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Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Whniosek o wiaczenie do ZSK kwalifikacji WOLNORYNKOWEJ

Potwierdzenie spetniania warunkow do ztozenia wniosku

Potwierdzam, iz podmiot sktadajacy wniosek spetnia warunki uprawniajace go do ztozenia wniosku o wigczenie kwalifikaciji
wolnorynkowej do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji okreslone w art. 14 ustawy o ZSK. Z wnioskiem o wtaczenie kwalifikacji
wolnorynkowej do ZSK moze wystgpi¢ podmiot prowadzacy zorganizowang dziatalno$¢ w obszarze gospodarki, rynku pracy,

edukacji lub szkolen.}

Osoba procedujaca

Nazwa kwalifikaciji

Przygotowywanie i serwowanie potraw bankietowych

Nazwa kwalifikacji w jezyku angielskim

Preparing and serving banquet dishes

Skrocona nazwa kwalifikacji

Kucharz bankietowy

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji

0.4 5,0 ,0s0 0,0 0

Odniesienie do poziomu Sektorowych Ram Kwalifikacji (SRK)

Brak odpowiedniej Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Nazwa Sektorowej Ramy Kwalifikaciji

Turystyka

Proponowany poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji

0.4 ,0 000,004

Podstawowe informacje o kwalifikacji

Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowywanie i serwowanie potraw bankietowych” samodzielnie wykonuje zadania na
wyznaczonym stanowisku w restauracji. W swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem sktadnikéw oraz przygotowywaniem i
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serwowaniem potraw bankietowych. Postuguje sie wiedzg z zakresu towaroznawstwa zywnosci, technik przygotowywania potraw
bankietowych, proceséw przyrzadzania finger food, przygotowania przytawek i przekasek, zup, dan gtéwnych i deseréw, dekoracji.
W trakcie pracy postuguje sie akcesoriami niezbednymi na stanowisku pracy. Osoba posiadajaca kwalifikacje wykorzystuje
znajomos$¢ trenddw zywieniowych oraz wprowadza innowacje, ktére bezposrednio mogg wpltywac na zadowalajacy poziom
oferowanych ustug. Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowywanie i serwowanie potraw bankietowych” stosuje sie do zasad
savoir-vivre. Wspotpracuje z wtascicielem restauracji oraz szefem kuchni. Stosuje metody wptywania na wiasny rozw6j zawodowy.
Moze podjaé prace w restauracjach, salach weselnych, bankietowych lub punktach sprzedazy jedzenia na wynos. Po zdobyciu
dodatkowych kwalifikacji osoba posiadajaca niniejszg kwalifikacje moze rowniez prowadzi¢ wiasng dziatalno$¢ gospodarczg w
zakresie gastronomii.

Grupa os6b, do ktérych kierowana jest kwalifikacj ® absolwentéw szkét o profilu gastronomicznym; e absolwentéw szkét o profilu
hotelarskim; @ absolwentow szkét o profilu turystycznym; e absolwentow licedw ogdinoksztatcacych; e studentow wyzszych
uczelni o profilach zwigzanych z zywieniem i przetwarzaniem zywno$ci; @ studentoéw wyzszych uczelni o profilu turystycznym; e
0s06b posiadajgcych kompetencje w zakresie przygotowania potraw bankietowych, a nieposiadajacych formalnego ich
potwierdzenia; ® oséb prowadzgcych dziatalno$é gospodarczg o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp. ® os6b prowadzacych
dziatalnos$¢ turystyczng na obszarach wiejskich @ os6b prowadzacych sale bankietowe, okolicznosciowe, domy weselne

Objetos¢ kwalifikacji [w godz.]

60

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajgca kwalifikacje rynkowg ,Przygotowywanie i serwowanie potraw bankietowych” samodzielnie wykonuje zadania
na wyznaczonym stanowisku pracy w obiekcie gastronomicznym. W swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem sktadnikéw oraz
przygotowywanie i serwowaniem potraw bankietowych. Postuguje sie wiedzg z zakresu towaroznawstwa zywnosci, technik
przygotowywania potraw bankietowych, procesoéw przyrzadzania finger food, przygotowania przytawek i przekasek, procesu
dekoracji. W swojej pracy korzysta z akcesoriow niezbednych na stanowisku pracy. Osoba posiadajaca kwalifikacje rynkowa
~Przygotowywanie i serwowanie potraw bankietowych” stosuje sie do zasad etyki. W pracy stosuje zasady bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP), Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) i ochrony przeciwpozarowej. Dba o
wtasny rozwoj zawodowy.

