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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

Przygotowanie dan diety pudetkowej w cateringu dietetycznym

Nazwa kwalifikacji w jezyku angielskim

Skrécona nazwa kwalifikaciji

Dieta Pudetkowa

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 niniejszg kwalifikacje jest gotowa do realizacji procesu przygotowania dan diety pudetkowej, w tym potrafi
dostosowac dania diety pudetkowej do indywidualnych potrzeb zywieniowych klienta. Potrafi przygotowac swoje stanowisko pracy,
dobierajgc odpowiedni sprzet oraz opakowania do gotowego dania. Samodzielnie przygotowuje danie, zgodnie z receptura,
zachowujac zasady cook and chill oraz przestrzegajac zasad BHP, GMP, GHP oraz HACCP.

Ponadto osoba posiada wiedze z obszaru technologii gastronomicznej oraz dietetyki z elementami zywienia cztowieka. Zna zasady

z obszaru higieny zywnosci, ze szczeg6lnym uwzglednieniem zwigzku pomiedzy wystepowaniem zanieczyszczen zywnos$ci a
potencjalnymi zagrozeniami zdrowotnymi. Zna rowniez proces przygotowania dan diety pudetkowej w cateringu dietetycznym.

Kwalifikacjg moga by¢ zainteresowane:
- osoby pracujace w branzy gastronomicznej;

- osoby z ukonczong szkotg branzowa |, Il stopnia lub ukoriczonym technikum w dziedzinie technologii zywnosci lub
gastronomii;

- absolwenci szkot zawodowych w obszarze gastronomii;
- osoby chcace sie przebranzowic.

Osoba posiadajgca kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie w firmie oferujgcej ustugi cateringowe, catering dietetyczny lub ustugi
garmazeryjne. Moze réwniez otworzy¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarczg w obszarze niniejszej kwalifikaciji.

Objetos¢ kwalifikacji [w godz.]

150

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajgca niniejszg kwalifikacje jest gotowa do realizacji procesu przygotowania dan diety pudetkowej, w tym potrafi
dostosowac dania diety pudetkowej do indywidualnych potrzeb zywieniowych klienta. Potrafi przygotowaé swoje stanowisko
pracy, dobierajac odpowiedni sprzet oraz opakowania do gotowego dania. Samodzielnie przygotowuje danie pudetkowe,
zgodnie z recepturg, zachowujac zasady cook and chill oraz przestrzegajac zasad BHP, GMP, GHP oraz HACCP. Ponadto
osoba posiada wiedze z obszaru technologii gastronomicznej oraz dietetyki z elementami zywienia cztowieka. Zna zasady z
obszaru higieny zywnosci, ze szczeg6lnym uwzglednieniem zwigzku pomiedzy wystepowaniem zanieczyszczen zywnosci a
potencjalnymi zagrozeniami zdrowotnymi. Zna rowniez proces przygotowania dan diety pudetkowej w cateringu dietetycznym.

Zestawy efektow uczenia sie

Numer zestawu

1

Poziom PRK zestawu
0,0 ;0 s, 0 40 ;0 g0

Nazwa zestawu

Wiedza z obszaru technologii gastronomicznej z elementami zywienia cztowieka oraz cateringu dietetycznego

Efekty uczenia sie

Numer efektu Nazwa efektu

1 Postuguije sie wiedzg z zakresu technologii gastronomicznej

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium Kryterium weryfikacji
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omawia nowoczesne metody obrobki wstepnej lub cieplnej;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

omawia metody schtadzania do danego elementu dania;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

omawia metody utrwalania zywnosci (np. biologiczne, chemiczne, fizyczne);

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

omawia wptyw obrdébki technologicznej oraz warunkéw przechowywania na wartosé

Numer kryterium

odzywczg potrawy;

Kryterium weryfikacji

e

omawia zasady gotowania warzyw kolorowych;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

omawia techniki przygotowania dan, np.: macznych, migsnych, z grzybéw, z warzyw,
ciast, deseréw;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

charakteryzuje przydatnos$é technologiczng surowcow oraz metod obrébki do produkc;ji

Numer kryterium

ré6znych rodzajéw potraw;

Kryterium weryfikacji

h

omawia metody przygotowywania potraw w cateringu dietetycznym, np. gotowanie sous-

Numer efektu

vide, cook and chill.

