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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

Przygotowywanie dan kuchni molekularnej

Nazwa kwalifikacji w jezyku angielskim

Skrécona nazwa kwalifikaciji

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji

0.0 ,0 M s0 0 ;0 g0

Odniesienie do poziomu Sektorowych Ram Kwalifikacji (SRK)

Wybierz Sektorowg Rame Kwalifikacji

Nazwa Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Turystyka

Proponowany poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji

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

Osoba posiadajgca kwalifikacje jest gotowa do przygotowania dan z wykorzystaniem technik kuchni molekularnej i nowoczesnych
technologii gastronomicznych np. sferyfikacji, dehydratacji, liofilizacji. Postuguje sie wiedzg z zakresu zjawisk fizycznych i
chemicznych stosowanych w kuchni molekularnej. Zna i stosuje zasady bezpieczenstwa w tym bezpieczenstwa i higieny
przetworstwa zywnosci. Postuguje sie wiedza z zakresu przechowywania produktéw spozywczych. Jest gotowa do rozwijania
wiasnych kompetencji oraz stosowania norm pracy kucharza.

Grupy 0s6b szczegdlnie zainteresowanych potwierdzeniem kwalifikacji to:

- osoby z do$wiadczeniem gastronomicznym, chcace poszerzyé kompetencje o techniki molekularne;

- kucharze, ktérzy chcg specjalizowac¢ sie w nowoczesnej gastronomii;

- osoby bez formalnego wyksztatcenia gastronomicznego, ktére opanowaty umiejetnosci w praktyce i chcg je potwierdzic;

- 0soby zainteresowane pracg w fine-dining, restauracjach kreatywnych, cateringach premium, gastronomii eksperymentalne;.
Osoba posiadajgca kwalifikacje jest przygotowana do samodzielnej pracy w kuchniach nowoczesnych, fine-dining, restauracjach
kreatywnych, cateringach premium lub zaktadach gastronomicznych, ktére stosujg techniki molekularne lub innowacyjne.

Objetos¢ kwalifikacji [w godz.]
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Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajgca kwalifikacje jest gotowa do przygotowania dan z wykorzystaniem technik kuchni molekularnej i
nowoczesnych technologii gastronomicznych np. sferyfikacji, dehydratacji, liofilizacji. Postuguje sie wiedza z zakresu zjawisk
fizycznych i chemicznych stosowanych w kuchni molekularnej. Zna i stosuje zasady bezpieczenstwa w tym bezpieczenstwa i
higieny przetwérstwa zywnosci. Postuguje sie wiedzg z zakresu przechowywania produktéw spozywczych. Jest gotowa do
rozwijania wtasnych kompetencji oraz stosowania norm pracy kucharza.

Zestawy efektow uczenia sie

Numer zestawu

1

Poziom PRK zestawu
O ,0 ;0 4,4 50 0 ;0 g0

Nazwa zestawu

Wiedza o kuchni molekularnej

Efekty uczenia sie

Numer efektu Nazwa efektu

1 Charakteryzuje surowce i dodatki stosowane w kuchni molekularnej

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

a omawia dodatki zelujace,

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

b omawia dodatki emulgujace,

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

c omawia dodatki zageszczajace.
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Numer efektu

Nazwa efektu

2

Charakteryzuje zjawiska fizyczne i chemiczne oraz koloidy wykorzystywane w kuchni

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

molekularnej

Kryterium weryfikacji

a

omawia emulsje spozywcze,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

omawia piany,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

omawia zele i zole,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

omawia liofilizacje,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

omawia dehydratacje,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

omawia sferyfikacje.

Numer zestawu

2

Poziom PRK zestawu

0.0 ,0 48 s0 0,0 g0

Nazwa zestawu

Wiedza z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy w kuchni

Efekty uczenia sie

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Charakteryzuje zasady gospodarki magazynowe;j

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia warunki przechowywania surowcéw, pétproduktéw i produktéw spozywczych,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

omawia warunki przechowywania substratow stuzacych do prowadzenia proceséw

Numer kryterium

fizycznych i chemicznych np.: ciekly azot, suchy 16d,

Kryterium weryfikacji

C

omawia zasady gospodarki magazynowej: FIFO, FEFO.