Zestawy efektow uczenia sie

Numer zestawu

1

Poziom PRK zestawu
O, ;0 ,0 50 0 ;0 g0

Nazwa zestawu

Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty uczenia sie

Numer efektu Nazwa efektu
1 Rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

a postuguje sie terminologig dotyczacg bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

b wymienia zagadnienia dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom ochrony zdrowia i

Numer kryterium

zycia przed zagrozeniami wystepujacymi w Srodowisku pracy

Kryterium weryfikacji

d

okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkéd w Srodowisku

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

pracy i ochrony Srodowiska

Kryterium weryfikacji

a

wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony

Numer efektu

pracy i ochrony Srodowiska

Nazwa efektu

3

Opisuje prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

pracy

Kryterium weryfikacji

a

wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wymienia prawa i obowiazki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw pracownika i pracodawcy w

Numer efektu

zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Nazwa efektu

4

Przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

wykonywaniem zadan zawodowych

Kryterium weryfikacji

a

rozrdznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziatujgce na organizm cztowieka w

Numer kryterium

Srodowisku pracy

Kryterium weryfikacji

b

okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym i niebezpiecznym typowym dla

Numer kryterium

stanowiska pracy

Kryterium weryfikacji

c

okresla wptyw czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych na zachorowalnosé na choroby
zawodowe

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach bezpieczenstwa

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych,

Numer efektu

ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej oraz sygnatow

Nazwa efektu

5

Stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Kryterium weryfikacji

a

przestrzega przepis6w prawa dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zawodzie

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

stosuje instrukcje bezpieczenstwa, higieny pracy, przeciwpozarowe i stanowiskowe w
zawodzie

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych oznaczen literowych

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

rozréznia znaki informacyjne dotyczace ochrony przeciwpozarowe;j

Numer efektu

Nazwa efektu

6

Przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Kryterium weryfikacji

a

przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb, uwzgledniajac przepisy

Numer kryterium

bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej

Kryterium weryfikacji

b

przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony

Numer kryterium

srodowiska podczas wykonywania zadan na stanowisku pracy

Kryterium weryfikacji

(¢}

utrzymuije porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny

Numer efektu

pracy

Nazwa efektu

7

Stosuje $rodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania zadan zawodowych

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozréznia $rodki ochrony indywidualnej stosowane podczas wykonywania zadan

Numer kryterium

zawodowych

Kryterium weryfikacji

b

dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

stosuje zabezpieczenia i $rodki ochrony podczas uzytkowania maszyn, urzgdzen i

Numer efektu

narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadar zawodowych

Nazwa efektu

8

Okresla role uktadu funkcjonalnego pomieszczen w organizacji pracy zaktadu

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

gastronomicznego

Kryterium weryfikacji

a

rozréznia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu gastronomicznego, w tym dziat

Numer kryterium

magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-socjalny

Kryterium weryfikacji

b

opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu gastronomicznego, w tym

Numer kryterium

maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej warzyw, urzadzenia do obrébki termicznej

Kryterium weryfikacji

(¢}

wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie gastronomicznym

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

zapobiega krzyzowaniu sie drég produktu, pétproduktu i wyrobu gotowego w procesie

Numer zestawu

przygotowania potraw

2

Poziom PRK zestawu
O .,4 ;0 ,0 ;0 40 ;0 g0

Nazwa zestawu

Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty uczenia sie

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozréznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

rozpoznaje smak i wyglad zi6t Swiezych i suszonych

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

rozrdznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

rozrdznia i nazywa owoce morza

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

h

rozrdznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe, wieprzowe, jagniece,

Numer kryterium

cielece, drobiowe)

Kryterium weryfikacji

rozrdznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np. jelen, sarna, dzik, przepiérka, bazant,

Numer kryterium

kuropatwa, perliczka, gotgb)

Kryterium weryfikacji

j

rozrdznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

k

rozpoznaje sery (miekkie, péttwarde, twarde, plesniowe)

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

rozrdznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany, maslanki)

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

m

okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania potraw

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Ocenia jako$¢ zywnosci

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu, przydatnosci do spozycia

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

ocenia wptyw warunkow transportu i przechowywania zywnosci na jej jakosé

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Rozréznia produkty, potprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas przygotowania potraw

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

okresla zastosowanie produktéw i potproduktéow, wyrobéw gotowych podczas

Numer kryterium

przygotowania potraw, np. musztardy, octy, pikle i kiszonki

Kryterium weryfikacji

b

wskazuje parametry jakosciowe produktow, pétproduktéw i wyrobéw gotowych

Numer efektu

Nazwa efektu

4

Rozréznia metody utrwalania zywno$ci

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

opisuje metody utrwalania zywnosci

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

wskazuje wptyw metod utrwalania na jakos¢ i trwato$¢ zywnosci

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w pétproduktach i wyrobach

spozywczych
Numer efektu Nazwa efektu
5 Okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na organizm cztowieka

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

opisuje sktadniki pokarmowe

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

analizuje wptyw sktadnikéw odzywczych na organizm cztowieka oraz na kompozycje dan

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

ocenia dobor skfadnikéw pokarmowych w komponowaniu dan

Numer efektu

Nazwa efektu

6

Planuje alternatywne sposoby zywienia

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w tym podstawowe diety: bezglutenowe,

Numer kryterium

bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm

Kryterium weryfikacji

b

komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z powyzszymi dietami

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

rozréznia rodzaje alergenow i potrafi wyeliminowac je z potrawy

Numer efektu

Nazwa efektu

7

Rozréznia procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozréznia metody obrébki wstepnej i wtasciwej produktéw i poétproduktéw podczas

