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Krotka charakterystyka kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ "Cukiernik - dyplom mistrzowski" samodzielnie wykonuje wyroby
cukiernicze wymagajace taczenia roznych sktadnikow. Tworzy autorskie receptury wyrobow
cukierniczych. Projektuje wtasne dekoracje wyrobow cukierniczych oraz realizuje pomysty klienta.
Wskazuje sposoby przechowywania i przewozenia wyrobow cukierniczych. Osoba posiadajaca
kwalifikacje rynkowa "Cukiernik - dyplom mistrzowski" jest przygotowana do samodzielnego
wykonywania zadari zawodowych oraz prowadzenia dziatalnoSci gospodarczej, a takze prowadzenia
dokumentacji tej dziatalno$ci. Odpowiada za podlegajacy mu personel i organizacj¢ pracy w zespole. Dba
o przestrzeganie zasad BHP oraz stosuje przepisy dotyczace ochrony przeciwpozarowej i1 ochrony
Srodowiska. Moze rowniez — po zdobyciu uprawnien pedagogicznych — prowadzi¢ szkolenia w zakresie
kompetencji cukiernika i by€ instruktorem praktycznej nauki zawodu.

Informacje o kwalifikacji

Grupy oséb, ktore moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Uzyskaniem kwalifikacji "Cukiernik - dyplom mistrzowski" w szczegdlno$ci moga by¢ zainteresowane
osoby, ktore: <br />- posiadaja Swiadectwo czeladnicze w zawodzie cukiernik oraz sa zainteresowane
uzyskaniem kwalifikacji z wyzszym poziomem PRK; <br />- posiadaja wyksztalcenie kierunkowe w
zawodach pokrewnych oraz wymagany staz pracy i chciatyby si¢ wyspecjalizowaé w zawodzie cukiernik;
<br />- sa zainteresowane uzyskaniem uprawnien do petnienia roli instruktora praktycznej nauki zawodu;



<br />- ukoriczyty kursy lub szkolenia z zakresu cukiernictwa, posiadaja potwierdzone kwalifikacje w
zawodzie pokrewnym i chca poszerzy¢ swoje kompetencje o umiejgtno$¢ tworzenia i wykonywania
specyficznych receptur i produktoéw oraz poszukuja mozliwosci formalnego potwierdzenia wszystkich
zebranych kompetencji; <br />- §wiadcza ustugi z cukiernictwa w ramach wlasnej dziatalnoSci
gospodarczej oraz chca potwierdzi¢ kwalifikacje; <br />- sa zawodowo zwiazane z wykonywaniem
wyrobow cukierniczych, dekorowaniem ciast i chca poszerzy¢ swoje umiejgtnosci.

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

Kwalifikacje "Cukiernik - dyplom mistrzowski" moga uzyska¢ osoby, ktére z wynikiem pozytywnym
zdaty egzamin mistrzowski. Ogélne wymagania i warunki uzyskania kwalifikacji okreSla rozp. MEN z dnia
10 stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu
sprawdzajacego przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb rzemieSlniczych (Dz. U. z 2017 r.
poz. 89). Do egzaminu mistrzowskiego moze by¢ dopuszczona osoba, ktéra posiada: <br />1. Swiadectwo
ukonczenia szkoly dajacej wyksztalcenie Srednie lub Srednie branzowe oraz tytut czeladnika lub
réwnorzedny w zawodzie, w ktérym zdaje egzamin, a takze: <br />a) co najmniej 3-letni okres
wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytulu zawodowego albo <br />b) co
najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, tacznie przed i po uzyskaniu tytutu
zawodowego, lub <br />2. Swiadectwo ukoniczenia szkoty dajacej wyksztatcenie Srednie lub Srednie
branzowe oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, w ramach
samodzielnie prowadzonej dziatalnoSci gospodarczej, lub <br />3. Swiadectwo ukoriczenia szkoty dajacej
wyksztalcenie Srednie lub Srednie branzowe oraz tytut czeladnika lub réwnorzedny w zawodzie
wchodzacym w zakres zawodu, w ktorym zdaje egzamin, oraz co najmniej 3-letni okres wykonywania
zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu zawodowego, lub<br />4. Swiadectwo ukoriczenia
szkoty dajacej wyksztatcenie Srednie lub Srednie branzowe oraz tytul mistrza w zawodzie wchodzacym w
zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz co najmniej roczny okres wykonywania zawodu, w ktérym
zdaje egzamin, po uzyskaniu tytulu mistrza, lub <br />5. Swiadectwo ukoriczenia szkoty dajace;j
wyksztalcenie Srednie lub Srednie branzowe lub szk6t ksztalcacych w zawodzie wchodzacym w zakres
zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz tytut zawodowy w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w
ktérym zdaje egzamin, oraz co najmniej dwuletni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin,
po uzyskaniu tytutu zawodowego, lub <br />6. dyplom ukoriczenia szkoly wyzszej na kierunku lub w
specjalnosci w zakresie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu
zawodowego.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiada kwalifikacje "Cukiernik - dyplom mistrzowski" moze m.in.: <br />- §wiadczy¢ ustugi z
zakresu wytwarzania produktow cukierniczych w ramach wilasnej dziatalnosci gospodarczej; <br />-
Swiadczy¢ ustugi szkoleniowe i doradcze z zakresu wytwarzania produktow cukierniczych; <br />-
wspOtpracowac z restauracjami, cukierniami, i firmami (np. firmy spozywcze, programy kulinarne) w
zakresie realizacji zaméwien na wyroby cukiernicze oraz promowania sztuki cukierniczej.

