Data wygenerowania: 2024-12-18 11:06:43

Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Whniosek o wiaczenie do ZSK kwalifikacji SEKTOROWEJ

Potwierdzenie spetniania warunkow do ztozenia wniosku

Potwierdzam, iz podmiot sktadajacy wniosek spetnia warunki uprawniajace go do ztozenia wniosku o wigczenie kwalifikaciji
sektorowej do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji, okreslone w art. 15a ustawy o ZSK. Z wnioskiem o wigczenie kwalifikacji
sektorowej do ZSK moze wystagpi¢ organizacja, jezeli: 1) prowadzi dziatalno$¢ statutowg w obszarze danej branzy lub danego
sektora, ktérego dotyczy wnioskowana kwalifikacja, 2) dziatalno$¢ ta ma zasieg ogélnokrajowy, 3) dziata na podstawie jednej z
ponizszych ustaw: a) ustawy z dnia 23 maja 1991 r. o organizacjach pracodawcéw, b) ustawy z dnia 30 maja 1989 r. o izbach
gospodarczych, c) ustawy z dnia 7 kwietnia 1989 r. — Prawo o stowarzyszeniach (pod warunkiem, ze stowarzyszenie zostato
wpisane do Krajowego Rejestru Sagdowego), d) ustawy z dnia 25 czerwca 2010 r. o sporcie, e) ustawy regulujacej funkcjonowanie
samorzadu zawodowego, w tym samorzadu zawodu zaufania publicznego oraz samorzgdu zawodu stuzby publicznej, f) lub jest
sektorowg radg do spraw kompetencji dziatajgcg na podstawie ustawy z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agenciji
Rozwoju Przedsigbiorczosci.

Osoba procedujaca

Nazwa kwalifikacji

Stosowanie zasad etykiety w obstudze gosci VIP w gastronomii

Nazwa kwalifikacji w jezyku angielskim

Skrécona nazwa kwalifikaciji

Protokét dyplomatyczny w gastronomii

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji

0.0 ,0 M s0 0 ;0 g0

Odniesienie do poziomu Sektorowych Ram Kwalifikacji (SRK)

Wybierz Sektorowg Rame Kwalifikacji

Nazwa Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Turystyka

Proponowany poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji

0.0 ;0 48 s0 0,0 g4
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Podstawowe informacje o kwalifikacji

Osoba posiadajgca kwalifikacje jest gotowa do zaplanowania i zrealizowania ustugi obstugi serwisowej goscia VIP z
zastosowaniem zasad protokotu dyplomatycznego. Potrafi zaplanowac logistyke wydarzenia w obiekcie gastronomicznym oraz
poza nim. Bedac w kontakcie ze zleceniodawcg ustala szczegdty przyjecia, w szczegdlnoéci: przebieg, forme, czas, motyw
przewodni, zagospodarowanie przestrzeni, szczegotowe zasady zachowania personelu. Postuguje sie terminologig branzowa oraz
wiedzg z zakresu protokotu dyplomatycznego, w tym standardami organizacji przyje¢, metodami obstugi.

Przygotowuje personel do obstugi gosci z zastosowaniem protokotu dyplomatycznego. Jest gotowy do rozwigzywania trudnych
sytuacji w trakcie obstugi w tym réwniez zastgpienia cztonkdéw personelu. Potrafi nakryé do stotu do réznych menu zgodnie z
zasadami protokotu dyplomatycznego oraz serwuje dania zgodnie ze standardem silver service. Potrafi zaplanowac¢ wtasny rozwdj
zawodowy.

Kwalifikacjg moga by¢ zainteresowani:

- kelnerzy,

- menadzerzy restauracji,

- wtasciciele restauracji,

- osoby zajmujace sie organizacjg przyje¢ w instytucjach lub przedsiebiorstwach,

- uczniowie i absolwenci szkét gastronomicznych.

Osoba posiadajgca kwalifikacje moze podja¢ prace w restauracjach, szkotach branzowych, firmach szkoleniowych, urzedach
gminnych, powiatowych, wojewddzkich i centralnych w jednostkach kultury i oswiaty lub tez restauracjach bedacych czescig
kompleksow hotelowych, wypoczynkowych, sanatoriach itp. Moze rowniez potwierdzac¢ inne kwalifikacje z obszaru gastronomii i
kelnerstwa.

Objetos¢ kwalifikacji [w godz.]

120

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajgca kwalifikacje jest gotowa do zaplanowania i zrealizowania ustugi obstugi serwisowej goscia VIP z
zastosowaniem zasad protokotu dyplomatycznego. Potrafi zaplanowac logistyke wydarzenia w obiekcie gastronomicznym oraz
poza nim. Bedac w kontakcie ze zleceniodawcg ustala szczegéty przyjecia, w szczegdlnosci: przebieg, forme, czas, motyw
przewodni, zagospodarowanie przestrzeni, szczegbétowe zasady zachowania personelu. Postuguje sie terminologig branzowa
oraz wiedza z zakresu protokotu dyplomatycznego, w tym standardami organizacji przyje¢, metodami obstugi. Przygotowuje
personel do obstugi gosci z zastosowaniem protokotu dyplomatycznego. Jest gotowy do rozwigzywania trudnych sytuaciji w
trakcie obstugi w tym réwniez zastapienia cztonkéw personelu. Potrafi nakryé do stotu do réznych menu zgodnie z zasadami
protokotu dyplomatycznego oraz serwuje dania zgodnie ze standardem silver service. Potrafi zaplanowac¢ wtasny rozwdj
zawodowy.