Numer kryterium

przygotowania potraw

Kryterium weryfikacji

b

rozréznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie w prézni (sous

vide), vacum, pacojet
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie z zasadami

Numer efektu

bezpieczenstwa, higieny pracy

Nazwa efektu

8

Uzytkuje maszyny i urzgdzenia podczas sporzadzania potraw

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

dobiera maszyny i urzadzenia do obrdbki wstepnej, termicznej, wykonczenia, dystrybuciji

Numer efektu

i przechowywania

Nazwa efektu

9

Charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do przygotowania dan

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozréznia drobny sprzet stosowany do sporzadzania potraw ze wzgledu na jego
zastosowanie

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

dobiera drobny sprzet do sporzadzania okreslonych potraw

Numer efektu

Nazwa efektu

10

Stosuje systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

w tym zasady HACCP ((Hazard Analysis and Critical Control Points System)

Kryterium weryfikacji

a

rozrdznia systemy zarzadzania bezpieczerstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia

Numer kryterium

podczas przygotowania potraw

Kryterium weryfikacji

(¢}

rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji i $wiadczeniu ustug w

Numer kryterium

gastronomii

Kryterium weryfikacji

d

przestrzega zasad zrownowazonego rozwoju w gastronomii

Numer zestawu

3

Poziom PRK zestawu
O 5 5 4

Nazwa zestawu

4|:| SI:I GI:I 7|:I 8|:|
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Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekty uczenia sie

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg w zaktadzie gastronomicznym

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w zaktadzie

Numer kryterium

gastronomicznym

Kryterium weryfikacji

b

odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

C

poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Przestrzega zasad oceny jakos$ciowej zywnosci

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

ocenia zywnos$¢ pod wzgledem jako$ciowym

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

rozpoznaje wady jako$ciowe zywnosci

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Dobiera warunki przechowywania zywnos$ci w zaktadzie gastronomicznym

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

klasyfikuje czynniki majace wptyw na przechowywang zywnos$c

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

rozréznia warunki przechowywania zywnosci

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

G wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw przechowywania zywnosci
Numer efektu Nazwa efektu
4 Stosuje urzadzenia do przechowywania zywnosci
Kryteria weryfikaciji
Numer kryterium Kryterium weryfikacji
a rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych zywnosci
Numer kryterium Kryterium weryfikacji
b dobiera urzgdzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci
Numer efektu Nazwa efektu
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Przestrzega zasad przechowywania zywnosci w warunkach optymalnych

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach optymalnych zgodnie z warunkami

Numer kryterium

zapewniajgcymi jej trwatos¢ i bezpieczenstwo

Kryterium weryfikacji

b

przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania zywnosci w zaktadzie

Numer kryterium

gastronomicznym

Kryterium weryfikacji

(¢}

stosuje zasady FIFO (First In, First Out)

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw przechowywania zywnos$ci

Numer efektu

Nazwa efektu

6

Przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

zywienia podczas magazynowania

Kryterium weryfikacji

a

zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas magazynowania

Numer kryterium

Zywnosci

Kryterium weryfikacji

b

rozpoznaje zagrozenia jako$ci zywnosci i zywienia podczas magazynowania zywnosci

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

Numer kryterium

podczas magazynowania

Kryterium weryfikacji

d

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli - HACCP

Numer zestawu

(Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej - GHP
(Good Hygienic Practice)

4

Poziom PRK zestawu

0.4 5,0 ,0s0 0,0 g0

Nazwa zestawu

Przygotowanie dan

Efekty uczenia sie

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Stosuje terminologie miedzynarodowg wtasciwg dla gastronomii

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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rozréznia nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia,

Numer kryterium

bulionéw, soséw podstawowych, stopni wysmazenia mies, technik kulinarnych

Kryterium weryfikacji

b

rozréznia nazwy stosowane w terminologii cukierniczej

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Stosuje receptury gastronomiczne

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozrdznia elementy receptury gastronomicznej, w tym normatyw surowcowy

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do przygotowania potraw

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

odwaza i odmierza gramature porcji potraw

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

potrafi tworzy¢ receptury

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Stosuje metody i techniki przygotowania dan

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

rozroznia techniki obrébki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie,

Numer kryterium

gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie i
gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie

Kryterium weryfikacji

b

dobiera metody i techniki przygotowania dan w zaleznosci od zastosowanych produktéw

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

dobiera metody i techniki stosowane podczas przygotowania dan dietetycznych, w tym

Numer kryterium

gotowanie w wodzie lub na parze, sous-vide

Kryterium weryfikacji

d

przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie koniecznosci

Numer efektu

stosuje odpowiednie czynnosci zapobiegawcze

Nazwa efektu

4

Dobiera produkty do przygotowania dan

Kryteria weryfikaciji
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

wykonuje obrébke wstepng brudng produktéw stosowanych do przygotowania potraw, w

Numer kryterium

tym sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie

Kryterium weryfikacji

b

wykonuije obrébke wstepna czystg produktéw stosowanych do przygotowania potraw, w

