Kwalifikacja czastkowa na poziomie trzecim Polskiej Ramy Kwalifikacji i europejskich ram
kwalifikacji

Przygotowanie potraw grill i barbecue

Status: wlaczona funkcjonujaca

Rodzaj: czastkowa

Kategoria: wolnorynkowe

Data wiagczenia do ZSK: 2020-06-03

Dokument potwierdzajacy nadanie kwalifikacji: Certyfikat kwalifikacji wolnorynkowe;

Sektorowa Rama Kwalifikacji: Turystyka

Krotka charakterystyka kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie potraw grill i barbecue" jest gotowa do samodzielnego
przygotowania potraw z grilla 1 barbecue oraz organizacji miejsca pracy. Dobiera i przygotowuje surowce
zgodnie z zamoéwieniem. Dobiera sktadniki i przyprawy do potraw oraz dodatki tj: satatki, sosy, dipy,
dresingi. Obstuguje piec w ktérym przygotowuje migso, drob, dania rybne oraz wegetarianskie. Osoba
posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie potraw grill i barbecue" wspdlpracuje z managerem,
wiascicielem oraz szefem kuchni.

Informacje o kwalifikacji

Grupy oséb, ktore moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Kwalifikacja ,,Przygotowanie potraw grill i barbecue"" skierowana jest do: @ absolwentéw szk6t o profilu
gastronomicznym; @ absolwentéw szkot o profilu hotelarskim; @ absolwentéw szkét o profilu
turystycznym; @ absolwentow liceéw ogdlnoksztatcacych; @ studentéw wyzszych uczelni o profilach
zwiazanych z zywieniem i przetwarzaniem zywnosci; @ studentow wyzszych uczelni o profilu
turystycznym; @ oséb posiadajacych kompetencje w zakresie przygotowania potraw z grill i barbecue, a
nieposiadajacych formalnego ich potwierdzenia; @ os6b prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza o profilu
gastronomicznym, hotelarskim itp. @ os6b prowadzacych dziatalnos¢ turystyczna na obszarach wiejskich.



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

Brak warunkow

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Brak warunkow

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie potraw grill i barbecue" moze podjac prace w hotelu,
restauracji, karczmie, zajezdzie jak réwniez prowadzi¢ wlasna dziatalno$¢ gospodarcza i Swiadczy¢ ustugi
innym punktom gastronomicznym. Ponadto osoba posiadajaca kwalifikacj¢ moze by¢ zatrudniona przy
obstudze punktu/ stoiska grillowego podczas imprez plenerowych, festynéw i imprez okolicznoSciowych
(np. wesel).

Okres waznos$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznosSci

Bezterminowo

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

Wedtug badania "Polska na talerzu" przygotowanego przez firm¢ MAKRO Polska, w ostatnim roku az
94% Polakéw odwiedzito lokale gastronomiczne. W poréwnaniu z badaniem wykonanym w 2017 roku,
odnotowano wzrost o 17%. To samo badanie wskazuje, ze ponad potowa respondentow wskazata
restauracje i lokale typu fast food jako miejsca, w ktérych najczesciej korzystaja z oferty
gastronomicznej. Gléwnym czynnikiem determinujacym powrét do lokalu jest smak potraw, dopiero na
drugim miejscu pojawia si¢ cena.(1) Moda na grillowanie coraz wazniejszym Zrédtem dochodu dla
producentéw i handlowcéw Zamitowanie Polakéw do grillowania stato si¢ waznym czynnikiem
generujacym znaczace dochody w segmencie producentéw wybranych kategorii spozywczych oraz w
handlu. Tak jak niektére Swigta generuja olbrzymi popyt ze strony konsumentéw na prezenty, tak dtuga
majowka generuje znaczacy juz i zauwazalny popyt na artykuly spozywcze, alkoholowe oraz akcesoria
niezbegdne do zorganizowania imprezy grillowej.(2) W celu podniesienia efektywnosci, jakosci oraz
atrakcyjnoSci oferowanych ustug, zalecana jest specjalizacja os6b Swiadczacych ustugi oraz wyrazny
podziat zadari pomigdzy kucharzy. Jedna z pozadanych specjalnosci przez placéwki gastronomiczne jest
kucharz potraw grill i barbecue. Powyzsze stanowisko potwierdzaja informacje zawarte na portalach