Okres waznoSci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci



Bezterminowy

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji

Po uzyskaniu uprawnien pedagogicznych mozliwe jest petnienie roli instruktora praktycznej nauki
zawodu.

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

Swiadectwa czeladnicze i dyplomy mistrzowskie, m.in. w zawodzie cukiernik, sa nadawane na podstawie
ustawy z dnia 22 marca 1989 r. o rzemioSle (Dz.U. z 2015 r. poz. 1182 ze zm.). Kwalifikacje te sa
wydawane przez izby rzemieSlnicze osobom, ktére z wynikiem pozytywnym ztozyly stosowne egzaminy
(opisane w Rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu
czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajacego, przeprowadzanych przez
komisje egzaminacyjne izb rzemie$lniczych; Dz.U. z 2017 r. poz. 89). Cecha charakterystyczna
egzaminow czeladniczych 1 mistrzowskich jest ich powszechna dostgpnos$¢ dla réznych grup kandydatow,
zaréwno absolwentéw nauki zawodu, jak tez oséb dorostych, ktére poszukuja mozliwosci formalnego
potwierdzenia kompetencji czgsto nabytych w wyniku samodzielnego uczenia si¢ (np. w czasie pracy). Jak
wykazuje ,,Raport na temat dziatalnoSci edukacyjnej rzemiosta” (Zwiazek Rzemiosta Polskiego, Warszawa
2016), w 2015 r. do egzamindéw czeladniczych przystapito blisko 29 000 oséb, z ktérych 26 539 uzyskato
Swiadectwa czeladnicze. Do egzamindéw mistrzowskich przystapito 2831 oséb, z czego 2678 uzyskato
dyplomy mistrzowskie. Jednym z popularnych zawodéw zwiazanych z branza spozywcza jest zawod
cukiernika. Przytoczony raport podaje, ze w 2015 r. §wiadectwa czeladnicze uzyskato 1933 osoby, a
dyplomy mistrzowskie 117 os6b. Stan zainteresowania sktadaniem egzaminéw w tym zawodzie nie zmienit
si¢ znacznie na przestrzeni lat. W 2011 r. w zawodach zwigzanych z branza spozywcza przeprowadzono
12% wszystkich egzaminéw czeladniczych 1 12% egzamindéw mistrzowskich. W 2013 roku — egzaminy w
tych zawodach stanowilty odpowiednio 11% oraz 10%, zas§ w 2015 roku —12% oraz 10%. Mozna zatem
powiedziec, ze od kilkudziesigciu lat utrzymuje si¢ state, wysokie zainteresowanie sktadaniem egzaminéw
w branzy spozywczej, w tym takze w zawodzie cukiernik. Ujete w raporcie statystyki potwierdzaja, ze
zainteresowanie przystapieniem do egzaminu w omawianym zawodzie znajduje si¢ na trzecim miejscu
sposréd wszystkich egzamindéw organizowanych przez izby rzemieslnicze. Liczne szkolenia oraz konkursy
z tej dziedziny, jak rowniez programy w mediach kreuja styl zycia, ktorego nieodtacznym elementem sa
niepowtarzalne wyroby cukiernicze. Powszechny trend oszczedzania czasu przyczynia si¢ do popytu na
gotowa zywnoS¢, w tym wyroby cukiernicze. Wskazane rodzaje potrzeb: zewngtrzne (rynkowe) oraz
wewngtrzne (indywidualne) regulowane sg poprzez procesy wzrostu §wiadomosci spotecznej w zakresie
zdrowia (zdrowy tryb zycia). Swiadectwa czeladnicze i dyplomy mistrzowskie w zawodzie cukiernik
stanowig propozycje, zaréwno dla os6b wchodzacych lub powracajacych na rynek pracy, jak i dla oséb
aktywnych zawodowo 1 wykonujacych ustugi pokrewne. Kwalifikacje te wychodza naprzeciw
oczekiwaniom przede wszystkim tych oséb, ktére chca formalnie potwierdzi¢ lub wzbogaci¢ swoje
kompetencje (np. os6b mtodych poszukujacych kierunkéw swojego rozwoju zawodowego,
piekarzy/kucharzy, ktérzy pragna poszerzy¢ wachlarz swoich ustug o wykonywanie wyrobéw
cukierniczych). Potwierdzaja to dostgpne dane na temat osob, ktére w ostatnich latach przystepuja do
egzaminéw czeladniczych i mistrzowskich. Wlaczenie dyplomu mistrzowskiego w zawodzie "Cukiernik -
dyplom mistrzowski" do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji wzmocni rozpoznawalnos$¢ dyplomu,
bedzie potwierdzeniem wysokiej jakosci i bezpieczenstwa §wiadczonych ustug. Wiaczenie kwalifikacji



