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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 Przedsiebiorczosci.}

Osoba procedujaca

Nazwa kwalifikacji

Produkowanie galanterii piekarskiej

Nazwa kwalifikacji w jezyku angielskim

Production of Bakery Specialties

Skrécona nazwa kwalifikaciji

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji

0.0 ,0 M s0 0 ;0 g0

Odniesienie do poziomu Sektorowych Ram Kwalifikacji (SRK)

Brak odpowiedniej Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Nazwa Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Proponowany poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji

0.0 ,0 ,0s0 0,0 04
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Podstawowe informacje o kwalifikacji

Osoba posiadajgca kwalifikacje "Produkowanie galanterii piekarskiej" samodzielnie wykonuje réznorodne produkty piekarskie takie
jak plecionki, rogale, drozdzoéwki pétfrancuskie, pieczywo bankietowe, wyroby laminowane (w tym croissanty) czy wytrawne tarty.
Postuguije sie wiedzg dotyczacg zasad magazynowania ro6znorodnych surowcéw i pétproduktédw. Osoba posiadajgca kwalifikacje
jest przygotowana do wyzwan zmieniajacego sie rynku i wymagajacego klienta, a takze do realizacji zaméwien na wydarzenia
organizowane w restauracjach, kawiarniach lub w formie cateringu. Posiada wiedze na temat surowcéw, potproduktow, proceséw
technologicznych, a takze z zakresu przepiséw prawa i bezpieczenstwa produkcji zywnosci. Moze opracowywac wtasne receptury i
dostosowywaé swoje wyroby do zmieniajacych sie trendéw oraz zapotrzebowania zywieniowego i dietetycznego. Potrafi
obstugiwaé maszyny i urzadzenia piekarskie oraz postugiwac sie drobnym sprzetem piekarskim i cukierniczym. Osoba posiadajaca
kwalifikacje ,Produkcja galanterii piekarskiej” moze podja¢ prace w piekarni, restauracji, hotelu oraz prowadzi¢ wtasna dziatalnos¢
gospodarcza.

Uzyskaniem kwalifikacji moga by¢ zainteresowane w szczegoélnosci:

osoby obecnie pracujace w piekarni, ktére chciatyby rozszerzy¢ lub potwierdzi¢ swoje kwalifikacje;
uczniowie, studenci i absolwenci kierunkéw zwigzanych z przetworstwem zywno$ci;

osoby, ktore chciatyby przekwalifikowac¢ sie lub zdoby¢ nowe kwalifikacje.

Osoba posiadajgca kwalifikacje moze zdobywac kolejne w obszarze produkgji i przetworstwa zywnosci.

Objetos¢ kwalifikacji [w godz.]

120

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajgca niniejszg kwalifikacje jest gotowa do samodzielnego wykonywania produktéw galanterii piekarskiej, np.
plecionki, rogale, drozdzéwki potfrancuskie, pieczywo bankietowe, wyroby laminowane (w tym croissanty), tarty wytrawne.
Przeprowadza w kolejnosci procesy technologiczne, stosujac zasady bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ocenia jakos$¢ surowcow i wyrobow. Po zakoriczonej pracy porzadkuje stanowisko, pomieszczenia magazynowe i
produkcyjne, w tym czysci maszyny, urzadzenia, sprzet piekarski oraz segreguje odpady poprodukcyjne. Ponadto postuguje sie
wiedza z zakresu wymogéw prawnych dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci oraz wiedzg o surowcach wykorzystywanych w
produkcji galanterii piekarskiej.

