzyw, ziemniakéw,
grzybdéw, owocéw, mleka i jego przetwordw, jaj, maki, kasz, miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb
i owocéw morza. Przygotowane potrawy serwuje wedtug przyjetych zasad, zgodnie z
nowoczesnymi trendami kulinarnymi. Stosuje wiedze z zakresu przygotowywania potraw kuchni
srédziemnomorskiej, francuskiej, rosyjskiej, wegierskiej, azjatyckiej i weganskiej. Samodzielnie
przygotowuje potrawy z zastosowaniem technik sous vide i gotowania na parze. Jest gotowy do
przygotowywania potraw z wytaczeniem wskazanych alergendw lub sktadnikéw ciezkostrawnych
oraz zgodnie z zasadami filozofii “slow food”. W swojej pracy wykorzystuje zaréwno typowy
sprzet kuchenny jak i urzadzenia stosowane w przygotowaniu positkéw zgodnie z trendami
rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia. Wykonujac zadania zawodowe stosuje zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii oraz przestrzega zasad HACCP, w tym GHP i GMP.
Osoba posiadajgca kwalifikacje przyjmuje odpowiedzialnos¢ za wykonywane dziatania
zawodowe.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

[1

Nazwa zestawu*
Przygotowywanie i serwowanie typowych potraw

Poziom*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
100

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

Planuje proces produkcyjny potraw

Kryteria weryfikacji*
@ Charakteryzuje zasady magazynowania dla produktu podanego przez komisje; @
Charakteryzuje zasady obrébki wstepnej brudnej dla produktu podanego przez komisje; @
Charakteryzuje zasady obrébki wstepnej czystej dla produktu podanego przez komisje; @
Charakteryzuje zasady obrébki cieplnej dla produktu podanego przez komisje @ Sporzgdza
plan procesu produkcyjnego przygotowywanej potrawy.

Efekt uczenia sie
Sporzadza potrawy z jaj oraz wykorzystuje wtasciwosci jaj

Kryteria weryfikacji*



@ Omawia sposoby oceny swiezosci jaj; @ Wymienia typowe potrawy z jaj; ® Omawia
wtasciwosci jaj w przygotowaniu innych potraw; @ Przygotowuje potrawe z zastosowaniem
jaj zgodnie z podang receptury; @ Dobiera zastawe stotowa do rodzaju serwowanej potrawy;
@ Komponuje potrawe w dobranym naczyniu; @ Ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu
finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Efekt uczenia sie
Sporzadza potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza

Kryteria weryfikacji*
® Wymienia tusze zwierzat rzeznych; @ Wymienia tuszki drobiowe; @ Wymienia ryby
stosowane do sporzadzania potraw; @ Wymienia rodzaje owocéw morza; @ Wymienia
potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza; @ Omawia metody obroébki
cieplnej miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza; @ Przygotowuje potrawe z
wykorzystaniem miesa zwierzat rzeznych lub drobiu lub ryb lub owocédw morza zgodnie z
podang recepturg; @ Dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy; @
Komponuje potrawe w dobranym naczyniu; @ Ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu
finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Efekt uczenia sie
Sporzadza potrawy z mleka i jego przetworéw

Kryteria weryfikacji*
@ Omawia zastosowanie mleka i przetworéw mlecznych w produkcji potraw; @ Wymienia
potrawy z mleka i przetworéw mlecznych; @ Przygotowuje potrawe z zastosowaniem mleka i
przetworéw mlecznych zgodnie z podang receptura; @ Dobiera zastawe stotowa do rodzaju
serwowanej potrawy; @ Komponuje potrawe w dobranym naczyniu; @ Ocenia
organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Efekt uczenia sie
Sporzgdza potrawy z owocéw

Kryteria weryfikacji*
® Wymienia potrawy z owocéw; @ Omawia obrébke wstepng owocéw; @ Przygotowuje
potrawe z zastosowaniem owocéw zgodnie z podang recepturg; @ Dobiera zastawe stotowa
do rodzaju serwowanej potrawy; @ Komponuje potrawe w dobranym naczyniu; @ Ocenia
organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Efekt uczenia sie
Sporzadza potrawy z warzyw, ziemniakéw, grzybdéw