Numer kryterium

tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie, formowanie

Kryterium weryfikacji

c

zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach zachodzgcym podczas obrdbki

Numer efektu

wstepnej

Nazwa efektu

5

Stosuje przyprawy i ziota do przygotowania potraw

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dobiera przyprawy i ziota, w tym ziota Swieze i suszone, krajowe i egzotyczne, kwiaty

Numer kryterium

jadalne, mikroziota do sporzgdzania okreslonej potrawy

Kryterium weryfikacji

b

przetwarza $wieze ziofa, np. suszac, przygotowujac oleje smakowe, pesto, pasty

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

komponuje klasyczne mieszanki przypraw

Numer efektu

Nazwa efektu

6

Stosuje ttuszcze do przygotowania dan

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

wskazuje zasady doboru ttuszczéw do rodzaju dania

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

dobiera rodzaj ttuszczu do smazenia okreslonych dan, w tym oleje roslinne, masto

Numer kryterium

Swieze klarowane, smalec, oliwa, frytura

Kryterium weryfikacji

C

rozpoznaje zmiany korzystne i niekorzystne zachodzace w ttuszczach podczas obrdbki

Numer kryterium

cieplnej

Kryterium weryfikacji

d

zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w ttuszczach podczas obrdbki cieplnej

Numer efektu

Nazwa efektu

7

Przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow i grzybow

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne techniki

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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przygotowuje zupy

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

Cc

przygotowuje sorbety

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

przygotowuje purée warzywne i owocowe przecierane lub mielone

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

przygotowuje gratin, np. ziemniaczane, selerowe

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

przygotowuje suréwki (np. z marchewki, z selera, z kapusty, mizerie, coleslaw)

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

przygotowuje satatki (np. cezar, nicejska, caprese, rosyjska, waldorf)

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

h

przygotowuje pasty warzywne (np. humus, z fasoli)

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

garniruje potrawy za pomoca ciasta cygaretkowego, tiuli jadalnych, pikli, oliw

Numer efektu

Nazwa efektu

8

Przygotowuje zupy

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania zup

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

dobiera elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakéw oraz warzywa i ziota do zup

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

przygotowuje wywar z cieleciny na kosciach, bulion wotowy i z kurczaka, ryb,

Numer kryterium

skorupiakéw i wywar z warzyw

Kryterium weryfikacji

d

dobiera wywary do przygotowywanych zup

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e przygotowuje zupy, w tym ros6t (np. z kurczaka, z bazanta, z krélika, z pieczonej kaczki),
kremy (np. pomidorowy, selerowy, z brokutéw), bisque (np. z krewetek, z rakéw), zupy
tradycyjne (np. ogérkowa, krupnik, cebulowa, zur)

Numer efektu Nazwa efektu
9 Przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych
Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

okresla zastosowanie seréw w zaleznosci od ich rodzaju
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

przygotowuje dania z jaj, w tym jajko gotowane, jajecznice, omlet, sadzone, poche, confit

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych, w tym koktajle, lody, kremy, sosy (np.

Numer efektu

zabaglione) stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego gotowanie,
ubijanie, parowanie, pieczenie

Nazwa efektu

10

Przygotowuje podstawowe desery

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

przygotowuje elementy deseréw, w tym monoporcje

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

stosuje rozne techniki przygotowania deseréw, w tym flambirowanie, temperowanie

Numer kryterium

czekolady, zelowanie, ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie

Kryterium weryfikacji

(¢}

dekoruje desery stosujac owoce, czekolade, ziota i kwiaty jadalne

Numer efektu

Nazwa efektu

11

Przygotowuje wyroby ciastkarskie

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

planuje etapy przygotowania wyrob6w ciastkarskich, w tym tgczenie sktadnikéw, wypiek,

Numer kryterium

dekorowanie

Kryterium weryfikacji

b

przygotowuje wyroby ciastkarskie (np. ciasta kruche, drozdzowe, biszkoptowe,

Numer kryterium

francuskie) stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego

Kryterium weryfikacji

(¢}

dekoruje wyroby ciastkarskie stosujgc posypki, polewe kakaowa, owoce, czekolade,

Numer efektu

marcepan, zele smakowe

Nazwa efektu

12

Przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym obrébke wstepna i cieplng

Numer kryterium

kasz i ryzu, wyréb makaronu

Kryterium weryfikacji

b

dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania dan

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

C
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Numer kryterium

rozpoznaje rodzaje maki w zaleznosci od rodzaju produktéw lub ziarna, w tym
glutenowa, pszenna, orkiszowa, owsiana i bezglutenowa (np. kukurydziana i ryzowa)

Kryterium weryfikacji

d

dobiera rodzaj i typ maki do przygotowywanej potrawy

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli, pierogi, nalesniki, risotto,

Numer efektu

kaszotto, kluski, kluski z ciasta parzonego) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego

Nazwa efektu

13

Przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z miesa zwierzat rzeznych i