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 produkcji galanterii piekarskiej

Efekty uczenia sie

Numer efektu Nazwa efektu

1 Charakteryzuje wymogi prawne dotyczace zywnosci dopuszczonej do obrotu handlowego

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium Kryterium weryfikacji
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omawia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa zywnosci w obrocie handlowym

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

omawia przepisy prawa dopuszczenia surowcow i dodatkéw do stosowania w przemysle

Numer efektu

spozywczym

Nazwa efektu

2

Charakteryzuje przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa produkcji zywnosci

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia systemy bezpieczenstwa zywnosci np. GMP, GHP, HACCP

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wyjasnia konsekwencje prawne narazenia na zagrozenie zdrowotne zywnosci

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

wymienia dokumenty obowigzujace w produkciji galanterii piekarskiej

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Postuguije sie wiedzg o surowcach wykorzystywanych w produkcji galanterii piekarskiej

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozréznia surowce stosowane w produkcji galanterii piekarskiej

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

rozréznia dodatki do zywnosci stosowane w produkciji galanterii piekarskiej

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

Cc

wskazuje zagrozenia zwigzane z niewtasciwym przechowywaniem surowcow i

Numer efektu

potproduktow

Nazwa efektu

4

Charakteryzuje etapy produkcji galanterii piekarskiej

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia metody produkcji réznych rodzajow ciast w produkciji galanterii piekarskiej, np.

Numer kryterium

ciasto: maslane, pétfrancuskie, laminowane, kruche

Kryterium weryfikacji

b

omawia procesy technologiczne i ich parametry dla wyrobéw galanterii piekarskiej, np.:

Numer zestawu

plecionki, rogale, drozdzéwki pétfrancuskie, pieczywo bankietowe, wyroby laminowane (w
tym croissanty), tarty wytrawne

2

Poziom PRK zestawu

0.0 ,0 450 0 ,0 g0

Rodzaj
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obowigzkowy

Nazwa zestawu

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg galanterii piekarskiej

Efekty uczenia sie

Numer efektu Nazwa efektu

1

Wykorzystuje $rodki ochrony osobistej podczas produkcji galanterii piekarskiej

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

stosuje $rodki higieny osobistej przed i w czasie produkciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

zachowuje wymogi bhp podczas produkgc;ji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

C

stosuje srodki ochrony osobistej podczas produkgii

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d utrzymuje stanowisko pracy w czystosci i porzadku
Numer efektu Nazwa efektu
2 Wykonuje produkt z galanterii piekarskiej zgodnie z recepturg
Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

sprawdza jako$¢ surowcow przed przystapieniem do pracy

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

przygotowuje surowce zgodnie z recepturg

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

dobiera maszyny i urzgdzenia pomocnicze do produkcji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

przeprowadza w kolejnosci procesy technologiczne: sporzadza ciasta, kieruje rozrostem

Numer kryterium

wyrobow, przeprowadza wypiek

Kryterium weryfikacji

e

ocenia organoleptycznie gotowy wyréb

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Wykonuje czynnosci sanitarne po skorniczonej pracy

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

porzadkuje miejsce pracy po wykonaniu czynnosci produkcyjnych

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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b myje i czy$ci maszyny i urzgdzenia zgodnie z zasadami GHP, informacjg na opakowaniu
Srodka myjacego lub dezynfekcyjnego i zgodnie z procedura

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

c doprowadza maszyny i urzgdzenia do stanu przed produkcjg

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

d segreguje odpady zywnosciowe i surowce wtorne

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

D Brak warunkéw}

Warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Do walidacji moze podejs¢ osoba ktora: 1. ukonczyta 18 lat; 2. posiada odziez roboczg sktadajaca sie z: - nakrycia gtowy np.:
czepek, czapka; - biatej koszulki bawetnianej lub bawetnianej z domieszkg naturalnych widkien, z krotkim rekawem lub fartucha
ochronnego bawetnianego lub bawetnianego z domieszka naturalnych witdkien; - spodni bawetnianych lub bawetnianych z
domieszka naturalnych wiékien; - obuwia petnego na ptaskiej, antyposlizgowej podeszwie; 3. posiada aktualne badania do celow
sanitarno-epidemiologicznych.

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

Inne, poza pozytywnym wynikiem walidacji, warunki uzyskania kwalifikacji

Ramowe wymagania dotyczace walidacji, w tym:

a) wymagania dotyczgce metod przeprowadzania walidacji
W trakcie walidacji stosowane sg nastepujgce metody:

- test teoretyczny;

- obserwacja w warunkach symulowanych;

- rozmowa z komisjg (wywiad swobodny).