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Charakteryzuje zasady bezpieczenstwa i higieny w kuchni molekularnej

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

3/12




wymienia zatozenia systemu HACCP,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wymienia zatozenia dobrej praktyki produkcyjnej (GMP),

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

wymienia zatozenia dobrej praktyki higienicznej (GHP),

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

omawia zasady bezpiecznego postugiwania sie sprzetem wykorzystywanym w kuchni

Numer kryterium

molekularnej,

Kryterium weryfikacji

e

omawia zasady bezpiecznego postugiwania sie substratami specjalnymi np.ciektym

Numer zestawu

azotem, suchym lodem.

3

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

Nazwa zestawu

Przygotowanie i wydawanie potraw kuchni molekularnej

Efekty uczenia sie

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Przygotowuje danie wg receptury, zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dobiera surowce oraz pétprodukty,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

ocenia jako$¢ surowcow i potroduktow,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

dobiera urzadzenia i drobny sprzet sprzet kuchenny,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

stosuje $rodki ochrony indywidualnej,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

wykonuje obrébke wstepng surowcow i dodatkéw,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

przygotowuje dania stosujac np.: emulsje, piany, zele, sferyfikaty,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

stosuje substraty np. ciekty azot, suchy l6d,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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porcjuje dania,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

przygotowuje prezentacje i wydaje danie.

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Prezentuje danie klientowi

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

przedstawia sktadniki dania,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

opisuje zastosowane w daniu techniki kulinarne,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

charakteryzuje walory sensoryczne,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

dostosowuje komunikat do klienta.

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Przygotowuje dania do przechowywania

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

zabezpiecza dania do przechowywania,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

przygotowuje dokumentacje zwigzang z przechowywaniem.

Numer efektu

Nazwa efektu

4

Przygotowuije liofilizaty lub dehydrataty

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

przygotowuje surowce, pétprodukty lub produkty do procesu liofilizacji lub dehydratacii,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

nastawia parametry liofilizatora lub suszarki,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

monitoruje proces liofilizacji lub dehydrataciji,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

regeneruije liofilizat.

Numer zestawu

Poziom PRK zestawu
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0.0 ,0 448 s0 0,0 g0

Nazwa zestawu

Planowanie rozwoju zawodowego

Efekty uczenia sie

Numer efektu Nazwa efektu

1 Charakteryzuje normy pracy kucharza

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

a okresla zakres tajemnicy gastronomicznej,

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

b omawia zakres obowigzku informacyjnego wobec gosci restauraciji,

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

G wymienia zasady etyki kucharza.
Numer efektu Nazwa efektu
2 Planuje rozw6j zawodowy

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

a wskazuje mozliwosci podnoszenia wtasnych kompetencji w zakresie kuchni molekularnej,

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

b przygotowuje bilans wtasnych kompetencji.

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

D Brak warunkow}

Warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Osoba przystepujaca do walidacji powinna posiadaé poétroczne do$wiadczenie w gastronomii oraz zaswiadczenie do celéw
sanitarno-epidemilogicznych.

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
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W trakcie walidacji stosowane sg nastepujace metody:
- test teoretyczny,

- rozmowa z komisjg (wywiad swobodny),
- analiza dowodow i deklaraciji.

b) wymagania dotyczace osob przeprowadzajacych walidacje

Komisja walidacyjna sktada sie z co najmniej dwéch cztonkéw. Kazdy z cztonkéw komisji powienien spetnié co najmniej jeden
warunek:

1. by¢ medalistg olimpiady IKA lub kulinarnego pucharu $wiata,

2. posiada¢ dodwiadczenie w przeprowadzeniu kursow i szkolen z tematyki zwigzanej z kuchnig molekularng w liczbie co
najmniej 600 godzin.

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

Cze$¢ praktyczna walidacji odbywa sie w pomieszczeniach spetniajgcych wymogi BHP, bezpieczenstwa zywnosci, higieny
oraz wymogi sanitarne obowigzujgce w kuchni restauracyjne;.