Numer kryterium

dziczyzny

Kryterium weryfikacji

b

planuje etapy wykonania dan z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

C

rozrdznia elementy péttuszy zwierzat rzeznych i dziczyzny

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

dobiera rodzaj miesa, w tym wotowe, wieprzowe, cielece, jagniece i dziczyzne do rodzaju

Numer kryterium

przygotowywanego dania

Kryterium weryfikacji

e

wykonuje obrobke wstepng migsa w tym porcjowanie, formowanie oraz zabiegi

Numer kryterium

dodatkowe (np. szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wedzenie)

Kryterium weryfikacji

f

dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania migsa do rodzaju potrawy (np. steki, tatar,

Numer kryterium

gulasz, pieczen)

Kryterium weryfikacji

g

przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny, w tym. steki z r6znych

Numer efektu

elementéw miesa (z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen (udziec, zebro, comber),
potrawy duszone (zeberka, strogonow, gulasz, zrazy, sztuke cielecg) stosujac rozne
metody obrdbki

Nazwa efektu

14

Przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

przygotowuje drobny sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa

Numer kryterium

dzikiego

Kryterium weryfikacji

b

wykonuije obrébke wstepna drobiu i ptactwa dzikiego mycie, rozbiér, formowanie
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do potraw z drobiu

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

uzasadnia dobor techniki obrébki termicznej do ré6znych elementéw drobiu: a) gotowanie

Numer kryterium

- bulion z wszystkich elementéw drobiu; b) smazenie - piers i watrdbka; c) confit - udko;
d) pieczenie - w catosci, skrzydetka, udko; e) sous vide - piers i udko kaczki, gotebia; f)
grillowanie - pier$ z kurczaka i indyka

Kryterium weryfikacji

e

przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego (np. udo kaczki confit, kurczak pieczony,

Numer efektu

rolady, udo gesi duszone, perliczka pieczona w catosci, kotlet z piersi kurczaka lub
indyka) stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego

Nazwa efektu

15

Przygotowuje dania z ryb i owocéw morza

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z ryb i owocéw morza

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wykonuje obrobke wstepna ryb, w tym sprawdzenie $wiezosci, mycie, usuwanie tusek,

Numer kryterium

filetowanie, usuwanie o$ci, porcjowanie

Kryterium weryfikacji

(¢}

wykonuije obrébke wstepng owocéw morza, w tym sprawdzenie $wiezosci, oczyszczanie

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

uzasadnia dobdr techniki obrébki termicznej do rodzaju potrawy: a) gotowanie - zupa

Numer kryterium

rybna i ryby na parze; b) smazenie - dorsz, toso$, pstrag, sola, tunczyk; c) duszenie -
mule; d) pieczenie ryb - w soli, w pergaminie; e) grillowanie ryb i owocéw morza w
catosci i elementach (np. dorada, pstrag, oSmiornica, krewetki, kalmary); f) sous vide -
toso$, dorsz; g) stir fry - krewetki, kalmary

Kryterium weryfikacji

e

przygotowuje dania z ryb i owocéw morza, w tym ryby i owoce morza na surowo (np.

Numer efektu

tatar, ostrygi, carpaccio),

Nazwa efektu

16

Przygotowuje sosy

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania soséw

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

przygotowuje kosci i elementy tusz, warzywa i ziota do przygotowania wywaru z

Numer kryterium

cieleciny, drobiowego, rybnego, warzywnego

Kryterium weryfikacji

C

przygotowuje sosy podstawowe w tym beszamel, demi-glace, béarnaise, holenderski,
beurre blanc
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

przygotowuje sosy dodatkowe (np. salsa, pesto ziotowe, salsa verde, sos vierge)

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

przygotowuje winegret (np. winegret podstawowy, cytrynowy, octowy, musztardowy) i

Numer efektu

dipy (np. majonez, sos tatarski, tzatziki, chutney)

Nazwa efektu

17

Przygotowuje przystawki

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dobiera drobny sprzet i sSrodki spozywcze oraz produkty potrzebne do przygotowania

Numer kryterium

przekasek

Kryterium weryfikacji

b

przygotowuje przystawki w zaleznosci od temperatury podawania (zimne i gorace) i

Numer efektu

produktu z ktérego je wykonano (mies, drobiu, warzyw, jaj, seréw, ryb, owocéw morza),
stosujac rozne metody i techniki procesu technologicznego

Nazwa efektu

18

Przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dobiera produkty niezbedne do wykonania dan w zaleznosci od odmiany wegetarianizmu

Numer kryterium

i rodzaju diety

Kryterium weryfikacji

b

stosuje zamiennos¢ produktow

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

wykonuje dania dietetyczne i wegetarianskie w zaleznosci od wykluczenia réznych

Numer efektu

produktow z diety (np. pierogi, placki z cukinii, zapiekanke z baktazana), stosujac rozne
metody i techniki wykonywania potraw)

Nazwa efektu

19

Charakteryzuje dania kuchni r6znych narodéw

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

opisuje tradycyjne produkty kuchni polskiej, wtoskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej,