Zestawy efektdw uczenia sie

Numer zestawu

1

Poziom PRK zestawu
0,0 ;0 /M 50 40 ;0 g0

Rodzaj

obowigzkowy

Nazwa zestawu

Wiedza z obszaru obstugi serwisowej goscia VIP

Efekty uczenia sie
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Numer efektu

Nazwa efektu

1

Charakteryzuje zasady serwisu podczas obstugi gosci VIP

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia metody serwisu dan i napojéw podczas obstugi gosci VIP,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

podaje przyktady serwisu dan i napojéw w sytuacjach niestandardowych,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

omawia kolejno$¢ serwowania dan wedtug zasady procedencji,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

omawia zasady parowania win z daniami,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

omawia standardy zastawy stotowej dla goscia VIP,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

omawia zasady poufnosci obstugi goscia VIP,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

omawia zasady serwowania alkoholu w tym dobér szkta oraz temperatury podania.

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Postuguije sie pojeciami z zakresu protokotu dyplomatycznego

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia zasady procedencji i alternacij,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

omawia zasady rzadzgce dobrym zachowaniem,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

omawia zasady powitania i pozegnania,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

omawia zasady tytutowania (tytulatury),

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

omawia francuska lub angielskg zasade usadzania gosci przy stole.

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Charakteryzuje zasady komunikacji w trakcie obstugi goscia VIP

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a
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Numer kryterium

omawia sytuacje w ktérych mozna zastosowaé komunikacje za pomocg gestow lub mowy
ciata z kelnerami lub obstugg wydarzenia,

Kryterium weryfikacji

b

odczytuje gesty gosci,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

omawia zasady komunikacji z gos¢mi.

Numer efektu

Nazwa efektu

4

Charakteryzuje specyfike obstugi goscia VIP

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia liczbe os6b potrzebng do obstugi wydarzenia z gosémi VIP,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

omawia réznice pomiedzy uniformami kelnerskimi w trakcie obstugi a’la carte a obstuga

Numer kryterium

gosci VIP,

Kryterium weryfikacji

(¢}

omawia kwestie zapewnienia bezpieczenstwa personelu i gosci podczas wydarzenia z

Numer kryterium

gosémi VIP,

Kryterium weryfikacji

d

wymienia sposoby weryfikacji niekaralnosci pracownika,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

omawia pojecia np.: hantlik, pokal, maslak, goblet, tranzerowanie, podczaszy, parasol,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

wymienia przyczyny zmiany przebiegu wydarzenia.

Numer efektu

Nazwa efektu

5

Charakteryzuje standardy przyje¢ gastronomicznych z go$émi VIP

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia formy i rodzaje przyje¢ gastronomicznych organizowanych z zachowaniem norm

Numer kryterium

protokotu dyplomatycznego, np. bankiet, kieliszek wina, koktajl, garden party, kolacja
uroczysta,

Kryterium weryfikacji

b

omawia zastosowanie alkoholi i napojéow mieszanych serwowanych w réznych

Numer kryterium

momentach przyjecia i na roznych typach przyje¢ z obstuga gosci VIP, np. aperitive,
przerywnik, digestive,

Kryterium weryfikacji

C

omawia forme serwisu menu w zaleznos$ci od rodzaju przyjecia VIP.

Numer efektu

Nazwa efektu

6

Postuguije sie wiedzg z obszaru polskiej tradycji goscinnosci w gastronomii
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Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia polska tradycje goscinnosci w gastronomii,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wymienia tradycyjne potrawy i napoje polskie,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

omawia polska tradycje traktowania goscia honorowego.

Numer zestawu

2

Poziom PRK zestawu

0.0 ,0 M s0 ¢0 ,0 g0

Rodzaj

obowigzkowy

Nazwa zestawu

Planowanie i realizacja ustugi obstugi serwisowej goscia VIP

Efekty uczenia sie

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Planuje proces wykonania ustugi serwisowej

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia mozliwe ukfady stotéw bankietowych i bufetowych,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

dostosowuje plan zagospodarowania przestrzeni (uwzgledniajacy miejsce, liczbe gosci,

Numer kryterium

rodzaj przyjecia, metody serwisu, menu) do obstugi wydarzenia z udziatem gosci VIP,

Kryterium weryfikacji

Cc

dostosowuje agende wydarzenia do obstugi gosci VIP, do warunkéw lokalowych i ram

Numer efektu

czasowych.

Nazwa efektu

2

Tworzy liste kontrolng (chcecklista) dotyczaca koordynacji wydarzenia VIP

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

okresla date, godzine i miejsce wydarzenia,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

okresla czas trwania wydarzenia,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

okresla: liczbe gosci, rangi gosci, tytulatury, specjalne wymagania dotyczace wyzywienia

lub kulturowe, proporcje mezczyzn i kobiet,
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

okresla liczbe oséb obstugujacych gosci (kelnerzy, sommelierzy, barmani),

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

okresla forme wydarzenia gastronomicznego (siedzacy, stojacy, mieszany),

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

okresla rodzaj wydarzenia,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

okresla gospodarza wydarzenia,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

h

okresla miejsce, forme oraz sposéb przywitania i pozegnania goscia,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

ustala zasady postepowania na wypadek koniecznos$ci udzielenia pierwszej pomocy, np.