Nazwa efektu

2

Postuguje sie wiedza z zakresu dietetyki z elementami zywienia cztowieka

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia diety stosowane w cateringu dietetycznym, np. bezglutenowa, bez laktozy,

Numer kryterium

niskokaloryczna, weganska, wegetarianska, foodmap;

Kryterium weryfikacji

b

wymienia sktadniki odzywcze;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

omawia zalecenia zywieniowe, zgodne z obowigzujgcymi normami.

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Charakteryzuje zagadnienia z obszaru higieny zywnosci

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia zwigzek pomiedzy wystepowaniem zanieczyszczen zywnosci, a potencjalnymi

Numer kryterium

zagrozeniami zdrowotnymi;

Kryterium weryfikacji

b

wymienia systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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omawia zagrozenia fizyczne, chemiczne i biologiczne w procesie produkcji zywnosci;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

omawia zasady procesow mycia, dezynfekcji, dezynsekcji i deratyzacji w procesie

Numer kryterium

produkcji zywnosci;

Kryterium weryfikacji

e

omawia sposoby weryfikacji $wiezosci surowcow.

Numer efektu

Nazwa efektu

4

Charakteryzuje proces przygotowania dan diety pudetkowej w cateringu dietetycznym

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia etapy produkcji cateringowej;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wymienia niezbedne elementy, ktére powinny by¢ umieszczone na etykiecie opakowania

Numer kryterium

dania;

Kryterium weryfikacji

(¢}

omawia rodzaje opakowan stosowanych w cateringu dietetycznym;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

omawia techniki zamykania pudetek stosowanych w cateringach dietetycznych, w tym

Numer kryterium

stosowane urzadzenia;

Kryterium weryfikacji

e

wymienia sposoby ekologicznego pakowania dan diet pudetkowych.

Numer zestawu

2

Poziom PRK zestawu
0,0 ;0 s, 0 40 ;0 g0

Nazwa zestawu

Realizacja procesu przygotowania dan diety pudetkowe;j

Efekty uczenia si¢

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Modyfikuje dania diety pudetkowej do potrzeb zywieniowych klienta

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dostosowuje diete podstawowg do potrzeb zywieniowych klienta, np. do diety

Numer kryterium

weganskiej, wegetarianskiej, bezglutenowej;

Kryterium weryfikacji

b

oblicza warto$é energetyczng potrawy.

Numer efektu

Nazwa efektu
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Organizuje stanowisko pracy do przygotowania dania diety pudetkowe;j

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

stosuje $rodki ochrony osobistej w trakcie catego procesu przygotowania dan;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

dobiera sprzet korpusowy i drobny do przygotowywania dania.

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Przygotowuje danie pudetkowe zgodnie z recepturg,

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dokonuje obrébki wstepnej surowcow lub potproduktow;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

stosuje metody obrébki cieplnej;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

taczy sktadniki w odpowiednich proporcjach;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

ocenia danie organoleptycznie i ewentualnie doprawia do smaku;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

schfadza wybrane elementy dania;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

sprawdza temperature poszczeg6inych elementéw dania;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

porcjuje potrawe;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

h

komponuje danie w odpowiednich pudetkach;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

zgrzewa pudetka i dopasowuije etykiete;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

j

magazynuje pudetka;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

k

przestrzega zasad BHP, GMP, GHP oraz HACCP;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

porzadkuje stanowisko pracy;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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m segreguje odpady zgodnie zasadami ochrony srodowiska.

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

D Brak warunkéw}

Warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Osoba przystepujaca do walidacji musi: - posiadac aktualne orzeczenie do celéow sanitarno-epidemiologicznych, - ukonczone 18
lat.