jest rekomendowane przez Ogélnopolska Komisje¢ Branzowa Rzemiost Spozywczych oraz Zarzad
Stowarzyszenia Cukiernikéw, Karmelarzy i Lodziarzy RP.

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

Kwalifikacje o zblizonym charakterze. Kwalifikacja "Cukiernik - dyplom mistrzowski" jest powigzana z
innymi kwalifikacjami potwierdzajacymi przygotowanie do Swiadczenia ustug w zakresie sporzadzania
potraw oraz innych wyrobow spozywczych. Do kwalifikacji o zblizonym charakterze naleza: - Swiadectwo
czeladnicze w zawodzie cukiernik; - dyplom mistrzowski w zawodzie piekarz; - dyplom mistrzowski w
zawodzie kucharz; - dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywnoSci; -
Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacj¢ T.2. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn
i urzadzen; - Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacje T.3. Produkcja wyrobéw piekarskich; - §wiadectwo
potwierdzajace kwalifikacje T.4. Produkcja wyrobéw cukierniczych; - Swiadectwo potwierdzajace
kwalifikacje T.16. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobé6w spozywczych. R6znice migdzy
kwalifikacjami o zblizonym charakterze. Wymienione kwalifikacje r6znia si¢ od kwalifikacji
wnioskowanej do wlaczenia do ZSK w nastepujacych obszarach: - osoba posiadajaca dyplom mistrzowski
w zawodzie cukiernik - w odniesieniu do osoby posiadajacej Swiadectwo czeladnicze w zawodzie
cukiernik - wykonuje zamdowienia na wyroby wymagajace taczenia réznych sktadnikéw i smakéw, takie
jak: torty okazjonalne (jubileuszowe), lody, dekoracje artystyczne z wykorzystaniem zdobnikéw; ponadto
sporzadza nowe receptury oraz okresla warunki przechowywania i transportu produktow; - osoba
posiadajaca dyplom mistrzowski w zawodzie cukiernik - inaczej niz osoba posiadajaca dyplom
mistrzowski w zawodzie piekarz - zajmuje si¢ produkcja calego asortymentu cukierniczego. Piekarz
wytwarza pieczywo cukiernicze z ciasta drozdzowego; - osoba posiadajace dyplom mistrzowski w
zawodzie cukiernik - inaczej niz osoba posiadajaca dyplom mistrzowski w zawodzie kucharz - zajmuje si¢
produkcja catego asortymentu cukierniczego. Kucharz wytwarza czgSci asortymentu cukierniczego w
postaci: lodéw, deseréw, ciast (kruchych, drozdzowych i innych). Wspdlne zestawy efektéw uczenia sig.
Zestawy "Prowadzenie dziatari zwigzanych z funkcjonowaniem przedsigbiorstwa" oraz "Organizowanie
pracy w zespole i doskonalenie zawodowe wspotpracownikow" sa wspdlne dla wszystkich wtaczonych do
ZSK dyplom6w mistrzowskich.