Numer kryterium

poszczegolne kroki w przypadku interwencji medycznej,

Kryterium weryfikacji

j

ustala schemat komunikacji na linii zleceniodawca-zleceniobiorca,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

k

przygotowuje harmonogram serwowania dan i napojow w kontekécie harmonogramu

Numer kryterium

wydarzenia, w tym uwzglednienia: serwis specjalny, toasty,

Kryterium weryfikacji

ustala dekoracje stotu, np. bielizne stotowa, wizytowki, kwiaty,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

m

ustala forme karty stotowej,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

n

okresla niezbedny sprzet, np. multimedia, sprzet nagtasniajacy do wystapien

Numer efektu

publicznych.

Nazwa efektu

3

Tworzy liste kontrolng (chcecklista) dotyczaca restauracji, obstugi goscia i menu

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

doprecyzowuje miejsce wydarzenie, np. nazwe sali lub przestrzen,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wymienia czynnosci sprawdzajace czystos¢ i higiene sali,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

ustala schemat ustawienia stotéw, w tym miejsca zasiadania os6b ze specjalnymi

Numer kryterium

wymaganiami np.: specjalne menu, osoby z niepetnosprawnosciami,

Kryterium weryfikacji

d
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Numer kryterium

wymienia informacje, ktére musi uzyskac¢ od szefa kuchni wptywajgce na nakrycie stotu
oraz serwis,

Kryterium weryfikacji

e

dobiera zastawe stotowg do menu,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

przydziela role i zadania osobom w zespole obstugi wydarzenia,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

planuje/wyznacza miejsca powitania gosci,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

h

dobiera metody serwisu.

Numer efektu

Nazwa efektu

4

Nakrywa st6t do okreslonego menu zgodnie z zasadami protokotu dyplomatycznego

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dobiera zastawe stotowg (sztucce, szklo, porcelane, bielizne stotowa),

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

uktada zastawe stotowg (sztucce, szkio, porcelane, bielizne stotowa).

Numer efektu

Nazwa efektu

5

Serwuje dania zgodnie z zasadami silver service

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

serwuje dania metodg np.: niemiecka, angielska, francuska, rosyjska,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

serwuje napoje,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

C

serwuje dania synchronicznie,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

porusza sie z taca,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

zachowuje odpowiednig postawe ciata,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

reaguje na potrzeby gosci np.: wymienia sztu¢ce, zabezpieczona rozlany ptyn, wymienia

bankietowke.
Numer efektu Nazwa efektu
6 Obstuguje gosci VIP
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Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozwigzuje trudng sytuacije przy obstudze goscia VIP, np. dyspozycyjnos¢ kelnera,

Numer kryterium

roszczeniowy gosé, jakos¢ dania,

Kryterium weryfikacji

b

stosuje zasady savoir - vivre,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

stosuje zwroty grzecznosciowe,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

stosuje zasady poprawnej polszczyzny podczas wypowiedzi,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

komunikuje sie w sposob przejrzysty zachowujac ptynnos¢ wypowiedzi.

Numer efektu

Nazwa efektu

7

Odprawia obstuge prowadzaca serwis

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

przedstawia menu,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

przedstawia harmonogram wydarzenia,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

deleguje zadania personelowi,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

dobiera atrybuty kelnerskie (wyposazenie),

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

przypomina obstudze kelnerskiej o zasadach relacji z gosémi, w tym wykonywania

Numer kryterium

personalnych fotografii lub uzyskiwania autograféw,

Kryterium weryfikacji

f

przekazuje zasady komunikacji z gosémi VIP,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

omawia higiene, estetyke osobista oraz postawe podczas obstugi gosci VIP,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

h

sprawdza zrozumienie odprawy i w razie koniecznosci powtarza niezrozumiate elementy.

Numer efektu

Nazwa efektu

8

Planuje wtasny rozw6j zawodowy

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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a omawia mozliwosci rozwoju zawodowego,

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

b wymienia publikacje, blogi, programy telewizyjne zwigzane z protokotem
dyplomatycznym w gastronomii.

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

Brak warunkow

Warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

W razie potrzeby inne, poza pozytywnym wynikiem walidacji, warunki uzyskania kwalifikacji

D Brak warunkéw

Inne, poza pozytywnym wynikiem walidacji, warunki uzyskania kwalifikaciji

Osoba moze przystgpi¢ do walidacji niezaleznie od wieku. Po ukonczeniu 18 lat otrzymuje certyfikat

Ramowe wymagania dotyczace walidacji, w tym:

a) wymagania dotyczace metod przeprowadzania walidacji
Podczas walidacji stosowane sg nastepujace metody:

- test teoretyczny,

- wywiad swobodny (rozmowa z komisja),

- obserwacja w warunkach symulowanych.

b) wymagania dotyczace osob przeprowadzajacych walidacje

Komisja walidacyjna sktada sie z minimum dwéch os6b. Przewodniczacy jest wybierany sposréd cztonkéw komisiji
walidacyjnej.