Walidacja sktada sig z czeSci teoretycznej i czesci praktycznej.

b) wymagania dotyczace osob przeprowadzajacych walidacje

Weryfikacje przeprowadza komisja walidacyjna, ktéra sktada sie co najmniej z trzech osoéb, w tym przewodniczacego.
Przewodniczacy komisji musi posiadac:

- wyksztatcenie wyzsze oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu piekarza

lub

- wyksztatcenie $rednie lub Srednie branzowe i tytut mistrza w zawodzie piekarz oraz co najmniej 3-letni okres wykonywania
zawodu po uzyskaniu tytutu mistrza w zawodzie piekarz;

lub

- tytut technika technologii zywno$ci oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu piekarza, po uzyskaniu tytutu
technika,
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Czionkowie komisji musza posiadac:

- wyksztatcenie co najmniej zasadnicze zawodowe lub zasadnicze branzowe i tytut mistrza w zawodzie piekarz oraz co
najmniej 3-letni okres wykonywania zawodu piekarz

lub

- tytut technika technologii zywno$ci oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu piekarz po uzyskaniu tytutu technika.
Sekretarz komisji — przedstawiciel instytucji certyfikujacej, znajacy procedury wewnetrznego zapewniania jakosci,
odpowiedzialny jest za przebieg egzaminu zgodnie z ustalong procedura, warunki organizacyjne oraz obstuge administracyjno-

biurowg komisiji, nie uczestniczy w ocenianiu i ustalaniu wyniku egzaminu.

Przewodniczacy komisji oraz cztonkowie komisji posiadaja przygotowanie pedagogiczne wymagane od nauczycieli, okreslone
w przepisach wydanych na podstawie art. 9 ust. 2 ustawy z dnia 26 stycznia 1982 r. — Karta Nauczyciela (Dz. U. z 2018 r. poz.
967), lub ukonczyli kurs pedagogiczny wymagany od instruktoréw praktycznej nauki zawodu, o ktérym mowa w przepisach
wydanych na podstawie art. 70 ust. 4 ustawy z dnia 7 wrzes$nia 1991 r. o systemie oswiaty (Dz. U. z 2018 r. poz. 1457, 1560 i
1669), obowigzujacych przed dniem 1 wrzesnia 2017 r., oraz art. 120 ust. 4 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo
o$wiatowe (Dz. U. z 2018 r. poz. 996, 1000, 1290 i 1669). Osoby wchodzace w sktad komisji walidacyjnej nie moga byé
skazane prawomocnym wyrokiem sgdu za przestepstwo umysine $cigane z oskarzenia publicznego lub umysine przestepstwo
skarbowe.

Ponadto w sklad komisji walidacyjnej nie moze wchodzi¢ osoba pozostajgca z kandydatem w takim stosunku prawnym lub

faktycznym, ze moze to budzi¢ uzasadnione watpliwosci co do jej bezstronnosci, albo ktéra w okresie ostatnich trzech lat
pozostawata z kandydatem w stosunku pracy lub zlecenia.

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

Instytucja certyfikujaca musi zapewni¢ warunki do przeprowadzenia walidacji czesci teoretycznej oraz pomieszczenie do
przeprowadzenia walidacji czesci praktycznej, wyposazone w:

- chtodziarke, pétki lub regaty na przyjmowane surowce i pétprodukty piekarskie, termometr, wage elektroniczna,

- lodéwke, przesiewacz lub sito do maki, mieszarke lub mikser do miesienia ciast, zestaw naczyn do przygotowania surowcéow,
zestaw przyrzadéw pomiarowych: termometr do ciasta, wagi, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski,

- stot produkeyjny, wage, dzielarke do butek oraz drobny sprzet piekarski,
- komore rozrostowg i piec piekarski, $rodki ochrony indywidualnej,

- receptury wyrobow galanterii piekarskiej, np. plecionki, rogale, drozdzéwki pétfrancuskie, pieczywo bankietowe, wyroby
laminowane (w tym croissanty), tarty wytrawne,

- surowce i pétprodukty piekarskie niezbedne do wykonania wyrobdw, zgodnie z recepturami,
- sprzet i $rodki do utrzymania czystosci.