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotow przeprowadzajacych walidacje

<strong>Wymagania dotyczace metod stosowanych w walidacji</strong><br />Weryfikacja efektow
uczenia si¢ wymaganych dla kwalifikacji jest przeprowadzana w dwdch etapach. <br />Etap praktyczny
polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych
umiejetnosci ujete w zestawach efektow uczenia si¢ 01-06. <br />Etap teoretyczny (sktadajacy si¢ z czgsci
pisemnej i ustnej) polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania sprawdzajace umiejetnosci okreslone we
wszystkich zestawach efektow uczenia si¢. <br /><br /><strong>Zasoby kadrowe</strong><br
/>Wymagania dotyczace zasobéw kadrowych. W sktad komisji przeprowadzajacej egzamin mistrzowski
wchodzi co najmniej pig¢ 0sob: przewodniczacy komisji lub jego zastgpca, co najmniej trzech cztonkéw
komisji oraz sekretarz, ktéry sprawuje obstuge administracyjno-biurowa komisji egzaminacyjnej i nie
uczestniczy w przeprowadzaniu egzaminu oraz ocenianiu i ustalaniu jego wyniku.<br />Przewodniczacy
komisji i jego zastgpcy posiadaja wyksztatcenie wyzsze oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania



zawodu, ktérego dotyczy egzamin. W przypadku braku mozliwoSci powotania przewodniczacego komisji
lub zastepcy, ktorzy posiadaliby wyksztatcenie wyzsze oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania
zawodu, w szczegd6lnoSci w przypadku egzaminu przeprowadzanego w zawodzie unikatowym,
przewodniczacy komisji lub zastgpcy przewodniczacego komisji posiadaja: <br />1) wyksztalcenie Srednie
lub $rednie branzowe i tytul mistrza w zawodzie, ktérego dotyczy egzamin, lub w zawodzie wchodzacym w
zakres tego zawodu oraz co najmniej 3-letni okres wykonywania zawodu, ktérego dotyczy egzamin, lub
zawodu wchodzacego w zakres tego zawodu, po uzyskaniu tytulu mistrza, albo <br />2) wyksztalcenie
Srednie lub Srednie branzowe i tytut technika w zawodzie, ktérego dotyczy egzamin, lub w zawodzie
wchodzacym w zakres tego zawodu, po uzyskaniu tytutu technika, albo <br />3) wyksztalcenie zasadnicze
zawodowe lub zasadnicze branzowe 1 tytut mistrza w zawodzie unikatowym, ktérego dotyczy egzamin,
oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu, po uzyskaniu tytutu mistrza. <br />Czlonkowie
komisji posiadaja: <br />1) wyksztatcenie co najmniej zasadnicze zawodowe lub zasadnicze branzowe i
tytut mistrza w zawodzie, ktérego dotyczy egzamin, lub w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, oraz
co najmniej 3-letni okres wykonywania zawodu, ktérego dotyczy egzamin, lub zawodu wchodzacego w
zakres tego zawodu, po uzyskaniu tytutu mistrza, albo <br />2) wyksztalcenie co najmniej Srednie lub
Srednie branzowe i tytul technika w zawodzie, ktérego dotyczy egzamin, lub w zawodzie wchodzacym w
zakres tego zawodu oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu, ktérego dotyczy egzamin, lub
zawodu wchodzacego w zakres tego zawodu, po uzyskaniu tytutu technika. <br />Przewodniczacy komisji,
jego zastepcy oraz cztonkowie komisji posiadaja przygotowanie pedagogiczne wymagane od nauczycieli,
okreslone w przepisach wydanych na podstawie art. 9 ust. 2 ustawy z dnia 26 stycznia 1982 r. - Karta
Nauczyciela (Dz.U. z 2018 r. poz. 967), lub ukoriczyly kurs pedagogiczny wymagany od instruktoréw
praktycznej nauki zawodu, o ktérym mowa w przepisach wydanych na podstawie art. 120 ust. 4 ustawy z
dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo o§wiatowe (Dz. U. z 2018 r. poz. 996, z p6Zn. zm.). <br
/>Przewodniczacym komisji, zastgpcami przewodniczacego komisji oraz cztonkami komisji moga by¢
takze osoby, ktdre sa wpisane do ewidencji egzaminatoréw, o ktérej mowa w art. 9c ust. 3 1 4 ustawy z
dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie o§wiaty (Dz. U. z 2018 r. poz.1457, z p6Zn. zm.), w zakresie
przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe lub egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje w zawodzie. <br />Sekretarze komisji sa wyznaczani spoSréd pracownikéw organizacji
samorzadu gospodarczego rzemiosta, posiadajacych minimum wyksztalcenie §rednie i minimum 2-letni
staz pracy w organizacji samorzadu gospodarczego rzemiosta. <br />0Osoby wchodzace w sktad komisji sg
obowiazane ukoriczy¢ szkolenie zorganizowane przez izbg rzemieslnicza. Do egzaminu mistrzowskiego
moze by¢ dopuszczona osoba, ktéra posiada: <br />1) Swiadectwo ukoriczenia szkoty dajacej
wyksztalcenie Srednie lub Srednie branzowe oraz tytut czeladnika lub réwnorz¢dny w zawodzie, w ktérym
zdaje egzamin, a takze: a) co najmniej 3-letni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po
uzyskaniu tytutu zawodowego, albo b) co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje
egzamin, Iacznie przed i po uzyskaniu tytutu zawodowego lub <br />2) Swiadectwo ukoriczenia szkoty
dajacej wyksztalcenie Srednie lub Srednie branzowe oraz co najmniej 6-letni okres wykonywania zawodu,
w ktérym zdaje egzamin, w ramach samodzielnie prowadzonej dziatalnoSci gospodarczej, lub <br />3)
Swiadectwo ukoriczenia szkoly dajacej wyksztalcenie Srednie lub §rednie branzowe oraz tytut czeladnika
lub réwnorzedny w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz co najmnie]j
3-letni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu zawodowego, lub <br
/>4) swiadectwo ukonczenia szkoty dajacej wyksztatcenie Srednie lub Srednie branzowe oraz tytut mistrza
w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz co najmniej roczny okres
wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutu mistrza, lub <br />5) §wiadectwo
ukoriczenia szkoty dajacej wyksztalcenie Srednie lub Srednie branzowe lub szk6t ksztalcacych w zawodzie
wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz tytul zawodowy w zawodzie wchodzacym w



zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz co najmniej 2-letni okres wykonywania zawodu, w ktérym
zdaje egzamin, po uzyskaniu tytutlu zawodowego, lub <br />6) dyplom ukoriczenia szkoty wyzszej na
kierunku lub w specjalnosci w zakresie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po
uzyskaniu tytutu zawodowego. <br /><br /><strong>Sposéb prowadzenia walidacji oraz warunki
organizacyjne i materialne niezbgdne do prawidtowego prowadzenia walidacji</strong><br />Weryfikacja
efektéw uczenia si¢ wymaganych dla kwalifikacji jest przeprowadzana w dwdch etapach: <br />1. Etap
praktyczny polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych
umiej¢tnosci ujete w zestawach efektéw uczenia si¢ 01-06. Etap praktyczny przeprowadza sig u
pracodawcéw lub w warsztatach szkoleniowych, posiadajacych warunki organizacyjne i techniczne
niezbedne do wykonania zadari egzaminacyjnych, czas etapu praktycznego nie moze by¢ krétszy niz 120
minut i nie dluzszy niz 24 godziny, facznie w ciagu 3 dni. <br />Warunki organizacyjne i materialne
niezbedne do przeprowadzenia egzaminu praktycznego - pracownia cukiernicza z wydzielonymi
pomieszczeniami lub stanowiskami pracy: przygotowalnia, pracownia, garownia, piecownia, deserownia -
wyposazone w odpowiednie surowce, maszyny, drobny sprzet i urzadzenia, stoty produkcyjne i sztalugi.
<br />2. Etap teoretyczny (skladajacy si¢ z czeSci pisemnej i ustnej) polega na udzieleniu odpowiedzi na
pytania sprawdzajace umiej¢tnosci okreslone we wszystkich zestawach efektéw uczenia si¢. Czas czgsci
pisemnej nie moze by¢ krétszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut. Czas czg¢$ci ustnej etapu
teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Obwieszczenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 2018-09-14 r. w sprawie wlaczenia
kwalifikacji rynkowej >Cukiernik - dyplom mistrzowski< do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
(Monitor Polski z dnia 2018-10-09 r., poz. 950)

Data rozpoczecia funkcjonowania kwalifikacji w ZSK
2018-10-09

Orientacyjny naklad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji (w godzinach)
1200