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

Inne, poza pozytywnym wynikiem walidacji, warunki uzyskania kwalifikacji

Ramowe wymagania dotyczace walidacji, w tym:

a) wymagania dotyczgce metod przeprowadzania walidacji
Podczas walidacji stosowane sa nastepujace metody:

- test teoretyczny

- obserwacja w warunkach symulowanych

- wywiad swobodny lub ustrukturyzowany (rozmowa z komisja)

b) wymagania dotyczace osob przeprowadzajgcych walidacje

Komisja walidacyjna sktada sie z minimum 3 cztonkéw komisji. Przewodniczacy jest wybierany sposrdd cztonkéw komisji
walidacyjnej.

Komisja walidacyjna tacznie spetnia wszystkie ponizsze warunki, przy czym kazdy z cztonkéw komisji spetnia minimum 1
warunek:

- posiada tytut mistrza w zawodzie kucharz lub minimum 3 lata do$wiadczenia w produkcji diet pudetkowych;

- posiada wyksztatcenie wyzsze w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia i doswiadczenie: w egzaminowaniu lub w
zakresie zywienia lub dietetyki minimum 3 lata w ciggu ostatnich 10 lat;

- doswiadczenie zawodowe w zakresie dietetyki minimum 3 lata w ciggu ostatnich 10 lat;

- posiada do$wiadczenie jako egzaminator w branzy HORECA

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

Walidacja sktada sig z czeSci teoretycznej i czesci praktycznej.
W czesci teoretycznej z wykorzystaniem metody testu teoretycznego jest sprawdzany:

- zestaw nr 1. “Wiedza z obszaru technologii gastronomicznej z elementami zywienia cztowieka oraz cateringu
dietetycznego”,

- efekt uczenia sie “Modyfikuje dania diety pudetkowej do potrzeb zywieniowych klienta” umieszczony w zestawie nr 2,
ktéry powinien zosta¢ sprawdzony pytaniem otwartym (zadaniem praktycznym).

W czesci praktycznej z wykorzystaniem metody obserwaciji w warunkach symulowanych sprawdzany jest zestaw nr 2
“Realizacja procesu przygotowania dan diety pudetkowej” z wytgczeniem efektu uczenia sie “Modyfikuje dania diety
pudetkowej do potrzeb zywieniowych klienta”

6/18




Metoda wywiadu swobodnego moze by¢ uzupetnieniem obu czesci.
Dopuszcza sie mozliwo$¢ przeprowadzenia czesci teoretycznej walidacji w formule online lub zdalne;.

Warunkiem przystapienia do czesci praktycznej walidacji jest odpowiedni str6j roboczy ochronny, tj.: bluza kucharska, fartuch,
nakrycie gtowy zabezpieczajace witosy, obuwie zmienne zakrywajace catg stope.

Instytucja certyfikujaca musi zapewnic:

a) przestrzen z wyposazeniem do przeprowadzenia czesci teoretycznej

b) przestrzen pozwalajaca na przeprowadzanie czesci praktycznej walidacji, wyposazong w:
° stanowisko do mycia rgk (minimum 1 na 10 os6b), wyposazone w:

- umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody;

- dozownik z mydtem;

- Srodki do dezynfekcji rak;

- reczniki papierowe;

- kosz na odpady;

° stanowisko do przygotowywania dan (dla kazdego uczestnika walidacji), wyposazone w:

- Swieze surowce, adekwatne do przygotowywanego dania, np. warzywa, owoce, nabiat, produkty sypkie, produkty
zbozowe, mieso, itp;

- stot roboczy ze stali nierdzewnej;

- zlew z instalacjg zimnej i cieptej wody;

- trzon kuchenny potaczony z okapem wyciggowym;

- zestaw garnkéw ze stali nierdzewnej (w tym rondle i patelnie) r6znej wielkosci;

- drobny sprzet produkceyijny, tj. deski do krojenia; noze kuchenne (néz kuchenny z broda, sredni n6z kuchenny, trybownik,
néz do filetowania ryb, jarzyniak, n6z do pieczywa, karbownik, n6z do sera), nalewaki, szuméwki, chochla, przecierak,
szpatuta, r6zga, ubijak, obieraczka do warzyw, drazarka, rant, pierscier kuchenny;

- blender;

- waga kuchenna;

- termometr kuchenny;

- sztuéce;

- miarki kuchenne;