branzowych, np. na stronie internetowej wiadomosci handlowe.pl, na ktérej stwierdza sig, ze az 79,5 proc.
Polakéw posiada grilla, a kolejne 13,5 proc. planuje jego zakup. Co wigcej, prawie trzy czwarte Polakéw
regularnie grilluje: 30,7 proc. co najmniej raz w tygodniu, a 43,6 proc. 2-3 razy w miesiacu. Na bazie tych
danych jednoznacznie mozna stwierdzié, ze zapotrzebowanie na kwalifikacj¢ jest bardzo duze w trakcie
wydarzen specjalnych np. wydarzen firmowych, wesel, bankietéw, etc. Wigkszos$¢ (81%) ankietowanych w
badaniu "Grillowe zwyczaje Polakow" przyznala, ze grilluje przynajmniej raz w ciagu roku. 62%
badanych stwierdzito, ze ceni t¢ czynnos$¢ ze wzgledu na czas spgdzany z rodzing i znajomymi.
Zleceniodawcg badania przeprowadzonego przez IQS jest Coca-Cola Poland Services.(3) Dodatkowym
bodZcem zwigkszajacym zapotrzebowanie na osoby posiadajace kwalifikacje "Przygotowanie potraw grill
1 barbecue" jest coraz czgstsze korzystanie przez polskich konsumentéw z targéw $niadaniowych oraz tzw.
Food-truckéw. Wg danych formy PMR, okoto 18% Polakéw odwiedza tego typu punkty gastronomiczne.
Wiaczenie kwalifikacji " Przygotowanie potraw grill i barbecue" do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
znaczaco zwigkszy szanse na wysoka jakos$¢ obstugi w polskich restauracjach oraz innych lokalach
gastronomicznych, a jednoczesnie efektywne funkcjonowanie tych przedsigbiorstw i rozwdj firmy.
Profesjonali$ci gwarantuja bowiem oczekiwany przez gosci poziom ustug, rozwdéj firmy i realizacje
oczekiwan finansowych inwestora. Kwalifikacja "Przygotowanie potraw grill i barbecue"" wlaczona do
ZSK pozwoli tez na zwigkszenie przejrzystosci kompetencji pracownikéw kuchni restauracyjnej i
klarowne okreslenie ich umiejgtnosci. Utatwiony zostanie proces rekrutacji zaréwno dla pracodawcy,
ktéry bedzie mégt w sposdb jasny ocenié potrzeby w swoim lokalu, a takze dla osoby posiadajacej
kwalifikacje, poniewaz bedzie mogta wykazaé¢ swoja specjalizacje. Zrédta danych: 1) https://mediamakro.
pl/pr/394477/jak-polacy-zamawiaja- jedzenie-w-jakich-mediach-spolecznosciowych-szuka]. 2)
https://www.gfk.com/pl/aktualnosci/report/badanie-okazji-zakupowych-zakupy-na-grill/ 3)
https://marketingprzykawie.pl/espresso/grillowe-zwyczaje-polakow-badanie-igs/

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji
ujetych w ZRK zawierajacych wspolne zestawy efektow uczenia sie

W odniesieniu do kwalifikacji pelnej Kucharz, TG.07 ,,Sporzadzanie potraw i napojow” jak 1 kwalifikacji
rynkowej ,,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia";
kwalifikacja ,,Przygotowanie potraw grill i barbecue" potwierdza posiadanie odrgbnej umiejgtnosci nie
uwzglednionej w innych kwalifikacjach. Kwalifikacja ta nie zawiera wspdélnych zestawdéw uczenia si¢ z
kwalifikacjami branzowo zblizonymi poza dotyczacymi towaroznawstwa oraz przygotowania stanowiska

pracy.

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotéow przeprowadzajacych walidacje

1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Do weryfikacji efektow uczenia si¢ stosuje si¢ nast¢pujace metody: - test
teoretyczny; - obserwacja w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy) lub symulowanych potaczona z
wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z komisja); - analiza dowodéw i deklaracji potaczona z
wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). W pierwszej czesci weryfikacji efektéw uczenia si¢ stosuje
si¢ test teoretyczny lub analiz¢ dowoddw i deklaracji potaczong z wywiadem swobodnym (rozmowa z
komisja). Catos¢ lub czes¢ efektow uczenia si¢ moze by¢ sprawdzona za pomocg metody analizy dowodéw
1 deklaracji. Kazdorazowo metoda analizy dowodéw i deklaracji musi by¢ potaczona z wywiadem
swobodnym (rozmowa z komisja). Do dopuszczalnych dowodéw zalicza si¢ np.: zaswiadczenie ukoriczenia