Termin dokonywania przegladu kwalifikacji

Nie rzadziej niz raz na 10 lat

Termin nastepnego przegladu kwalifikacji

2028-10-09

Kod dziedziny ksztalcenia

215 - Rzemiosto

Kod PKD (wg klasyfikacji 2007)

10.71 - Produkcja pieczywa; produkcja Swiezych wyrobow ciastkarskich i ciastek



Kod kwalifikacji (do 2020 roku)
5C211800015

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)
12624

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi uzyskat pozytywne opinie Srodowiska i specjalistéw dotyczace
wilaczenia kwalifikacji rynkowej "Cukiernik - dyplom mistrzowski" do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji. Wedtug opinii specjalistow, ksztalcenie zawodowe oraz potwierdzanie kwalifikacji i udziat
w procesie rzemieS§lnikOw i ich organizacji jest istotnym elementem dziatar rzemiosta w sposéb naturalny
powigzany z rynkiem pracy i wymaganiami pracodawcéw, nie tylko polskich, a takze w krajach
europejskich. Dla os6b, ktérych nie interesuje dalsza nauka w szkole droga rozwoju zawodowego w
systemie rzemieS§lniczym jest bardzo dobrym rozwigzaniem. Potwierdzeniem tego jest to, ze Zwiazek
Rzemiosta Polskiego dokonuje rocznie okoto 1500 legalizacji §wiadectw czeladniczych i dyploméw
przeznaczonych do obrotu prawnego z zagranica. W odniesieniu do spoteczno-gospodarczej potrzeby oraz
zasadnos$ci decyzji wlaczenia kwalifikacji rynkowej "Cukiernik - dyplom mistrzowski" do ZSK,
specjaliSci wyrazili pozytywna opinig.

Efekty uczenia sie

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ rynkowa ,,Cukiernik - dyplom mistrzowski” jest gotowa do samodzielnego
wykonywania wyrobéw cukierniczych wymagajacych taczenia ré6znych sktadnikéw. W sposéb
nieszablonowy wiaze ingrediencje tak, aby uzyska¢ nowy, niepowtarzalny smak. Tworzy autorskie
receptury. Doradza klientom tradycyjna badZ tworzy wlasna receptur¢ wyrobéw cukierniczych. Projektuje
wlasne dekoracje wyrobu cukierniczego oraz realizuje pomysty klienta. Tworzy produkty i dekoracje w
odpowiedzi na specyficzne oczekiwania klientéw, np. z czekolady, marcepanu, dragantu, karmelu i
rzezbionych owocéw. Wskazuje sposoby przechowywania i przewozenia wyrobéw cukierniczych. Osoba
posiadajaca kwalifikacj¢ rynkowa ,,Cukiernik - dyplom mistrzowski” jest przygotowana do samodzielnego
wykonywania zadari zawodowych oraz prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej, w tym stosowania
odpowiednich przepiséw prawa, planowania i wdrazania dziatari marketingowych, wdrazania usprawnien
technicznych i organizacyjnych, a takze prowadzenia dokumentacji tej dziatalno$ci. Odpowiada za
podlegajacy mu personel i za organizacje pracy w zespole, tj. przede wszystkim planuje i nadzoruje pracg



zespotu oraz ocenia jako$¢ zadan wykonywanych przez poszczegdlnych pracownikéw. Dba o
przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska. Osoba posiadajaca tg kwalifikacje jest takze przygotowana do
udzielania instruktazu i doradztwa zwigzanego z doskonaleniem zawodowym wspotpracownikéw. Stosuje
zréznicowane metody nauczania na bazie podstawy programowej, programOw nauczania w zawodzie oraz
uczenia w procesie pracy.

Zestawy efektow uczenia sie

1) Organizowanie i nadzorowanie produkcji wyrobéw cukierniczych

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Kontroluje przebieg proceséw produkcji wyrobéw cukierniczych
Kryteria weryfikacji:

a. identyfikuje procesy produkcji wyrobéw cukierniczych,

b. identyfikuje procesy produkcji wyrobéw cukierniczych

c. postuguje si¢ dokumentacja technologiczng i normami w produkcji wyrobéw cukierniczych,

d. postuguje si¢ dokumentacja technologiczna i normami w produkcji wyrobéw cukierniczych

e. monitoruje przebieg produkcji wyrob6éw cukierniczych pod katem zgodnosci z systemami zapewnienia jakoSci,
f. monitoruje przebieg produkcji wyrobéw cukierniczych pod katem zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci
g. podejmuje dziatania korygujace nieprawidlowy przebieg proceséw produkcji wyrobdéw cukierniczych,

h. podejmuje dzialania korygujace nieprawidtowy przebieg proceséw produkcji wyrobéw cukierniczych

i. wykonuje badania organoleptyczne zywnosci i interpretuje ich wynik,

j- wykonuje badania organoleptyczne zywnosci i interpretuje ich wynik

k. szacuje zuzycie surowcow, pétproduktéw, dodatkéw do zywnosci i materialéw pomocniczych,