Kazdy z cztonkéw komisji walidacyjnej musi spetniaé przynajmniej jedno z ponizszych kryteriéw, a komisja musi spetniaé
tacznie wszystkie kryteria:

a) minimum 5 letnie doswiadczenie w pracy w gastronomii na stanowiskach kierowniczych oraz przedstawienie minimum 3
rekomendaciji od zleceniodawcow, potwierdzajacych zarzgdzanie wydarzeniem gastronomicznym z gdzie byt stosowany
protokét dyplomatyczny,

b) przeprowadzenie minimum 3 szkolenh z obszaru obstugi gosci i zarzgdzania restauracjg na poziomie managera restaurac;ji i

obstugi gosci z uwzglednieniem protokotu dyplomatycznego potwierdzonych rekomendacjami od zleceniodawcy lub
zleceniodawcow.

c) wymagania dotyczace warunkéw organizacyjnych i materialnych niezbednych do prawidtowego i bezpiecznego
przeprowadzania walidacji

Walidacja przeprowadzana jest w sposéb stacjonarny. Sktada sie z czesci teoretycznej
i praktycznej.

Do przeprowadzenia praktycznej czesci instytucja certyfikujgca musi zapewnic przestrzen do przeprowadzenia zadania
praktycznego z zakresu obstugi gosci VIP tj. wyposazong w:

- stoty;

- krzesta;
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- zastawe stotowa: bielizne stotowa, sztuéce, szkto konsumpcyjne, porcelane;

- wszelkie niezbedne narzedzia i utensylia kelnerskie, takie jak: tace, bankietowki, trybuszon, hantlik, notatnik, dtugopisy,
zapalniczka lub zapatki, szczoteczka stotowa;

- karty menu stotowe;
- menaze;

- wbzek lub koziotek kelnerski.

d) ewentualnie dodatkowe informacje na temat ramowych wymagan dotyczacych walidaciji

Nie dotyczy

Zgodnos¢ kwalifikacji sektorowej z rozpoznanymi potrzebami danej branzy lub sektora

Jak wynika z aktualnych opracowan naukowych sektora HoReCa branza gastronomiczna w ostatnich latach ulega dynamicznym
zmianom, dostosowujac sie do rosngcych oczekiwan klientéw oraz nowych trendéw w organizacji wydarzen. W szczeg6lnosci
pandemia COVID-19 wymusita na wielu restauracjach i firmach cateringowych zmiane sposobu dziatania, co wcigz ma wptyw na
potrzeby branzy. Obecnie branza gastronomii i kelnerstwa koncentruje sie na podnoszeniu jakosci obstugi gosci oraz
innowacyjnym podejsciu do organizacji wydarzen, szczegdblnie w kontekscie obstugi gosci VIP, stosowania protokotu
dyplomatycznego oraz eventéw o charakterze biznesowym czy ekskluzywnym. Stowarzyszenie Polska Akademia Sztuki
Kulinarnej, ktérej cztonkami sg wysokiej klasy szefowie kuchni z catej Polski w swojej dziatalnosci zauwazaja, iz w dobie
zwiekszonej konkurencji i wiekszej $wiadomosci konsumentdw branza gastronomii i kelnerstwa musi dostarczac nie tylko wysokiej
jakosci jedzenie, ale réwniez najwyzszy standard obstugi. Klienci oczekujg nie tylko uprzejmosci, ale takze profesjonalizmu oraz
personalizacji w podejs$ciu do ich potrzeb. Dotyczy to w szczegdlnosci obstugi gosci VIP, ktérzy wymagajg petnej dyskrecii,
znajomosci etykiety oraz umiejetnosci szybkiego reagowania na ich potrzeby. Personel w restauracjach i firmach cateringowych
musi posiada¢ kompetencje interpersonalne, byé dobrze wyszkolony w zakresie savoir-vivre, protokotu dyplomatycznego oraz
obstugi wysokiej klasy wydarzen. Posiadanie takich umiejetnosci jest niezbedne szczegdlnie w miedzynarodowych hotelach i
restauracjach, gdzie obstugiwani sg przedstawiciele rzadowi, dyplomaci oraz klienci z réznych czesci $wiata. Gosé VIP (Very
Important Person) to osoba, ktora posiada szczegolny status zwigzany z wykonywang funkcjg lub tez posiadanym majgtkiem. W
branzy gastronomii i kelnerstwa sg to w szczeg6lnosci Gtowy Panstw (prezydent, premier, monarcha), osoby zajmujgce wysokie
stanowiska panstwowe, osoby cenione za osiggniecia naukowe i sportowe, osoby o wysokiej pozycji spotecznej, goscie zaproszeni
przez wiascicieli na przyktad hoteli czy restauraciji, stali goscie jak réwniez inne osoby wazne ze wzgledu na charakter
organizowanego wydarzenia. Liczba gosci VIP w restauracjach corocznie wzrasta. Trendy wskazujg na rosnace zapotrzebowanie
na luksusowe i spersonalizowane ustugi w branzy gastronomicznej i kelnerskiej, co jest odpowiedzig na rosnace oczekiwania i
zmieniajace sie preferencje. Dane KPMG, wskazuja, ze w roku 2022 o 51 % r/r zwiekszyta sie grupa Polakéw o rocznych
dochodach réwnych lub wyzszych niz 120 tysiecy ztotych. O 12,2 % zwiekszyla sie catkowita warto$¢ rynku doébr luksusowych w
Polsce w 2023 roku, osiggajac 42,4 mld ztotych. Wzrost liczby takich klientdéw jest zwigzany z rosnacg liczbg osob o wysokich
dochodach, a takze z rosngcg $wiadomoscig konsumencka dotyczacy jakosci ustug. Raport KPMG o rynku luksusowym w Polsce
wskazuje na rosngce zapotrzebowanie na ustugi premium, w tym w sektorze gastronomii i hotelarstwa. Raport Polskiej Agencji
Rozwoju Przedsigbiorczosci