Numer kryterium

wegierskiej, hiszpanskiej, japoniskiej, tajskiej, chinskiej i indyjskiej

Kryterium weryfikacji

b

opisuje dania charakterystyczne dla kuchni r6znych narodéw (np. polskiej, wtoskiej,

Numer efektu

francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, chinskiej i
indyjskiej)

Nazwa efektu

20

Rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas przygotowania dan

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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dokonuje oceny organoleptycznej dan na poszczegdlnych etapach procesu

Numer kryterium

technologicznego

Kryterium weryfikacji

b

wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach spozywczych podczas poszczeg6inych

Numer kryterium

procesow obrobki technologicznej w tym utlenianie sie migsa, ryb, warzyw i owocéw

Kryterium weryfikacji

(¢}

zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w produktach podczas przygotowania

Numer efektu

dan

Nazwa efektu

21

Stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas

Numer kryterium

przygotowania dan

Kryterium weryfikacji

b

dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okreslonych dan

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

C

obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet do przygotowania dan zgodnie z

Numer efektu

instrukcja i zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

Nazwa efektu

22

Przestrzega procedur zarzagdzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

zywienia podczas przygotowania dan

Kryterium weryfikacji

a

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia

Numer kryterium

podczas przygotowywania dan

Kryterium weryfikacji

b

zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas

Numer kryterium

przygotowania dan

Kryterium weryfikacji

(¢}

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli - HACCP

Numer zestawu

(Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej - GHP
(Good Hygienic Practice)

5

Poziom PRK zestawu
O 5 5 4

Nazwa zestawu

4|:| 5|:I 6I:I 7|:I 8|:|

Wydawanie dan

Efekty uczenia sie
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Numer efektu

Nazwa efektu

1

Przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

definiuje mise en place

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

przygotowuje sekcje - elementy dania i narzedzia potrzebne do wydania dania

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace elementy i narzedzia

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Uzywa zastawy stotowej do serwowania dan

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

opisuje zastawe stotowg do serwowania dan

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

stosuje zastawe stotowa do serwowania okreslonych dan

Numer zestawu

6

Poziom PRK zestawu
O, ;0 ,0 0 0 ;0 g0

Nazwa zestawu

Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty uczenia sie

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

stosuje zasady etyki obowigzujgce w komunikacji z klientami, gosémi i

Numer kryterium

wspotpracownikami

Kryterium weryfikacji

b

przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujgcych w komunikacji z pracownikami,

Numer kryterium

klientami oraz gosémi

Kryterium weryfikacji

C

przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasnosci intelektualnej i

ochrong danych osobowych
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Wykazuije sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

wyjasnia znaczenie zmian

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan zawodowych

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

wykazuje sie otwarto$cig na zmiany w zakresie nowych technik i technologii

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

stosuje nowatorskie rozwigzania

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do odnalezienia sie na rynku

Numer kryterium

pracy

Kryterium weryfikacji

b

wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w zawodzie

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

planuje rozwoj zawodowy

Numer efektu

Nazwa efektu

4

Planuje wykonanie zadania

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do osiggniecia zamierzonego celu

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

weryfikuje realnos¢ wykonania zadania zawodowego

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

C

szacuje czas, zasoby i budzet zadania

Numer efektu

Nazwa efektu

5

Ponosi odpowiedzialno$é za podejmowane dziatania

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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analizuje zasady i procedury wykonania zadania

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wskazuje obszary odpowiedzialnosci za podejmowane dziatania

Numer efektu

Nazwa efektu

6

stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

stosuje techniki negocjacyjne

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

ocenia skutecznosé rozwigzania problemu

Numer efektu

Nazwa efektu

7

Wspoipracuje w zespole

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

wspotorganizuje prace zespotu

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

dzieli sie zadaniami

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

C

przestrzega zasad wspétpracy w zespole

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

modyfikuje wtasne dziatania w oparciu o wspolnie wypracowane stanowisko

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

Brak warunkéw}

Warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidaciji

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

Inne, poza pozytywnym wynikiem walidacji, warunki uzyskania kwalifikacji
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Ramowe wymagania dotyczace walidacji, w tym:

a) wymagania dotyczace metod przeprowadzania walidacji

Walidacja bedzie przeprowadzana na podstawie nastepujacych metod: obserwacji w warunkach symulowanych, testu
teoretycznego ze zdobytej wiedzy lub wywiadu ustrukturyzowanego.

b) wymagania dotyczace osob przeprowadzajgcych walidacje
Zasoby kadrowe, w procesie walidacji biorg udziat:

—w przypadku gdy test teoretyczny przeprowadzany jest w elektronicznym systemie operator systemu egzaminacyjnego, ktory
organizuje zaplecze techniczne do przeprowadzenia weryfikacji i nadzoruje przebieg tego testu,

— komisja walidacyjna, zwana dalej "komisjg", sktadajgca sie z co najmniej dwoch cztonkdw.