Kryteria weryfikacji*
® Wymienia grupy warzyw i przyporzadkowuje do nich wtasciwe warzywa; @ Wymienia
grzyby wykorzystywane w produkcji potraw @ Rozréznia urzgdzenia do obrébki wstepnej
warzyw, ziemniakow i grzybow; @ Wymienia przyktadowe potrawy z warzyw, ziemniakdw i
grzybow; @ Przygotowuje danie z zastosowaniem warzyw lub ziemniakéw lub grzybéw




zgodnie z podana recepturg; @ Dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy; @
Komponuje potrawe w dobranym naczyniu; @ Ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu
finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Efekt uczenia sie
Sporzadza potrawy z zastosowaniem kasz

Kryteria weryfikacji*
® Wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem kasz; @ Omawia sposoby
przeprowadzenia obrdbki cieplnej kasz; @ Przygotowuje potrawe z zastosowaniem kaszy
zgodnie z podana recepturg; @ Dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy; @
Komponuje potrawe w dobranym naczyniu; @ Ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu
finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Efekt uczenia sie
Sporzadza potrawy z zastosowaniem maki

Kryteria weryfikacji*
@ Charakteryzuje sposoby zageszczanie potraw maka (np. zawiesina, zasmazka, podprawa);
@ Wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem maki (np. makarony, kluski, ciasta
ziemniaczane); @ Przygotowuje potrawe z zastosowaniem maki zgodnie z podang recepturg;
@ Dobiera zastawe stotowa do rodzaju serwowanej potrawy; @ Komponuje potrawe w
dobranym naczyniu; @ Ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego
ewentualne wady.

Efekt uczenia sie
Sporzadza zupy i sosy

Kryteria weryfikacji*
® Wymienia rodzaje wywaréw; @ Omawia zasady przyrzadzania soséw; @ Przygotowuje
zupe lub sos zgodnie z podang recepturg; @ Dobiera zastawe stotowa do rodzaju serwowane;j
potrawy; @ Komponuje potrawe w dobranym naczyniu; @ Ocenia organoleptycznie jakos¢
produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Efekt uczenia sie
Stosuje receptury gastronomiczne oraz dobiera surowce

Kryteria weryfikacji*
@ Odczytuje zasady sporzadzania potrawy z receptury; @ Na podstawie receptury dobiera
surowce do przyrzadzania potraw; @ Oblicza i odmierza ilosci sktadnikéw w stosunku do
receptury i zamdéwienia.

Numer zestawu w kwalifikacji*

2




Nazwa zestawu*

Stosowanie wiedzy kulinarnej i nowoczesnych trendéw rynkowych w sporzadzaniu i
serwowaniu potraw

Poziom*
3

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

Charakteryzuje produkty wywotujace reakcje alergiczng lub dolegliwosci zdrowotne

Kryteria weryfikacji*
@ Wymienia alergeny wystepujgce w produktach zywnosciowych; @ Wymienia produkty
zawierajace laktoze, gluten i wskazuje potencjalne zamienniki produktéw; @ Wymienia
produkty ciezkostrawne.

Efekt uczenia sie
Charakteryzuje sposoby sporzgdzania potraw kuchni azjatyckiej

Kryteria weryfikacji*
® Omawia zasady sporzadzania potraw z zakresu kuchni azjatyckiej; @ Wymienia
charakterystyczne produkty wykorzystywane w kuchni azjatyckie;.

Efekt uczenia sie
Charakteryzuje sposoby sporzgdzania potraw kuchni francuskiej

Kryteria weryfikacji*
® Omawia zasady sporzadzania potraw z zakresu kuchni francuskiej ; @ Wymienia
charakterystyczne produkty wykorzystywane w kuchni francuskie;j.

Efekt uczenia sie
Charakteryzuje sposoby sporzgdzania potraw kuchni rosyjskiej

Kryteria weryfikacji*
® Omawia zasady sporzadzania potraw z zakresu kuchni rosyjskiej; @ Wymienia
charakterystyczne produkty wykorzystywane w kuchni rosyjskie;.