Dopuszcza sie przeprowadzenie walidacji czesci teoretycznej w formule online.

d) ewentualnie dodatkowe informacje na temat ramowych wymagan dotyczacych walidacji

Nie dotyczy

Zgodnos¢ kwalifikacji sektorowej z rozpoznanymi potrzebami danej branzy lub sektora

Kwalifikacja w produkcji galanterii piekarskiej odpowiada zaréwno na biezace, jak i przyszte potrzeby sektora piekarskiego oraz
przetworstwa zywnosci. Obecnie na rynku piekarskim obserwuije sie rosnacy popyt na wysokiej jakosci, recznie wytwarzane
produkty, takie jak tarty, croissanty czy pieczywo bankietowe. Konsumenci coraz czesciej poszukujg unikalnych wyrobéw, co
stawia przed piekarniami konieczno$c¢ rozwijania oferty i zatrudniania pracownikéw posiadajacych odpowiednie kwalifikacje do ich
produkgji. Kwalifikacja obejmujaca wyroby galanterii piekarskiej wychodzi naprzeciw tym wymaganiom, umozliwiajgc pracownikom
zdobycie umiejetnosci w zakresie produkcji roznorodnych, wysokiej jakosci produktow.

Pracodawcy w sektorze piekarskim podkreslajg rosngca potrzebe zatrudniania wykwalifikowanych pracownikéw, ktérzy potrafig
obstugiwaé maszyny, przestrzegaé norm bezpieczenstwa zywnosci oraz dbac¢ o jako$é surowcédw. Szczegdlnie w mniejszych
piekarniach rosnie zapotrzebowanie na osoby posiadajgce wszechstronne umiejetnosci, co sprawia, ze omawiana kwalifikacja
idealnie wpasowuije sie w oczekiwania pracodawcéw. Przygotowuje ona pracownikdw do samodzielnej obstugi maszyn piekarskich
i oceny surowcéw, co jest kluczowe w branzy, gdzie coraz czesciej wprowadza sie zaawansowane technologie przetworcze.
Odpowiada takze na wyzwania zwigzane z ekologia, obejmujac zagadnienia dotyczace zarzadzania odpadami poprodukcyjnymi i
zrbwnowazonego rozwoju.
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Wedtug raportu "Niedobor Talentéw 2022" opracowanego przez ManpowerGroup branza gastronomiczna i hotelarska, do ktérej
zalicza sig rdwniez sektor piekarski, odczuwa najwieksze problemy z rekrutacjg pracownikéw — az 85% firm zgtasza trudnosci w
znalezieniu odpowiednich kandydatéw.

Dodatkowo, raport "Barometr zawodéw 2022" opracowany przez Wojewddzki Urzad Pracy w Krakowie na zlecenie Ministerstwa
Rodziny i Polityki Spotecznej, zawdd piekarza znajduje sie na liscie zawoddw deficytowych, co oznacza, ze pracodawcy majg
trudnosci z rekrutacja odpowiednio wykwalifikowanej kadry. Z danych zbieranych przez Zwigzek Rzemiosta Polskiego wynika, iz
liczba oséb, ktore podejmujg nauke zawodu piekarz z roku na rok maleje - w 2022 r. w trzech latach nauki u pracodawcéw
rzemiesInikow uczyto sie 1693 mtodocianych pracownikéw, a w 2023 r. juz tylko - 1337 mtodocianych pracownikéw.

Zgodnie z danymi przedstawionymi przez barometr zawodow (https:/barometrzawodow.pl) w 2024 deficyt specjalistow z dziedziny
piekarstwa wystepowat w 8 z 16 wojewddztw (tj. w woj. Wielkopolskim, Lubuskim, Opolskim, Slgskim, Matopolskim,
Swietokrzyskim, Lubelskim, Mazowieckim). Zgodnie z danymi opublikowanymi na portalu pracuj.pl w dniu 30.12.2024 r. istniaty 72
oferty pracy z urzedéw pracy, a na platformie olx znajduje sie ponad 300 ogtoszen.