z kwietnia 2024r. pod nazwg ,Aktualny stan rynku pracy w Polsce i jego kluczowe wyzwania” przedstawia zmiany w bezrobociu,
zatrudnieniu oraz preferencjach pracodawcéw i pracownikéw. Podkresla rosngce zapotrzebowanie na wykwalifikowang kadre w
branzy gastronomicznej i kelnerskiej, zwtaszcza w kontekscie profesjonalizmu i wysokich standardéw obstugi gosci VIP. Uzyskanie
kwalifikacji z zakresu obstugi goscia VIP oraz stosowanie protokotu dyplomatycznego przez pracownikéw podnosi jako$¢ obstugi w
catej branzy, poniewaz konkurencja zmuszona jest do dostosowania sie do wymagan i standardow.

Gtowny Urzad Statystyczny w statystykach za rok 2023 wskazuje na wzrost liczby nowych restauracji i hoteli oraz rosnaca liczbe
turystéw, co wptywa na rozwoj sektora gastronomicznego i hotelarskiego, a co za tym idzie zwieksza zapotrzebowanie na
wykwalifikowanych pracownikéw. Wzrost liczby turystow oraz wieksza liczba wydarzer wymagajacych specjalistycznej obstugi
gosci VIP przyczyniaja sie do tego trendu. Jak wynika z danych publikowanych na stronach internetowych Wojewo6dzkich Urzedéw
Pracy dotyczacych zapotrzebowania na zawody, kwalifikacje i kompetencje zawodowe oraz potrzeby szkoleniowe pracodawcow
opublikowanych w 15 na 16 wojewddztw potwierdzajg zapotrzebowanie na specjalistyczne kwalifikacje w branzy gastronomii i
kelnerstwa. Wskazujg ponadto na istotnos¢ standardéw obstugi VIP

i profesjonalizmu w gastronomii. Dla przyktadu raport Wojewo6dzkiego Urzedu Pracy w Rzeszowie ,Badanie Zapotrzebowanie na
zawody oraz kwalifikacje i kompetencje ... - edycja 2022” opublikowany 02.09.2022 roku badajacy wptyw pandemii COVID-19 na
zapotrzebowanie na kwalifikacje w gastronomii, podkresla rosnace znaczenie szkolen z zakresu etykiety i procedur obyczajowych
w celu poprawy jakosci obstugi gosci VIP. Poland Convention Bureau, bedace czescig Polskiej Organizacji Turystycznej,
opublikowato raport ,Przemyst spotkan i wydarzen w Polsce 2024”, ktéry podsumowuje dynamiczny rozwdj sektora MICE
(Meetings, Incentives, Conferences, and Exhibitions) w Polsce w 2023 roku. Jak wynika z dokumentu, w minionym roku liczba
wydarzen wzrosta 0 51% w poréwnaniu do roku poprzedniego. W tym samym czasie Polska awansowata na 17. miejsce w
globalnym rankingu ICCA (International Congress and Convention Association), co potwierdza rosngcg pozycje kraju na mapie
miedzynarodowych spotkan. Analiza zebranych przez Poland Convention Bureau danych ujawnia, ze najwiekszy wzrost
zanotowano w liczbie konferencji i kongreséw, ktére stanowity 54 procent wszystkich wydarzen organizowanych w Polsce w 2023
roku. To wynik o0 12 procent wyzszy niz rok wczesniej. Na drugim miejscu uplasowaty sie wydarzenia korporacyjne i motywacyjne,
ktére odpowiadaly za 41 procent catkowitej liczby wydarzen, natomiast targi i wystawy miaty 5-procentowy udziat. Istotnym
elementem raportu jest analiza wzrostu liczby miedzynarodowych spotkan stowarzyszen, ktéra podkresla awans Polski na 17.
miejsce w rankingu ICCA. Wynik ten, oparty na niemal 10 tysigcach wydarzenh zorganizowanych na $wiecie, dowodzi skutecznosci
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strategii i inwestycji w polski przemyst spotkan. Raport ,Rynek Gastronomiczny w Polsce” z 2023r opublikowany 11.08.2023 roku
przygotowywany przez firme badawcza, oferujgc¢ opartg na sztucznej inteligencji platformedla branzy produktéw konsumenckich
Growth from Knowledge (GfK) wskazuje na dynamiczny rozwdj sektora premium w gastronomii oraz hotelarstwie.