branzowego kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego, potwierdzonego Swiadectwem czeladniczym lub
mistrzowskim; potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w konkursach o zasiggu minimum
ogoblnopolskim organizowanych przez szkoty, stowarzyszenia i firmy branzowe; potwierdzone wdrozenie
branzowych rozwiazarn nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub stazach zawodowych w innych
placowkach tej samej branzy; potwierdzone wdrozenie nowych form prezentacji wczesniej
niestosowanych do przygotowania potraw grill i barbecue. Druga cz¢$¢ weryfikacji efektow uczenia sig
obejmuje zadanie praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji. Obserwacja w miejscu pracy
lub obserwacja w warunkach symulowanych musi by¢ kazdorazowo potaczona z rozmowa z komisja
(wywiad ustrukturyzowany). 1.2. Zasoby kadrowe W procesie walidacji biorg udzial: — w przypadku gdy
test teoretyczny przeprowadzany jest w elektronicznym systemie — operator systemu egzaminacyjnego,
ktéry organizuje zaplecze techniczne do przeprowadzenia weryfikacji i nadzoruje przebieg tego testu, —
komisja walidacyjna, zwana dalej "komisja", sktadajaca si¢ z co najmniej dwoch cztonkéw. Operator
systemu egzaminacyjnego musi udokumentowaé: — wyksztalcenie minimum $rednie; — znajomos¢ obstugi
komputera w zakresie uruchamiania oraz podstawowej obstugi systemu i zainstalowanych aplikacji; —
umiejetnos$¢ rozwiazywania probleméw w sytuacji trudnosci z nawigzaniem lub zanikiem potaczenia
internetowego lub obstuga przegladarki w zakresie kompatybilnosci z platforma egzaminacyjna.
Cztonkowie komisji spetniaja tacznie nastgpujace warunki: — co najmniej jeden cztonek komisji — 10 lat
doswiadczenia w branzy gastronomicznej, w tym udokumentowane minimum 2 lata do§wiadczenia na
stanowisku pracy: kucharz grill i barbecue; — co najmniej jeden cztonek komisji — udokumentowane
minimum 5 lat do§wiadczenia w pracy nauczyciela przedmiotéw zawodowych z branzy gastronomiczno-
hotelarskiej. Jezeli test teoretyczny bedzie przeprowadzony w elektronicznym systemie, to co najmniej
jeden z cztonkéw komisji musi by¢ jednocze$nie operatorem systemu egzaminacyjnego. 1.3. Sposob
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 spetniajace warunki kuchni w zaktadach zywienia zbiorowego; — odziez ochronna; — sprzet
niezbedny do przygotowania potraw grill i barbecue, w tym: rézne rodzaje grilla, naczynia, akcesoria
kuchenne, podreczny magazyn na surowce, stét z blatem roboczym, talerze, itp.; — surowce do wyrobu
potraw z grilla i barbecue, w tym: rézne rodzaje migsa, ryby, warzywa, przyprawy, surowce do wyrobu
sosow 1 dodatkéw. Instytucja certyfikujaca musi zapewnié na czas trwania egzaminu sal¢ egzaminacyjna
spetniajaca warunki do przeprowadzenia testu teoretycznego. Jezeli test teoretyczny bedzie
przeprowadzony w elektronicznym systemie, sala egzaminacyjna musi by¢ wyposazona w stanowiska
komputerowe z dostgpem do Internetu. 2. Etapy identyfikowania i dokumentowania Nie okre§la si¢
wymagan dotyczacych etapéw identyfikowania i dokumentowania efektéw uczenia sig.

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Obwieszczenia Ministra Rozwoju z dnia 2020-05-25 r. w sprawie wiaczenia kwalifikacji
rynkowej >Przygotowanie potraw grill i barbecue< do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (Monitor
Polski z dnia 2020-06-03 r., poz. 482)

Data rozpoczecia funkcjonowania kwalifikacji w ZSK



2021-04-06

Orientacyjny naklad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji (w godzinach)
80

Termin dokonywania przegladu kwalifikacji

Nie rzadziej niz raz na 10 lat

Termin nastepnego przegladu kwalifikacji

2030-06-03

Kod dziedziny ksztalcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD (wg klasyfikacji 2007)

56.10.A - Restauracje i inne stale placéwki gastronomiczne
Kod kwalifikacji (do 2020 roku)

3C812000025

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)