Z opinii organizacji zrzeszajgcych piekarzy i przetwdrcdw zywnosci wynika, ze jednym z kluczowych wyzwan sektora jest brak
wykwalifikowanej kadry, ktéra posiada nie tylko wiedze teoretyczng, ale rowniez praktyczne umiejetnosci w zakresie réznorodnych
proceséw piekarskich. Kwalifikacja, ktdra obejmuje testy teoretyczne i praktyczne, odpowiada na te potrzeby, zapewniajac
wszechstronne przygotowanie do pracy. Prognozy dotyczace rynku pracy w Polsce i Europie wskazujg na rosnace
zapotrzebowanie na pracownikéw sektora zywno$ciowego, w tym piekarzy, zwtaszcza w obszarze produkcji specjalistycznych i
rzemiesIniczych wyrobdw. Raport Wegierskiego Stowarzyszenia Piekarskiego ze spotkania Stowarzyszen Piekarskich Europy
Srodkowo-Wschodniej, ktére odbyto sie w 2019 r. potwierdza brak rekrutacji pracownikéw w firmach piekarskich i migracje
wykwalifikowanej sity roboczej, co skutkuje niedoborem pracownikéw. Z kolei badanie ankietowe przeprowadzone przez Cech
Cukiernikéw i Piekarzy w grudniu 2024 r. wskazuje, iz 80% ankietowanych pracodawcéw zgtasza potrzebe zatrudnienia
wykwalifikowanego pracownika, a 60% pracownikdw zgtasza zainteresowanie uzupetnieniem swoich kwalifikacji. Dane te
potwierdzajg zapotrzebowanie na kwalifikacje w zakresie galanterii piekarskiej, tak aby pracownicy byli dobrze przygotowani do
pracy w tym dynamicznie rozwijajgcym sie segmencie rynku i moze przyczynic sie do poprawy sytuacji na rynku pracy.

Z danych zbieranych przez Zwigzek Rzemiosta Polskiego wynika, iz liczba oséb, ktére podejmujg nauke zawodu piekarz z roku na
rok maleje - w 2022 r. w trzech latach nauki u pracodawcow rzemiesinikow uczyto sie 1693 mtodocianych pracownikéw, a w 2023
r. juz tylko - 1337 miodocianych pracownikow.

W krajowych i regionalnych strategiach rozwoju, takich jak Strategia na rzecz Odpowiedzialnego Rozwoju, duzy nacisk ktadzie sie
na wsparcie matych i Srednich przedsigbiorstw oraz rzemie$lnikow. Kwalifikacja wspiera te zatozenia, umozliwia rozwoj lokalnych
piekarni oraz zwieksza konkurencyjnos$¢ ich produktéw na rynku. Dodatkowo, zgodnie z trendami zrbwnowazonego rozwoju,
obejmuje takze zagadnienia zwigzane z zarzgdzaniem odpadami poprodukcyjnymi, co odpowiada na rosnace potrzeby
ekologiczne branzy. W efekcie kwalifikacja w zakresie produkcji galanterii piekarskiej stanowi odpowiedz na wspétczesne
wyzwania sektora, wspierajac jego rozwdj i innowacyjnosc.

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

Kwalifikacja dotyczaca produkcji galanterii piekarskiej wykazuje pewne podobienstwa do zawoddw piekarza (751204), cukiernika
(751201) oraz technika technologii zywnoéci (314403), zwtaszcza w konteksScie prowadzenia ciast oraz przestrzegania zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy. Istniejg jednak istotne réznice, ktére wynikajg z rodzaju stosowanych ciast oraz specyficznych
metod formowania wyrobow. Produkcja galanterii piekarskiej koncentruje sie na wytwarzaniu produktéw o wyzszym stopniu
przetworzenia, takich jak plecionki, rogale, croissanty, drozdzéwki pétfrancuskie, tarty wytrawne i pieczywo bankietowe. Wymaga
to specjalnych umiejetnosci w zakresie laminowania i formowania ciasta, co odr6znia ten profil od tradycyjnego piekarstwa.