Instytucja Certyfikujgca zapewnia:

- sprzet wykorzystywany w kuchni molekularnej, np. liofilizator, sprzet do dehydratacji, urzadzenia prézniowe, precyzyjne wagi,
narzedzia kuchenne, sprzet do kontroli temperatury, termometry, pipety, blendery, miksery, naczynia, urzadzenia chtodnicze i
zamrazajace,

- ciekty azot oraz suchy 16d oraz osprzet potrzebny do jego wykorzystania w kuchni molekularnej,

- rodki utrzymania czystosci,

- rézne dodatki, surowce i potprodukty spozywcze wykorzystywane w kuchni molekularnej.

d) ewentualnie dodatkowe informacje na temat ramowych wymagan dotyczacych walidaciji

Nie dotyczy

Zgodnos¢ kwalifikacji sektorowej z rozpoznanymi potrzebami danej branzy lub sektora

Rozwdj sektora gastronomicznego w Polsce oraz rosngce znaczenie gastronomii autorskiej i eksperymentalnej powodujg
zwiekszone zapotrzebowanie na specjalistyczne kompetencje zawodowe kucharzy, w tym w obszarze nowoczesnych technik
kulinarnych. Jednym z kierunkéw rozwoju wspotczesnej gastronomii jest kuchnia molekularna, ktéra polega na wykorzystaniu
wiedzy z zakresu chemii, fizyki i technologii zywnosci do projektowania potraw o nowych strukturach, teksturach i wtasciwosciach
sensorycznych. W praktyce gastronomicznej oznacza to stosowanie technik takich jak sferyfikacja, zelowanie, emulsje,
przygotowywanie pian kulinarnych, wykorzystanie ciektego azotu czy kontrolowana obrébka w niskiej temperaturze (np. sous-vide).
Techniki te wykorzystywane sa przede wszystkim w restauracjach autorskich, restauracjach typu fine dining oraz w gastronomii
hotelowej i eventowej.

Analiza danych statystycznych wskazuje, ze sektor gastronomiczny w Polsce nalezy do dynamicznie rozwijajacych sie obszarow
gospodarki. Wedtug danych Gtéwnego Urzedu Statystycznego w 2024 r. w Polsce funkcjonowato okoto 101,5 tys. placéwek
gastronomicznych, w tym 29 546 restauracji, 26 209 baréw, 5 787 stotéwek oraz 39 949 punktéw gastronomicznych, co oznacza
wzrost liczby placowek o 8,8% w stosunku do roku poprzedniego. Jednoczes$nie przychody z dziatalno$ci gastronomicznej
wyniosty 85,2 mld zt, co oznacza wzrost 0 11,1% rok do roku (GUS, 2025). Dane te wskazujg na systematyczny rozwdj branzy
gastronomicznej w Polsce oraz rosnace znaczenie sektora ustug gastronomicznych w gospodarce.

Wraz z rozwojem rynku gastronomicznego zwieksza sie znaczenie segmentu restauracji o0 podwyzszonym standardzie, w ktérych
wykorzystywane sg zaawansowane techniki kulinarne. Zgodnie z danymi przewodnika Michelin oraz analiz rynku
gastronomicznego w Polsce w 2024 r. funkcjonowato okoto 70-80 restauraciji typu fine dining oraz restauracji autorskich o wysokim
standardzie kulinarnym, w tym 6 restauracji posiadajgcych gwiazdke Michelin oraz kilkadziesiat restauracji wyr6znionych
rekomendacjg Michelin. Restauracje te koncentruja sie gtéwnie w najwiekszych osrodkach miejskich, takich jak Warszawa,
Krakéw, Wroctaw, Poznan czy Tréjmiasto, i w wielu przypadkach wykorzystujg nowoczesne techniki kulinarne, w tym elementy
kuchni molekularnej, jako element budowania unikalnej oferty gastronomiczne;.

Potrzeba witaczenia niniejszej kwalifikacji do ZSK wynika réwniez z analizy rynku pracy. W ogtoszeniach rekrutacyjnych
publikowanych na polskich portalach z ofertami pracy coraz cze$ciej pojawiajg sie wymagania dotyczace znajomosci
nowoczesnych technik kulinarnych. Analiza ofert pracy wedtug stanu na 24 kwietnia 2026 r. wskazuje, ze zapotrzebowanie na
pracownikow gastronomii w Polsce pozostaje wysokie. Przyktadowo wyszukiwanie ofert pracy na portalu Pracuj.pl dla stanowiska
.Kucharz” wskazuje ponad 650 aktualnych ofert pracy w sektorze gastronomicznym w Polsce. Na portalu OLX Praca dostepnych
jest okoto 900 ogtoszen dotyczacych pracy dla kucharzy, natomiast na portalu LinkedIn publikowanych jest okoto 120 ofert pracy
zwigzanych z gastronomig i stanowiskami typu chef lub sous-chef. Dodatkowo portal branzowy GastroJob publikuje okoto 200
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aktualnych ogtoszen dotyczacych pracy w gastronomii, w tym w restauracjach o podwyzszonym standardzie. W czesci ogtoszen
pojawiajg sie wymagania dotyczgce znajomosci nowoczesnych technik kulinarnych, takich jak sous-vide, fermentacja, nowoczesna
prezentacja potraw czy wykorzystanie elementéw kuchni molekularnej (Pracuj.pl, 2026; OLX, 2026; LinkedIn, 2026).