- miski kuchenne réznego rodzaju;

° sprzet kuchenny (minimum 2 na 10 os6b)

- robot kuchenny wielofunkcyjny,

- maszyna wieloczynnosciowa z kompletem tarcz;

- cyrkulator do gotowania sous-vide;

- pakowarka prézniowa-komorowa;

- piec konwekcyjno-parowy;

- schtadzarka szokowa

- szafa chtodnicza

° stanowisko (dla kazdego uczestnika walidacji) do porcjowania i pakowania zywnosci, wyposazone w:
- waga techniczna;

- zgrzewarka do tacek wraz z matrycami (2 na 5 oséb);

- opakowania do cateringu dietetycznego;

- sprzet do porcjowania, np. szczypce, peseta kuchenna,
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- zestaw etykiet do opakowan.

d) ewentualnie dodatkowe informacje na temat ramowych wymagan dotyczacych walidaciji

Komisja walidacyjna ma obowigzek zweryfikowania organoleptycznie (konsystencje i/lub teksture, smak i zapach)
przygotowanego dania na walidacji.

Zgodnos¢ kwalifikacji sektorowej z rozpoznanymi potrzebami danej branzy lub sektora

Gastronomia stanowi jeden z sektoréw wspotczesnej gospodarki i nalezy do jednej z najstarszych form ustugowych. Gtéwnym
zadaniem gastronomii jest zaspokojenie potrzeby gtodu konsumentéw oraz $wiadczenie ustug kulturalno-rozrywkowych oraz
uzupetniajacych, takich jak organizacja imprez okolicznosciowych, catering, czy sprzedaz na wynos [1].

Branza gastronomiczna w Polsce w ciggu ostatnich kilkudziesieciu lat ulegta duzym zmianom. Gtéwnym powodem tych zmian byto
dostosowanie sie rynku ustug gastronomicznych do zmieniajgcych sie wymagan i potrzeb konsumentéw. Ustugi gastronomiczne
nalezg do najbardziej dynamicznie rozwijajacych sie form dziatalno$ci ustugowej. Zmieniajace sie nawyki i potrzeby zywieniowe
wymuszajg ciagta analize rynku konsumenckiego w celu dostosowania rodzaju ustug do konsumenta w taki sposéb, aby zapewnic
maksymalne zyski zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa [2].

Catering dietetyczny to dziat gastronomii, ktéry zyskuje obecnie duzg popularnosé, gtéwnie w miastach, wéréd oséb
zapracowanych, ktore nie majg czasu gotowad, ale chcg zdrowo sie odzywiaé. Jest to takze opcja dla oséb, ktére chcg zrzucic¢
wage, zwiekszyé mase miesniowa lub wprowadzi¢ zmiany w swojej diecie z powoddw zdrowotnych [3].

Wedtug danych firmy analitycznej PMR, w 2022 roku warto$¢ polskiego rynku cateringu dietetycznego wyniosta imponujace 2,5
miliarda ztotych. Odnotowano wzrost na poziomie 30% w stosunku do roku poprzedniego i prawdopodobnie ta tendencja byta
kontynuowana w roku 2024, (przewidywane byto, ze wartos¢ rynku przekroczy 3 miliardy ztotych, przy tempie wzrostu
wynoszacym 25%). Rynek cateringu dietetycznego w Polsce ma ogromny potencjat rozwoju. W najblizszych latach wptyw na jego
wzrost bedg miaty czynniki, takie jak rosngca $wiadomos$é Polakéw na temat zdrowego odzywiania, tempo zycia, a takze rozwdj
technologii, ktéra utatwia prowadzenie biznesu w tej branzy [4].

Badanie przeprowadzone na przetomie wrzesnia i pazdziernika 2024 r. pokazato, ze z cateringu dietetycznego korzystato 37%
Polakéw, przy czym $rednio co pigty (21%) zamawia catering regularnie, a 60% okazjonalnie, chcac np. zredukowaé¢ swojg mase
ciata (badania na zlecenie Kukuta Healthy Food) [5].