Piekarze zajmuja sie gtdwnie produkcjg podstawowych wyroboéw, takich jak chleby i butki, opartych na ciastach pszennych, zytnich
i mieszanych. Choé techniki prowadzenia ciasta i pieczenia sg podobne, piekarze rzadziej stosujg zaawansowane metody
formowania. Z kolei cukiernicy specjalizujg sie w wyrobach takich jak torty, ciasteczka i desery, czesto bazujgc na innych
rodzajach ciast, np. biszkoptowych czy parzonych, ktére r6znig sie od laminowanych ciast charakterystycznych dla galanterii
piekarskiej. Technik technologii zywnosci zajmuje sie natomiast planowaniem i optymalizacjg proceséw produkcji zywnos$ci, w tym
nadzorowaniem receptur, wyboru surowcow oraz zapewnieniem zgodno$ci z normami jakos$ci i zasadami HACCP. Cho¢ ma
szeroki zakres obowigzkéw, jego rola koncentruje sie bardziej na zarzgdzaniu procesami niz na praktycznych aspektach produkgji.

Pod wzgledem rodzaju ciasta, produkcja galanterii piekarskiej opiera sie na laminowanych, pétfrancuskich i drozdzowych ciastach
o specyficznych wtasciwosciach, wymagajacych precyzyjnego formowania i warstwowania. W przeciwienstwie do prostszych form
piekarskich, takich jak bochenki i butki, galanteria piekarska wyréznia sie skomplikowanymi ksztattami i dekoracyjnym charakterem
produktow. Réwniez w poréwnaniu do cukiernictwa, gdzie nacisk ktadzie sie na precyzyjne dekoracje, produkcja galanterii
piekarskiej wymaga wiekszej znajomosci technik laminowania, kluczowych dla struktury wyrobow.

Kwalifikacja produkcji galanterii piekarskiej wyrdznia sig na tle piekarstwa i cukiernictwa ze wzgledu na specyfike uzywanego
ciasta, techniki formowania wyrobdw oraz zakres produktéw. Cho¢ taczy jg wspdlny fundament z piekarstwem (np.
bezpieczenstwo zywnosci, prowadzenie ciast), to jej zaawansowany charakter w zakresie laminowania i formowania wyrobéw
odpowiada na rosngce zapotrzebowanie na bardziej wyszukane, bankietowe i dekoracyjne produkty piekarskie, ktore réznig sie od
standardowych wyrobow piekarza oraz cukiernika.
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D Kwalifikacja moze by¢ przydatna dla uczniéw szkét branzowych lub technikéw ksztatcacych sie w okreslonych zawodach}

Wskaz zawody szkolnictwa branzowego, z ktorymi zwiagzana jest kwalifikacja

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

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

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

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

Proponowana kwalifikacja ,Produkcja galanterii piekarskiej” zostata opracowana z myslg o rosngcym zapotrzebowaniu na
specjalistéw posiadajgcych umiejetnosci w zakresie wytwarzania wyrobow piekarskich o wysokim stopniu przetworzenia.
Uwzglednia ona zmieniajace sie potrzeby rynku oraz coraz wyzsze oczekiwania konsumentéw, w tym klientéw restauracji,
kawiarni i firm cateringowych.

Efekty uczenia sie zostaly tak dobrane, aby osoba posiadajgca te kwalifikacje mogta samodzielnie przygotowywaé r6znorodne
produkty, takie jak croissanty, drozdzéwki pétfrancuskie, tarty wytrawne czy pieczywo bankietowe. Kwalifikacja obejmuje takze
zagadnienia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy (np. HACCP, GMP, GHP), co gwarantuje zgodno$¢ z obowigzujacymi
przepisami. Uwzglednia réwniez wiedze o surowcach, potproduktach i procesach technologicznych, pozwalajgc na opracowywanie
wiasnych receptur i dostosowywanie produkcji do zmieniajgcych sie trenddéw zywieniowych.

Walidacja kompetencji zostata zaplanowana w taki sposéb, aby doktadnie sprawdzi¢ zaréwno wiedze teoretyczna, jak i
umiejetnosci praktyczne kandydatéw. Obejmuje test pisemny, obserwacje wykonywania zadan w warunkach symulowanych oraz
rozmowe z komisja. Taki dobdér metod pozwala ocenié przygotowanie kandydata do pracy w rzeczywistych warunkach
produkcyjnych, w tym jego zdolno$¢ do stosowania przepiséw prawa i procedur bezpieczenstwa.