Podobienstwa i r6znice w odniesieniu do kwalifikacji o zblizonym charakterze, w szczegélnosci kwalifikacji wigczonych
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacja sektorowa Stosowanie zasad etykiety w obstudze gosci VIP w gastronomii wykazuje pewne podobienstwa do
kwalifikacji czastkowej ,Wykonywanie ustug kelnerskich” (Kelner) - wspdlne efekty uczenia sie dotyczg zakresu ,Obstugiwanie
gosci” oraz ,Kompetencije personalne i spoteczne” oraz do kwalifikacji czastkowej ,Organizacja ustug gastronomicznych”.
Kwalifikacja sektorowa Stosowanie zasad etykiety w obstudze gosci VIP w gastronomii mimo podobienstw znacznie wykracza poza
zakres istniejgcych efektow uczenia sie a w szczegdlnosci dotyczy innego rodzaju standarddw obstugi gosci i ich serwisu fj.
dotyczy standarddw obstugi gosci VIP oraz stosowania etykiety i elementéw protokotu dyplomatycznego. Obstuga gosci VIP to
proces, ktéry wymaga szczeg6lnej uwagi, starannosci i umiejetnosci interpersonalnych. Kwalifikacja ta wymaga zastosowania
kluczowych elementéw, ktére musza by¢ brane pod uwage przy obstudze gosci VIP i wykraczajg poza wiedze teoretyczng i
praktyczng osoby obstugujacej standardowego goscia typu obstuga a’la carte. Podstawowe r6znice charakteryzujace obstuge gosci
VIP dotyczg miedzy innymi personalizacji tj. obstuga goéci VIP wymaga indywidualnego podejscia. Goscie VIP oczekuja
najwyzszej jakosci ustug. Drobne szczeg6ty, jak odpowiednia prezentacja dan, dobér win, czy dbato$¢ o otoczenie stotu, moga
mie¢ olbrzymie znaczenie. Dobrze zorganizowana obstuga, z uwaga na kazdy aspekt positku, jest kluczowa. Osoba taka musi
wykazywac sig najwyzszym poziomem profesjonalizmu, zaréwno w swoim zachowaniu, jak i w ubiorze. Kolejnym efektem uczenia
sie wykraczajacym poza zakres standardowej obstugi goscia jest zachowanie odpowiednich zasad savoir-vivre. Nalezy zwrécié¢
uwage na mowe ciata, sposéb komunikacji oraz umiejetno$¢ nawigzywania kontaktu wzrokowego. To wszystko wptywa na
postrzeganie obstugi w oczach gosci VIP. Obstuga goscia VIP charakteryzuje sie szybkoscig i sprawnoscig a wiec osoba
wykonujaca te czynnosci powinna wykonywac je niezwtocznie i dgzy¢ do minimalizowania czasu oczekiwania. Na kazdym etapie
obstugi wazna jest dyskrecja oraz czuwanie nad zachowaniem balansu pomiedzy dostepnoscia a dyskrecjg aby zachowaé komfort
i przyjemng atmosfere odpowiadajacym konkretnym preferencjg goscia VIP. Kwalifikacja zawiera efekty uczenia sie zwigzane z
zarzadzaniem sytuacjami kryzysowymi, wskazuje gotowos¢ do szybkiego rozwigzywania problemoéw, ktére moga sie pojawic przy
obstudze goscia VIP. Goscie VIP moga mie¢ specyficzne wymagania co skutkuje przejsciem przez sytuacje, ktére wymagaja
szybkiej reakcji. Kolejnym efektem uczenia sie wychodzgcym poza zakres kwalifikacji ,Wykonywanie ustug kelnerskich” jest
stosowanie protokotu dyplomatycznego. Protokdt dyplomatyczny stosuje sie w stosunkach miedzynarodowych oraz podczas
interakcji pomigdzy przedstawicielami panstw, rzadéw, organizacji miedzynarodowych oraz innymi podmiotami dziatajgcymi w
sferze dyplomatycznej. W niekt6rych instytucjach protokét dyplomatyczny jest traktowany jako specjalistyczny obszar, ktérym
zajmuja sie tylko nieliczne osoby (np. dziat protokolarny), co prowadzi do marginalizacji edukacji w tym zakresie wérdéd catego
personelu. Personel obstugujacy gosci VIP powinien byé odpowiednio przeszkolony w zakresie etykiety oraz procedur
obyczajowych. Obejmuje to znajomos$¢ zasad savoir-vivre w kontekscie gastronomicznym, umiejetno$¢ zachowania sie w
obecnosci gosci VIP oraz kulturalne podejscie do ich potrzeb i oczekiwan.