Operator systemu egzaminacyjnego musi udokumentowac:

— wyksztatcenie minimum Srednie;

— znajomos$¢ obstugi komputera w zakresie uruchamiania oraz podstawowej obstugi systemu i zainstalowanych aplikacji;
Czlonkowie komisji spetniajg tacznie nastepujace warunki:

— co najmniej jeden cztonek komisji 5 lat do$wiadczenia w branzy gastronomicznej, w tym udokumentowane minimum 2 lata
doswiadczenia na stanowisku pracy: kucharz;

— co najmniej jeden cztonek komisji udokumentowane minimum 2 lat do$wiadczenia w pracy jako kucharz.

Jezeli test teoretyczny bedzie przeprowadzony w elektronicznym systemie, to co najmniej jeden z cztonkéw komisji musi byé
jednoczesnie operatorem systemu egzaminacyjnego.

c) wymagania dotyczace warunkow organizacyjnych i materialnych niezbednych do prawidiowego i bezpiecznego
przeprowadzania walidacji

Walidacja w zaleznosci od wybranych metod moze odbywagé sie zdalnie, online lub w siedzibie odbywajacej sie szkolenie.
Sposéb organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne:

W razie stosowania metody obserwacji w warunkach symulowanych instytucja certyfikujaca w rozumieniu art. 2 pkt 6 ustawy z
dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226) zapewnia:

— dostep do komputera z Internetem i specjalistycznym oprogramowaniem stosowanym w gastronomii;
— pomieszczenie spetniajgce warunki kuchni w zaktadach zywienia zbiorowego;
— odziez ochronng;

— sprzet niezbedny do przygotowania potraw bankietowych, w tym: r6zne rodzaje garnkéw, naczynia, akcesoria kuchenne,
podreczny magazyn na surowce, stét z blatem roboczym, talerze, itp.;

— surowce do wyrobu potraw z bankietowych, w tym: r6zne rodzaje migsa, ryby, warzywa, przyprawy, surowce do wyrobu
soséw i dodatkow.

Instytucja certyfikujaca musi zapewnic¢ na czas trwania egzaminu sale egzaminacyjng spetniajacg warunki do przeprowadzenia
testu teoretycznego.

Jezeli test teoretyczny bedzie przeprowadzony w elektronicznym systemie, sala egzaminacyjna musi byé wyposazona w
stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu

d) ewentualnie dodatkowe informacje na temat ramowych wymagan dotyczacych walidaciji

Nie dotyczy.

Zgodnos¢ kwalifikacji wolnorynkowej z potrzebami spotecznymi lub rynku pracy, poparta danymi wynikajacymi z analizy
potrzeb rynku pracy i grup osob, do ktérych dana kwalifikacja w szczegolnosci jest kierowana
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Kwalifikacja wolnorynkowa “Przygotowywanie i serwowanie potraw bankietowych” jest zgodna z aktualnymi potrzebami rynku
pracy oraz spotecznymi, co potwierdzajg dostepne analizy i dane.

Zapotrzebowanie na specjalistow w branzy HoReCa.

Branza gastronomiczna w Polsce odnotowuje rosnace zapotrzebowanie na wykwalifikowanych pracownikéw. W pierwszej potowie
2024 roku liczba opublikowanych ogtoszen o prace w sektorze HoReCa wzrosta o 5-7% w poréwnaniu z analogicznym okresem
roku poprzedniego. Szczegdlnie poszukiwani sg kucharze, pomoc kuchenna oraz kelnerzy. Po pandemii zwigkszyto sie
zapotrzebowanie na specjalistéw, takich jak szefowie kuchni i kucharze, zwtaszcza w obiektach o wyzszych standardach obstugi .

Dynamiczny rozwoj rynku ustug bankietowych.

Ustugi bankietowe stanowig jeden z najbardziej perspektywicznych sektoréw rynku gastronomicznego w Polsce. Warto$c¢ tego
segmentu szacowana jest na okoto 4,5 mid zt i roénie o okoto 3% rocznie. Firmy cateringowe poszukuja nisz w istniejacych
segmentach, takich jak catering dietetyczny, eventowy czy szkolny, aby sprostac¢ rosnagcym oczekiwaniom klientow .
Dopasowanie kwalifikacji do potrzeb rynku

Certyfikat ICVC/PMG 20002.11 “Kucharz” potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne oséb prowadzacych
dziatalno$¢ zwigzang z cateringiem i przygotowaniem zywnosci, zarébwno w ujeciu socjalnym, jak i komercyjnym. Zakres kwalifikacji
obejmuje m.in.:

« Organizacje pracy na stanowisku kucharza.

» Znajomos¢ ustug gastronomicznych, ze szczego6lnym uwzglednieniem cateringu bankietowego.

» Kompleksowag obstuge imprez, takich jak bankiety, eventy czy przyjecia firmowe.

» Zasady Dobrej Praktyki Cateringowej oraz systemu HACCP.

* Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole.

Taki zakres kompetencji odpowiada na potrzeby rynku pracy, gdzie poszukiwani sg specjalisci zdolni do kompleksowej obstugi
roznorodnych wydarzen i $wiadczenia ustug na wysokim poziomie.