Na zapotrzebowanie na specjalistyczne kompetencje kulinarne wptywajg réwniez zmieniajace sie trendy zywieniowe i
gastronomiczne. W raportach branzowych dotyczacych rynku HoReCa wskazuje sie na rosnace zainteresowanie konsumentéw
gastronomig do$wiadczen (experience dining), w ktorej istotng role odgrywa kreatywno$c¢ szeféw kuchni, innowacyjne techniki
przygotowywania potraw oraz spektakularna prezentacja dan. Coraz wiekszg popularnoscig cieszg sie takze degustacyjne menu
autorskie oraz restauracje oferujgce nowoczesne interpretacje tradycyjnych potraw. Wsréd najwazniejszych trendéw
gastronomicznych wymienia sie rowniez rozwdj kuchni eksperymentalnej, taczenie gastronomii z naukg o zywnosci oraz
wykorzystywanie nowych technologii w procesie przygotowywania potraw. Trendy te sprzyjajg rozwojowi technik
charakterystycznych dla kuchni molekularnej, ktére umozliwiajg tworzenie nowych struktur i form potraw oraz zwigkszaja
atrakcyjnos$¢ doswiadczenia kulinarnego dla klientéw restauracji (EHL Hospitality Insights, 2025).

Cho¢ liczba ogtoszen bezposrednio odnoszacych sie do stanowiska ,kucharz kuchni molekularnej” jest stosunkowo niewielka,
kompetencje w tym zakresie coraz czesciej pojawiajg sie jako wymaganie dodatkowe lub element przewagi konkurencyjnej
kandydatéw w ogtoszeniach dotyczacych pracy w restauracjach autorskich, restauracjach fine dining oraz w gastronomii hotelowe;.
Oznacza to, ze techniki molekularne stajg sie elementem rozszerzonego zakresu kompetencji zawodowych kucharza, a ich
znajomos$¢ zwieksza konkurencyjnosé pracownika na rynku pracy.

Obecnie system ksztatcenia zawodowego w gastronomii koncentruje sie przede wszystkim na klasycznych technikach
przygotowywania potraw, natomiast zagadnienia zwigzane z gastronomig eksperymentalna, wykorzystaniem wiedzy z zakresu
chemii zywnosci czy obstugg specjalistycznego sprzetu gastronomicznego sg obecne gtéwnie w ramach kurséw specjalistycznych i
szkolen branzowych. W efekcie pracodawcy z sektora gastronomii autorskiej oraz restauracji o podwyzszonym standardzie
wskazujg na trudnosci w znalezieniu pracownikow posiadajgcych zaréwno klasyczne umiejetnosci kucharskie, jak i kompetencije
zwigzane z nowoczesnymi technikami kulinarnymi. Luka ta dotyczy w szczegdlnosci umiejetnosci projektowania potraw z
wykorzystaniem technik molekularnych, znajomosci proceséw fizykochemicznych zachodzgcych w zywnosci oraz umiejgtnosci
pracy z nowoczesnym sprzetem gastronomicznym.

Woprowadzenie niniejszej kwalifikacji sektorowej do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji umozliwi uporzadkowanie i standaryzacje
kompetencji zawodowych w tym obszarze oraz stworzy formalna Sciezke potwierdzania specjalistycznych umiejetnosci
zawodowych zwigzanych z wykorzystaniem nowoczesnych technik kulinarnych. Moze réwniez przyczyni¢ sie do zwigkszenia
konkurencyjnosci polskich restauracji, rozwoju gastronomii innowacyjnej oraz wzmocnienia znaczenia turystyki kulinarnej w
Polsce. Restauracje wykorzystujgce nowoczesne techniki kulinarne przyciagaja klientéw poszukujacych unikalnych do$wiadczen
gastronomicznych i stanowig wazny element promocji polskiej kultury kulinarnej na rynku migdzynarodowym.
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Podobienstwa i r6znice w odniesieniu do kwalifikacji o zblizonym charakterze, w szczegélnosci kwalifikacji wigczonych
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Efekty uczenia sie dla niniejszej kwalifikacji w niewielkim stopniu pokrywajg sie z efektami ksztatcenia w zawodzie kucharz oraz
technik zywienia i ustug gastronomicznych w zakresie podstawowym (BHP, organizacja pracy, ogélna wiedza o surowcach),
natomiast w zdecydowanej wiekszosci stanowig rozszerzenie i specjalizacje kompetencji zawodowych. Szczeg6lnie widoczna jest
luka kompetencyjna w obszarze stosowania zaawansowanych technik kulinarnych, znajomosci proceséw fizykochemicznych
wykorzystywanych w gastronomii oraz obstugi specjalistycznego sprzetu wykorzystywanego w kuchni molekularnej. Inaczej niz
zawody szkolnictwa branzowego, niniejsza kwalifikacja obejmuje nowoczesne i eksperymentalne kierunki rozwoju gastronomii.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