Efekt uczenia sie



Charakteryzuje sposoby sporzadzania potraw kuchni srédziemnomorskiej

Kryteria weryfikacji*
® Omawia zasady sporzgdzania potraw z zakresu kuchni srédziemnomorskiej; @ Wymienia
charakterystyczne produkty wykorzystywane w kuchni srédziemnomorskiej.

Efekt uczenia sie
Charakteryzuje sposoby sporzgdzania potraw kuchni wegierskiej

Kryteria weryfikacji*
@ Wymienia i omawia zasady sporzadzania potraw z zakresu kuchni wegierskie j; @
Wymienia charakterystyczne produkty wykorzystywane w kuchni wegierskiej.

Efekt uczenia sie
Charakteryzuje sposoby sporzgdzania potraw zgodnych z filozofig “slow food”

Kryteria weryfikacji*
® Omawia zasady sporzadzania potraw z zakresu kuchni “slow food”; @ Wymienia
charakterystyczne tradycyjne produkty regionalne dla wybranego przez siebie regionu.

Efekt uczenia sie
Charakteryzuje zasady sporzadzania potraw kuchni weganskiej

Kryteria weryfikacji*
® Omawia zasady sporzgdzania potraw z zakresu kuchni weganskie j; @ Wymienia
charakterystyczne produkty wykorzystywane w kuchni weganskiej.

Efekt uczenia sie
Sporzadza potrawy, stosujgc techniki kulinarne sprzyjajgce zdrowemu zywieniu

Kryteria weryfikacji*
® Omawia zasady przygotowania poszczeg6inych grup produktéw sprzyjajace zachowaniu
ich prozdrowotnych wtasciwosci; @ Omawia sposéb obstugi urzadzeh wykorzystywanych w
technice sous vide; @ Omawia zasady stosowania techniki sous vide dla poszczegdlnych
grup produktéw; @ Omawia zasady gotowania na parze dla poszczegélnych grup produktéw
oraz zasady ich fgczenia. @ Demonstruje technike gotowania sous vide lub technike
gotowania na parze.

Numer zestawu w kwalifikacji*

3

Nazwa zestawu*

Postugiwanie sie zasadami BHP w gastronomii oraz przestrzeganie procedur bezpieczenstwa
zdrowotnego potraw




Poziom*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
20

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

Przestrzega zasad HACCP (System Analizy Kontroli i Krytycznych Punktéw Kontroli), w tym:
GHP (dobra praktyka higieniczna) i GMP (dobra praktyka produkcyjna)

Kryteria weryfikacji*

@ Podczas sporzadzania potraw stosuje sie do wszystkich obowigzujacych zasad z zakresu
HACCP, GHP i GMP; @ Wymienia rodzaje procedur wewnetrznych lokalu gastronomicznego, z
ktérymi musi sie zapoznac przed rozpoczeciem pracy .

Efekt uczenia sie
Stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadzie gastronomicznym

Kryteria weryfikacji*
@ Przygotowuje potrawy, korzystajac z odziezy ochronnej i zabezpieczen wtasciwych do
stosowanych technik i wykorzystywanych produktéw; @ Omawia uktad funkcjonalny zaktadu

gastronomicznego; @ Omawia rodzaje i przeznaczenie urzadzen chtodniczych i urzadzen do
mycia naczyn.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca*

|Fundacja VCC

Minister wtasciwy*

[Ministerstwo Sportu i Turystyki

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

Certyfikat wazny bezterminowo

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji*
Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji*



Nie dotyczy

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

Kod PKD*

56.10.A - Restauracje i inne state placéwki gastronomiczne

Status

Dokumenty
# Tytult dokumentu

1 KRS rejestr przedsiebiorcéw

2 KRS rejestr stowarzyszen

3 Potwierdzenie ptatnosci

4  Statut

5 ZRK FKU Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia
6 ZRK FKU Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia
(I

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
Fundacja VCC
Siedziba i adres: Nateczowska 30, 20-701 Lublin
NIP: 7123281299
REGON: 061608116
Numer KRS: 0000479551
Reprezentacja: Radostaw Panas - Prezes Zarzadu, Edyta Migatka - Dyrektor ds. komunikacji

Adres elektroniczny osoby wnoszacej wniosek: edyta.migalka@vccsystem.eu