Z kolei raport ze stycznia 2024 r. poréwnywarki diet pudetkowych Cateromarket (,Polacy na diecie. Jakie diety wybieramy i
dlaczego?”) pokazat, ze 29% ankietowanych Polakéw zastanawiato sie nad przejsciem na diete pudetkowa, ale tylko 9%
korzystato z niej w momencie badania [6].

Nie zmienia to faktu, ze ostatnie lata na polskim rynku przyniosty dynamiczny wzrost popularnosci cateringu dietetycznego.
Znaczaca role odegrafa tutaj pandemia i lockdowny - konsumenci po pierwsze woleli unika¢ wychodzenia do sklepdw, po drugie,
catering traktowali jako sposdb na utrzymanie wagi.

W zwigzku z powyzszym kwalifikacja sektorowa Przygotowanie dan diety pudetkowej w cateringu dietetycznym zdecydowanie jest
odpowiedzig na zapotrzebowanie rynku na tego rodzaju ustugi zywieniowe. W nowej i tak preznie rozwijajacej sie gatezi
gastronomii zdecydowanie potrzebni sg dobrze wykwalifikowani specjalisci i eksperci. Osoba posiadajgca niniejszg kwalifikacje ma
niezbedng wiedze i postuguje sie umiejetnosciami z zakresu dietetyki, higieny zywnosci, technologii gastronomicznej oraz
opakowalnictwa, aby zapewni¢ najwyzszg jako$¢ ustug i zgodno$é z wymogami zdrowotnymi i dietetycznymi.
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[3] https://gastrowiedza.pl/baza-wiedzy/otwarcie-lokalu/catering-dietetyczny-czy-ten-biznes-sie-oplaca
[4] https://horecaline.pl/rynek-cateringu-dietetycznego-w-polsce-prognozy-na-2024/horeca-b2b/

[5] https://www.bankier.pl/wiadomosc/Polak-na-pudelkach-Krajowy-rynek-cateringu-dietetycznego-wart-ok-2-mld-zl-i-ciagle-rosnie-
8441892.html

[6] https://hurtidetal.pl/article/art_id,37780-101/polacy-coraz-chetniej-przechodza-na-diete-pudelkowa/

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

Niemniejsza kwalifikacja wykazuje podobienstwa do kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan w zakresie oceniania
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jako$ci produktow, przechowywania zywnosci, obrobki produktow i przygotowania stanowiska pracy, obstugi sprzetu
gastronomicznego, przygotowania dan zimnych, goragcych i podstawowych deseréw oraz do kwalifikacji Z16. Swiadczenie ustug w
zakresie dietetyki, w obszarze planowania, zywienia oséb zdrowych i chorych, organizowania i nadzorowania wszystkich etapow
produkcji potraw z uwzglednieniem systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli.

Zasadnicza rdznicg jest to, ze niniejsza kwalifikacja zawiera efekty uczenia sie, ktdre nie sa uwzglednione w powyzszych
kwalifikacjach, tj. porcjowanie dan, obliczanie wartosci energetycznej potrawy, pakowanie, schtadzanie i zamykanie w pudetkach,
dobdr opakowan do potraw. Ponadto niniejsza kwalifikacja ktadzie nacisk w szerokim zakresie na zagadnienia z obszaru higieny
zywnosci, z zachowaniem tancuchow cieptych i zimnych.

Czesc¢ efektdw uczenia sie zawartych we wszystkich zestawach moze by¢ osiggana w toku studiéw na kierunkach: dietetyka,
technologia zywnosci i zywienie cztowieka, gastronomia i catering dietetyczny. Jednak osigganie efektow uczenia sie
zdefiniowanych dla niniejszej kwalifikacji w toku studiow, uwarunkowane jest doborem tresci ksztatcenia przez poszczeg6ine
uczelnie oraz poziomem przygotowania praktycznego absolwentéw.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

Kwalifikacja moze by¢ przydatna dla uczniéw szkét branzowych lub technikdw ksztatcgcych sie w okreslonych zawodach}

Wskaz zawody szkolnictwa branzowego, z ktorymi zwigzana jest kwalifikacja

Kucharz - hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT)

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

D Kwalifikacja zawiera wspdlne lub zblizone zestawy efektdéw 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 efektéw uczenia si¢