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

Wskaz zawody szkolnictwa branzowego, z ktérymi zwiazana jest kwalifikacja

Technik zywienia i ustug gastronomicznych - hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT)
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Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

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

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

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

Efekty uczenia sie koncentrujg sie na znajomosci przemian fizykochemicznych stosowanych w kuchni molekularnej oraz
wykorzystania substratéw takich jak suchy 16d czy ciekty azot. Czg$¢ efektdw uczenia sig zwigzanych jest z bezpieczeristwem
zywnosci, w tym podstawowych zasad gospodarki magazynowej. W kuchni eksperymentalnej wazna jest prezentacja potraw oraz
umiejetno$é opowiedzenia o nich, co réwniez znalazto odzwierciedlenie w efektach uczenia sie.

Warunki przystapienia do walidacji pozwalajg na przyjecie zatozenia, ze osoby beda posiadaty podstawowg wiedze i umiejetnosci
pracy w kuchni restauracyjnej, ktéra jest diametralnie rézna od przygotowywania positkéw w domu.

Okres waznosci certyfikatu kwalifikacji

Bezterminowo

Warunki przedituzenia waznosci certyfikatu

Kod Miedzynarodowej Standardowej Klasyfikacji Edukaciji (ISCED)

1013 - Hotele, restauracje i katering

Kod PKD wg klasyfikacji 2025

56.11.Z - Restauracje

Kod PKD wg klasyfikacji 2007

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
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Whnioskodawca

Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej

Dane wnioskodawcy (dane uzupetniane automatycznie z bazy ZRK)
Nalezy zweryfikowac poprawnosc i aktualnosc¢ wczytanych danych z bazy ZRK. Jezeli dane wymagajg aktualizacji nalezy
przed ztozeniem wniosku skontaktowac sie z pracownikami ZRK w celu ich aktualizacji.

Ulica

Domaniewska

Numer budynku

47

Numer lokalu

10

Kod pocztowy

02-672

Miejscowos¢

Warszawa

Numer NIP

1231472372

Numer KRS, o ile zostat nhadany

0000851744

Numer identyfikacyjny w przypadku osoby zagranicznej

Imie i nazwisko osoby uprawnionej do reprezentowania podmiotu

Imie
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Nazwisko

E-mail osoby sktadajacej wniosek

Osoba do kontaktu w sprawie wniosku

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

Imie

Nazwisko

E-mail

Numer telefonu

Klauzula RODO

Os$wiadczam, ze jestem uprawniony/a do przekazywania IBE PIB danych osobowych 0s6b trzecich (pracownikéw,
wspotpracownikow, ekspertéw) oraz zobowigzuije sie spetni¢ wzgledem tych osob obowiazek informacyjny IBE PIB, ktorego tres¢
dostgpna jest w Klauzuli informacyjnej (https://cas.kwalifikacje.gov.pl/klauzula_informacyjna.pdf)}

Zataczniki do wniosku

Zatacznik

PLIK: 2025.10.15-Umowa-Partnerska-IGGP-ZDZ.pdf

Typ zatacznika

Inne

Zatacznik

PLIK: 2026.07.31-STATUT-IGGP-AKTUALNY-KRS.pdf

Typ zatacznika
11/12




Statut

Zataczniki dot. procedowania wniosku

Branzowe Centrum Umiejetnosci - 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 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

RSPO: 484945, BRANZOWE CENTRUM UMIEJETNOSCI W DZIEDZINIE GASTRONOMII | KELNERSTWA W RADOMIU, ul.
Saska 4 lok. 6, 26-600 Radom (mazowieckie)

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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