Warunki przystapienia do walidacji zostaty dostosowane do réznych grup zainteresowanych zdobyciem kwalifikacji. Oprécz oséb
juz pracujacych w branzy, oferta ta skierowana jest réwniez do uczniéw i absolwentéw szkét gastronomicznych oraz do oséb, ktére
planujg zmiane zawodu. Wymogi formalne, takie jak odpowiedni str6j roboczy i aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne,
zapewniajg spetnienie standardow higienicznych i bezpieczenstwa.

Kwalifikacja ,Produkcja galanterii piekarskiej” daje szerokie mozliwosci zawodowe — od pracy w piekarniach, cukierniach, hotelach
i restauracjach po prowadzenie wtasnej dziatalnosci gospodarczej. Jest takze doskonatg podstawa do dalszego rozwoju
zawodowego w obszarze produkcji i przetwdrstwa zywnosci, co czyni jg praktycznym i elastycznym rozwigzaniem dostosowanym
do wspotczesnych potrzeb rynku pracy.

Okres waznosci certyfikatu kwalifikacji

Bezterminowo

Warunki przedituzenia waznosci certyfikatu

Kod Miedzynarodowej Standardowej Klasyfikacji Edukaciji (ISCED)

0721 - Przetwérstwo zywnosci

Kod PKD wg klasyfikacji 2025
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Kod PKD wg klasyfikacji 2007

10.71 - Produkcja pieczywa; produkcja swiezych wyrobdw ciastkarskich i ciastek

Minister wiasciwy wskazany przez wnioskodawce

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Minister wlasciwy rozpatrujacy wniosek

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

W razie potrzeby, uzasadnienie wskazania ministra wlasciwego przez wnioskodawce

Whnioskodawca

Wielkopolska Izba Rzemieslnicza w Poznaniu

Dane podmiotu

Ulica

al. Niepodlegtosci

Numer budynku

2

Numer lokalu

Kod pocztowy

61-874

Miejscowos¢

Poznan

Numer NIP

9112




7770004888

Numer KRS, o ile zostat nadany

0000091518

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 wskazac dane kontaktowe osoby, do ktorej bedg mogli zwracaé sie pracownicy ministerstwa rozpatrujacego wniosek,
np. w przypadku potrzeby dyskus;ji o tre$ci opisu kwalifikacji.

Imie

Nazwisko

E-mail

Numer telefonu
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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 informacyjnej.}

Zataczniki do wniosku

Zataczniki

PLIK: Inf. nt zwolnienia z optaty za ztozenie wniosku o wtgczenie do ZSK kwalifikacji sektorowej - Produkowanie galanterii
piekarskiej.pdf

Typ zatacznika

Inne

Zataczniki

PLIK: StatutWIR-skompresowany.pdf

Typ zatacznika

Statut

Zataczniki

PLIK: SKANUM~3.PDF

Typ zatacznika

Inne

Zataczniki dot. procedowania wniosku

Zaznacz, o ile dotyczy

Oswiadczam, iz podmiot sktadajacy wniosek jest organem prowadzacym Branzowe Centrum Umiejetnosci, o ktébrym 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.}

Nalezy poda¢ nr wpisu BCU w Rejestrze Szkoét i Placowek Oswiatowych (RSPO) w systemie SIO oraz nazwe, dziedzine i
adres Branzowego Centrum Umiejetnosci, dla ktorego podmiot sktadajacy wniosek jest organem prowadzacym lub jest
strong porozumienia

Branzowe Centrum Umiejetnosci w dziedzinie piekarstwa, adres: ul. Warzywna 19, 61-658 Poznan, data zatozenia: 31.12.2024
r.. data rejestracji podmiotu w SIO to 3.01.2025 r. numer RSPO: 483191, podmiot nadrzedny placowki to; Zespot Szkot
Przemystu Spozywczego im. J.J. Sniadeckich

Zaznacz wilasciwe:
D Whioskodawca jest organem prowadzacym ww. Branzowe Centrum Umiejetnosci}

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

Oswiadczenie
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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}
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