Kwalifikacja sektorowa Stosowanie zasad etykiety w obstudze gosci VIP w gastronomii wykazuje pewne podobienstwa do
kwalifikacji rynkowej ,Zarzadzanie pracg restauracji” (Manager restauracji) - wspoélne efekty uczenia sie dotyczg w szczeg6Inosci
zakresu ,Organizowanie obstugi gosci” jednak kwalifikacja sektorowa stosowanie zasad etykiety w obstudze goscia VIP w
gastronomii wykracza poza zakres kwalifikacji zwigzanych z zarzgdzaniem pracg restauracji, poniewaz dotyczy bardziej
szczego6towych umiejetnosci interpersonalnych, ktdre obejmujg aspekty takie jak wspétpraca z klientem VIP, dostosowanie ustug
gastronomicznych do indywidualnych potrzeb goscia, a takze personalizowanie doswiadczen. Obejmuje to gtéwnie aspekty
dotyczace profesjonalnego traktowania gosci, ktére wymagaja wiedzy z zakresu etykiety, komunikacji interpersonalnej oraz
zarzadzania relacjami z go$émi VIP. Zarzadzanie praca restauracji jest zatem bardziej zwigzane z organizacjg i kontrolg proceséow
wewnetrznych, natomiast stosowanie zasad etykiety w obstudze goscia VIP wymaga umiejetnosci interpersonalnych, ktére
obejmuja dostosowanie doswiadczen do wyjatkowych potrzeb gosci oraz zapewnienie im poczucia wyjatkowosci i komfortu. Stad
ta kwalifikacja wykracza poza standardowe zarzgdzanie restauracjg i nalezy do bardziej zaawansowanego, wyspecjalizowanego
zakresu obstugi gosci VIP. Znajomos$¢ podstawowej wiedzy na temat typow przyje¢, metod serwisu czy nakrycia stotu jest
niezbedna, poniewaz pozwala na profesjonalne i elitarne zorganizowanie obstugi goscia VIP. Wysoka jakos¢ ustug, dbatosé o
szczegOly oraz dostosowanie do specyficznych oczekiwan gosci wptywajg na ich komfort, satysfakcje oraz postrzegang wartosé
ustug gastronomicznych. Przemys$lane podejscie do tych kwestii gwarantuje, ze go$¢ VIP poczuje sie wyjatkowo i bedzie miat
pewnosé, ze spetniono jego najwyzsze wymagania. Zakres kwalifikacji zwigzany z organizowaniem obstugi goscia VIP w
gastronomii wykracza réwniez poza granice tradycyjnej restauracji. Moze obejmowaé eventy plenerowe, prywatne kolacje w
luksusowych lokalizacjach, ustugi cateringowe na wynos, a takze specjalistyczne do$wiadczenia kulinarne dostosowane do
indywidualnych potrzeb gosci. Obstuga goscia VIP nie ogranicza sig tylko do elementdéw zwigzanych z organizowaniem
wydarzenia. Chociaz organizowanie obstugi gosci obejmuje przygotowanie przestrzeni, menu i koordynacje pracownikéw, obstuga
goscia VIP wymaga wykraczajgcego poza to indywidualnego podejscia, biegtosci w komunikacji, umiejetnosci zarzadzania
relacjami oraz dostosowania serwisu do osobistych preferencji goscia. To bardziej ztozony i dynamiczny proces, ktéry wymaga
wysokich umiejetnosci interpersonalnych oraz zdolnoéci do tworzenia wyjatkowych doswiadczen.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

Kwalifikacja moze by¢ przydatna dla uczniéw szkot branzowych lub technikow ksztatcacych sie w okreslonych zawodach

Wskaz zawody szkolnictwa branzowego, z ktérymi zwiazana jest kwalifikacja
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Kelner - hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT), Technik ustug kelnerskich - hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna
(HGT)

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

D Kwalifikacja zawiera wspdlne lub zblizone zestawy efektéw uczenia sie z ,dodatkowymi umiejetnosciami zawodowymi” w
zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego

Wskaz ,,dodatkowe umiejetnosci zawodowe” w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego
zawierajagce wspolne lub zblizone zestawy efektow uczenia sie

Inne przestanki potwierdzajgce zgodnos¢ kwalifikacji sektorowej z rozpoznanymi potrzebami danej branzy lub sektora

Dobor i konstrukcja efektéw uczenia sie w zakresie kwalifikacji Stosowanie zasad etykiety w obstudze gosci VIP w gastronomii
zostata dobrana tak, aby skutecznie zweryfikowac przygotowanie do spetniania wysokich standardéw oraz oczekiwan
wynikajacych z aktualnych potrzeb sektora gastronomii i kelnerstwa. Efekty uczenia sie odzwierciedlajg konkretne umiejetnosci,
wiedze oraz postawy niezbedne do zapewnienia wyjatkowego serwisu obstugi goscia VIP oraz zastosowania protokotu
dyplomatycznego.

Metody weryfikacji efektow uczenia sie zostaty dobrane tak aby w sposéb skuteczny zweryfikowac wiedze z zakresu obstugi
goscia VIP zaréwno teoretyczng jak i praktyczna. W pierwszej czesci weryfikacji efektéw uczenia sie stosuje sie test teoretyczny,
ktory jest doskonatym narzedziem do sprawdzenia efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy teoretycznej, gdyz umozliwia obiektywna
ocene posiadanej wiedzy z obszaru obstugi serwisowej goscia VIP. Druga cze$é weryfikaciji efektéw uczenia sie obejmuje zadanie
praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji. Obserwacja w warunkach symulowanych musi by¢ kazdorazowo
potaczona z rozmowa z komisjg (wywiadem ustrukturyzowanym). Obserwacja w warunkach symulowanych jest bardzo skuteczng
metoda sprawdzania wiedzy praktycznej w zakresie obstugi goscia VIP, poniewaz pozwala na ocene umiejetnosci pracownikow w
realistycznym, ale kontrolowanym $rodowisku.

Komisja walidacyjna skitada sie z ekspertéw posiadajacych odpowiednig wiedze i doswiadczenie w dziedzinie protokotu
dyplomatycznego w zakresie obstugi gosci VIP. Dzieki temu komisja jest w stanie precyzyjnie oceni¢, czy kandydat posiada
teoretyczng oraz praktyczng wiedze odpowiadajaca efektom uczenia sie.