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

Kwalifikacja sektorowa Przygotowanie dan diety pudetkowej w cateringu dietetycznym jest odpowiedzig na zapotrzebowanie
konsumentdw na tego rodzaju ustugi zywieniowe, a ze wzgledu na to ze jest to nowa gatgz gastronomii musi posiadac
odpowiednio przygotowanych pracownikéw. Przygotowany zestaw efektéw uczenia jest tak dobrany, aby nadaza¢ za dynamicznie
rozwijajacymi sie i ewoluujgcymi trendami zywieniowymi oraz wymaganiami konsumentéw. Dieta pudetkowa musi by¢ bezpieczna,
zdrowa, urozmaicona, najwyzszej jakosci, i wszystkim tym wymaganiom sprosta osoba przystepujaca do walidaciji.

Okres waznosci certyfikatu kwalifikacji

Bezterminowo

Warunki przedtuzenia waznosci certyfikatu

Kod Miedzynarodowej Standardowej Klasyfikacji Edukacji (ISCED)

1013 - Hotele, restauracje i katering

Kod PKD wg klasyfikacji 2025

56.21.Z - Okazjonalne przygotowywanie i dostarczanie zywnosci dla odbiorcow zewnegtrznych (katering okazjonalny)
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Kod PKD wg klasyfikacji 2007

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 Kucharzy Polskich

Dane podmiotu

Ulica

ul. Grunwaldzka

Numer budynku

131 a

Numer lokalu

Kod pocztowy

80-244

Miejscowos¢

Gdansk

Numer NIP

5842446816
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Numer KRS, o ile zostat nadany

0000073984

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

Klauzula RODO
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Oswiadczam, ze jestem uprawniony/a do przekazywania IBE PIB danych osobowych os6b trzecich (pracownikow,
wspotpracownikdw, ekspertow) oraz zobowigzuje sie spetni¢ wzgledem tych osob obowigzek informacyjny IBE PIB, ktérego tres¢
dostepna jest w Klauzuli informacyjnej (https://cas.kwalifikacje.gov.pl/klauzula_informacyjna.pdf)}

Zataczniki do wniosku

Zataczniki

PLIK: Statut SKP.pdf

Typ zatacznika

Statut

Zataczniki

PLIK: _Statut BCU myslenice.pdf

Typ zatacznika

Inne

Zataczniki

PLIK: umowa BCU 1.pdf

Typ zatacznika

Inne

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (6).pdf

Typ zatacznika

Inne

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (7).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (8).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (9).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (10).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki
12/18




PLIK: Skan_20250630 (11).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (12).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (13).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (14).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_ 20250630 (15).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (16).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (17).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (18).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (19).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (20).pdf
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1yp zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (21).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_ 20250630 (22).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (23).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (24).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (26).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_ 20250630 (25).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_ 20250630 (27).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (28).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (29).pdf

Typ zatacznika
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Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (30).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (31).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (32).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (33).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (34).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (35).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (36).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_ 20250630 (37).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (38).pdf

Typ zatacznika
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Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (39).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (40).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (41).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (42).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (43).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (44).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (45).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (46).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (47).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki
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PLIK: Skan_20250630 (48).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (49).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (50).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_ 20250630 (51).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_ 20250630 (52).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: Skan_20250630 (53).pdf

Typ zatacznika

Zataczniki

PLIK: _Statut BCU myslenice.pdf

Typ zatacznika

Zataczniki dot. procedowania wniosku

Zaznacz, o ile dotyczy

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

Nalezy poda¢ nr wpisu BCU w Rejestrze Szkot 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
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Branzowe Centrum Umiejetnosci w Dziedzinie Gastronomii i Kelnerstwa w Myslenicach przy Zespole Szkdl - Matopolska Szkotg
Goscinnosci im T. Chatubinskiego, ul Zdrojowa 18, 32-400 Myslenice. NR RSPO : 483572

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

Whioskodawca jest strong porozumienia dla ww. Branzowego Centrum Umiejetnosci — w takim przypadku do wniosku nalezy
zatgczy¢ 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}
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