13828

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Rynek pracy dla zawodéw zwiazanych z sektorem ustug gastronomicznych, ma znaczacy potencjat
rozwojowy na rynku pracy. Przedmiotowa kwalifikacja moze stanowi¢ atrakcyjne uzupelnienie zawodow
ksztalconych w systemie o§wiaty (szkolnictwo branzowe) w obszarze gastronomii. Zastosowane kryteria
pozwola osobom posiadajacym przedmiotowa kwalifikacj¢ dysponowaé wystandaryzowang wiedza,
umiejetnoSciami i kompetencjami spotecznymi, co umozliwi zapewnienie wykwalifikowanych kadr w
branzy gastronomicznej.

Efekty uczenia si¢

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie



Osoba posiadajaca kwalifikacje rynkowa ,,Przygotowanie potraw grill i barbecue” jest gotowa do
organizowania stanowiska pracy i samodzielnego przygotowania potraw. Dobiera wstgpne surowce do
przygotowywania potraw grill i barbecue. Postuguje si¢ wiedzg z zakresu obrébki wstepnej i grillowania
réznych rodzajéw migsa, ryb, warzyw i owocéw. Dobiera dodatki do potraw. Wydaje gotowe potrawy.
Przestrzega zasad Systemu Analizy Zagrozeni i Krytycznych Punktéw Kontroli, zwanego dalej ,,HACCP”,
oraz zasad bezpieczenistwa i higieny (BHP) pracy. Dba o wlasny rozwéj zawodowy.

Zestawy efektow uczenia sie

1) Organizowanie stanowiska pracy
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Ocenia i magazynuje surowce do produkcji potraw z grilla i barbecue
Kryteria weryfikacji:
. charakteryzuje surowce pochodzenia ro§linnego i zwierzgcego stosowane w przygotowaniu potraw z grilla i barbecue
. wymienia alergeny wystepujace w wykorzystywanych surowcach
. stosuje oceng organoleptyczng surowcow

. organizuje rozmieszczanie surowcéw i potproduktéw oraz omawia warunki ich magazynowania
. okresla warto$¢ odzywcza surowcoéw, potproduktdw i potraw z grilla i barbecue

o 0 o

2. Przygotowuje stanowisko pracy
Kryteria weryfikacji:
a. stosuje zasady BHP, przeciwpozarowe i ochrony Srodowiska na stanowisku pracy
b. przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas magazynowania,
sporzadzania i wydawania dan
c. dobiera sprzet i narzgdzia potrzebne do grillowania i barbecue

d. utrzymuje porzadek i dba o bezpieczenstwo na stanowisku pracy (np. odklada przyrzady kuchenne i urzadzenia na
wlasciwe miejsca)

2) Przygotowanie i wydawanie potraw z grilla i barbecue
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Obstuguje sprzet stosowany w produkcji potraw z grilla i barbecue
Kryteria weryfikaciji:
a. przygotowuje grilla do uzytku

b. omawia specyfike pracy przy réznych rodzajach grilla, stosujac nazewnictwo branzowe
c. przestrzega zasad obshugi grilla



2. Sporzadza i wydaje potrawy z grilla i barbecue
Kryteria weryfikacji:

a. stosuje receptury

b. dobiera surowce i dodatki do dan z grilla i barbecue

c. okresla rodzaje i technike wykonania potraw z grilla i barbecue

d. wykonuje obrébke wstepna réznych grup surowcéw stosowanych przy produkcji potraw z grilla i barbecue
e. przygotowuje pétprodukty do grillowania

f. grilluje rézne grupy surowcéw

g. sporzadza dania z grilla zgodnie z zaméwieniem goscia, np. bezglutenowe, wegariskie

h. porcjuje i wydaje gotowa potrawe

3) Doskonalenie umiejetnosci zawodowych
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Omawia wizerunek kucharza grill i barbecue

Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada kucharz grill i barbecue
b. przedstawia podstawowe zasady etyki i tajemnicy zawodowej

2. Dba o wlasny rozwdj zawodowy
Kryteria weryfikacji:

a. podaje przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego
b. wymienia techniki radzenia sobie ze stresem



Instytucje certyfikujace i podmioty powigzane z kwalifikacja

#  Instytucje certyfikujace (IC) Instytucje
walidujace

1 Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdéd Grzegorz Gérnik

2 CONS-MED Sp. z o.0.

Whioskodawca:
Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Goérnik
Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Sportu 1 Turystyki
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