Przystapienie do walidacji nie jest obwarowane spetnieniem dodatkowych warunkéw. Brak warunkéw wstepnych daje mozliwosé
przystgpienia do walidacji szerokiemu gronu oséb, ktére moga posiadac rézne doswiadczenia i kompetencje w zakresie obstugi
klienta. Przystgpienie do walidacji umozliwia formalne potwierdzenie kompetencji bez potrzeby wczesniejszego odbywania szkolen
czy pracy w branzy. Jest to wazne, poniewaz obstuga gosci VIP wymaga umiejetnoséci, ktére mozna zdobyé na ré6znych etapach
kariery, takze poprzez do$wiadczenie osobiste lub szkolenie wewnetrzne. Brak wymogoéw przystgpienia do walidacji zwieksza
otwarto$c¢ i dostepnos¢ procesu certyfikacyjnego, umozliwiajgc szerokiemu spekirum kandydatéw uzyskanie kwalifikacji, ktére sg
potrzebne w branzy gastronomii i kelnerstwa.

Uzyskanie kwalifikacji potwierdzone zostaje wydaniem Certyfikatu bezterminowo co jest uzasadnione tym, iz potwierdzane
umiejetnosci i wiedza sg trwate, fundamentalne i nie ulegajg szybkim zmianom, co sprawia, ze nie wymagajg czestego odnawiania.

Okres waznosci certyfikatu kwalifikacji

Bezterminowo

Warunki przedtuzenia waznosci certyfikatu

Kod Miedzynarodowej Standardowej Klasyfikacji Edukacji (ISCED)

1013 - Hotele, restauracje i katering

Kod PKD

85.59 - Pozaszkolne formy edukacji, gdzie indziej niesklasyfikowane
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Minister wlasciwy wskazany przez wnioskodawce

Minister Sportu i Turystyki

Minister wlasciwy rozpatrujacy wniosek

Minister Sportu i Turystyki

W razie potrzeby, uzasadnienie wskazania ministra wlasciwego przez wnioskodawce

Whnioskodawca

Stowarzyszenie Polska Akademia Sztuki Kulinarnej

Dane podmiotu

Ulica

Jana Zamoyskiego

Numer budynku

6

Numer lokalu

Kod pocztowy

30-523

Miejscowos¢

Krakéw

Numer NIP

6351846056

Numer KRS, o ile zostat nhadany

0000335789
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Numer identyfikacyjny w przypadku osoby zagranicznej

\

Imie i nazwisko osoby uprawnionej do reprezentowania podmiotu

Imie

Nazwisko

E-mail osoby sktadajacej wniosek

Osoba do kontaktu w sprawie wniosku

Nalezy wskaza¢ dane kontaktowe osoby, do ktorej bedg mogli zwracaé sie pracownicy ministerstwa rozpatrujacego wniosek,
np. w przypadku potrzeby dyskusiji o tre$ci opisu kwalifikacji.

Imie

Nazwisko

E-mail

Numer telefonu

Klauzula RODO

Os$wiadczam, ze jestem uprawniony/a do przekazywania IBE danych osobowych oséb trzecich (pracownikéw,
wspotpracownikow, ekspertéw) oraz zobowigzuije sie spetni¢ wzgledem tych oséb obowigzek informacyjny IBE, ktorego tresc
dostepna jest w Klauzuli informacyjne;j.
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Zataczniki do wniosku

Zataczniki

PLIK: Statut Stowarzyszenie Polska Akademia Sztuki Kulinarnej.pdf

Typ zatacznika

Statut

Zataczniki

PLIK: Statut BCU 1.pdf

Typ zatacznika

Statut

Zataczniki

PLIK: Statut BCU 2.pdf

Typ zatacznika

Statut

Zataczniki

PLIK: Porozumienie Organ Branzowy.pdf

Typ zatacznika

Inne

Zataczniki dot. procedowania wniosku

Zaznacz, o ile dotyczy

Oswiadczam, iz podmiot skladajacy wniosek jest organem prowadzacym Branzowe Centrum Umiejetnosci, o ktérym mowa w
art. 4 pkt 30a ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe, lub jest strong porozumienia, o ktérym mowa w art. 8 ust. 3a
ustawy — Prawo o$wiatowe.

Nazwa, dziedzina i adres Branzowego Centrum Umiejetnosci, dla ktérego podmiot skltadajacy wniosek jest organem
prowadzacym lub jest strong porozumienia.

Niepubliczne Branzowe Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie, ul. Kochanowskiego 32, 33-
100 Tarnéw

Zaznacz wlasciwe:

D Whioskodawca jest organem prowadzgcym ww. Branzowe Centrum Umiejetnosci

Whioskodawca jest strong porozumienia dla ww. Branzowego Centrum Umiegjetnosci — w takim przypadku do wniosku nalezy
zataczy¢ skan porozumienia z danym BCU

Oswiadczenie

Oswiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wigczenie kwalifikacji sektorowej do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji sg
zgodne z prawdg. Jestem Swiadomy odpowiedzialnosci karnej za ztozenie fatszywego oswiadczenia

15/15