Zrédto:
https://raportrestauratora.pl/restauracje/w-branzy-horeca-rosnie-zapotrzebowanie-na-specjalistow/?utm_source

https://www.bankier.pl/wiadomosc/Catering-jednym-z-najszybciej-rosnacych-sektorow-w-gastronomii-7491526.html?utm_source

https://icvc.eu/rejestr-kwalifikacji/?utm_source

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

Kwalifikacje w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji wyrdzniajg sie wysokim stopniem formalizacji, jasnym przypisaniem do
poziomoéw PRK i zgodnoscia z wymaganiami europejskimi. Inne kwalifikacje moga by¢ bardziej elastyczne, ale jednoczes$nie mniej
ustandaryzowane, co moze wptywac na ich przejrzysto$¢ i rozpoznawalno$é. Wyboér miedzy kwalifikacjami w ZSK a tymi spoza
systemu zalezy od potrzeb osoby zdobywajacej kwalifikacje oraz oczekiwan rynku pracy.

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 efektéw uczenia sie z ,dodatkowymi umiejetnosciami zawodowymi” w
zakresie wybranych zawoddw szkolnictwa branzowego}

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

Inne przestanki potwierdzajace zgodnos¢ kwalifikacji wolnorynkowej z rozpoznanymi potrzebami rynku pracy i grup osob,
do ktérych dana kwalifikacja wolnorynkowa w szczegdlnosci jest kierowana

Kwalifikacja ,,Przygotowywanie i serwowanie potraw bankietowych " skierowana jest do: @ absolwentéw szkét o profilu
gastronomicznym; e absolwentow szkét o profilu hotelarskim; @ absolwentdéw szkét o profilu turystycznym; e absolwentéw licedw
ogdlInoksztatcacych; e studentdow wyzszych uczelni o profilach zwigzanych z zywieniem i przetwarzaniem zywno$ci; e studentéw
wyzszych uczelni o profilu turystycznym; e 0s6b posiadajagcych kompetencje w zakresie przygotowania potraw bankietowych i
cateringowych, a nieposiadajacych formalnego ich potwierdzenia; ® oséb prowadzacych dziatalno$é gospodarcza o profilu
gastronomicznym, hotelarskim itp. @ oséb prowadzacych dziatalno$¢ turystyczng na obszarach wiejskich @ oséb prowadzacych
sale bankietowe, okoliczno$ciowe, domy weselne

Okres waznosci certyfikatu kwalifikacji

Bezterminowo

Warunki przedtuzenia waznosci certyfikatu

Kod Miedzynarodowej Standardowej Klasyfikacji Edukacji (ISCED)

1013 - Hotele, restauracije i katering

Kod PKD wg klasyfikacji 2025

56.11.Z - Restauracje

Kod PKD wg klasyfikacji 2007

56.10.A - Restauracje i inne state placéwki gastronomiczne, 56.2 - Przygotowywanie zywnosci dla odbiorcéw zewnetrznych
(katering) i pozostata gastronomiczna dziatalno$¢ ustugowa , 56.21 - Przygotowywanie i dostarczanie zywnosci dla odbiorcéw
zewnetrznych (katering), 56.29 - Pozostata ustugowa dziatalno$¢ gastronomiczna

Minister wlasciwy wskazany przez wnioskodawce

Minister Sportu i Turystyki

Minister wiasciwy rozpatrujacy wniosek

Minister Sportu i Turystyki

W razie potrzeby, uzasadnienie wskazania ministra wlasciwego przez wnioskodawce

Nie dotyczy

Whioskodawca

Szkolenia Innowacyjne Piotr Smolenski

[
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Dane podmiotu (dane uzupetniane automatycznie z bazy ZRK)
o

Ulica

Woélczanska

Numer budynku

55/59

Numer lokalu

203

Kod pocztowy

90-608

Miejscowos¢

L6dz

Numer NIP

7282189086

Numer KRS, o ile zostat nadany

Numer identyfikacyjny w przypadku osoby zagranicznej

Imig i nazwisko osoby uprawnionej do reprezentowania podmiotu

Imie

Nazwisko

E-mail osoby sktadajacej wniosek
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Osoba do kontaktu w sprawie wniosku

Nalezy wskaza¢ dane kontaktowe osoby, do ktrej bedg mogli zwracaé sie pracownicy ministerstwa rozpatrujacego wniosek,
np. w przypadku potrzeby dyskusji o tresci opisu kwalifikacji.

Imie

Nazwisko

E-mail

Numer telefonu

Klauzula RODO

Oswiadczam, ze jestem uprawniony/a do przekazywania IBE PIB danych osobowych oséb trzecich (pracownikéw,
wspotpracownikéw, 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: Potwierdzenie przelewu ZSK.pdf

Typ zalacznika

Potwierdzenie optaty

Zataczniki dot. procedowania wniosku

Oswiadczenie

Os$wiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wigczenie kwalifikacji wolnorynkowej do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
sg zgodne z prawda. Jestem Swiadomy odpowiedzialnoéci karnej za ztozenie fatszywego o$wiadczenia.}
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