1. szacuje zuzycie surowcéw, potproduktéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
m. okreSla wydajnos$¢ produkcji wyrobdw spozywczych.

n. okreSla wydajnos$¢ produkcji wyrobéw spozywczych

2. Planuje proces produkcji wyrobéw cukierniczych
Kryteria weryfikacji:

. ustala harmonogramy pracy podczas produkcji wyrobéw cukierniczych
. ustala harmonogramy pracy podczas produkcji wyrobéw cukierniczych,
. wskazuje etapy produkcji wyrobéw cukierniczych,
wskazuje etapy produkcji wyrobdw cukierniczych
. okreSla surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji poszczegdlnych wyrobéw cukierniczych,
. okreSla surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji poszczegdlnych wyrobéw cukierniczych
. wskazuje techniki i sposoby stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych,
. wskazuje techniki i sposoby stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych
i. klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne,
j- klasyfikuje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne
k. planuje zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych,
1. planuje zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpadéw poprodukcyjnych
m. dobiera Srodki transportu wewnetrznego i zewngtrznego,

500 om0 0 O



n. dobiera $rodki transportu wewnetrznego i zewnetrznego
o. kalkuluje ceng gotowych wyrobéw cukierniczych.
p- kalkuluje ceng gotowych wyrobéw cukierniczych

2) Wytwarzanie wyrobow cukierniczych
Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Planuje wykonanie wyrobéw cukierniczych

Kryteria weryfikacii:

a. wskazuje etapy wykonywania wyrobéw cukierniczych (wywiad z klientem, szacunek kosztu i czasu wykonania ustugi,
dobdr surowcéw oraz kolejnosé wytwarzania poszczeg6élnych pétproduktow),
b. wskazuje etapy wykonywania wyrobdw cukierniczych (wywiad z klientem, szacunek kosztu i czasu wykonania ustugi,
dobdr surowcéw oraz kolejnos¢é wytwarzania poszczegdlnych pétproduktéw)
c. okresla surowce, narzedzia do wykonania produktu cukierniczego zgodnie z receptura,
d. okreSla surowce, narzgdzia do wykonania produktu cukierniczego zgodnie z receptura
e. charakteryzuje wybor surowcéw z uwzglednieniem zamdwienia i zewnetrznych uwarunkowar (sezonowos$¢, transport,
przydatno$¢ do spozycia i inne),
f. charakteryzuje wybor surowcéw z uwzglednieniem zaméwienia i zewnetrznych uwarunkowarn (sezonowos$é, transport,
przydatno$¢ do spozycia i inne)
g. omawia sposoby i techniki do wykonania produktéw cukierniczych,
h. omawia sposoby i techniki do wykonania produktéw cukierniczych
i. dobiera maszyny i urzadzenia, drobny sprz¢t cukierniczy do produkcji wyrobéw cukierniczych oraz okresla zasady ich
funkcjonowania,
j- dobiera maszyny i urzadzenia, drobny sprzet cukierniczy do produkcji wyrobdw cukierniczych oraz okresla zasady ich
funkcjonowania
k. dobiera surowce z uwzglednieniem zamdwienia i zewngtrznych uwarunkowan (sezonowos$¢, transport, terminowos¢é
produktéw i inne),
1. dobiera surowce z uwzglednieniem zamdwienia i zewngtrznych uwarunkowar (sezonowosc, transport, terminowos¢
produktéw i inne)
m. sporzadza szkice wyrobdw cukierniczych (z opisem zalecanych surowcow).
n. sporzadza szkice wyrobdw cukierniczych (z opisem zalecanych surowcow)

2. Wykonu je wyroby cukiernicze
Kryteria weryfikacji:

a. organizuje miejsce pracy, uwzgledniajac kolejnos$¢ zaplanowanych czynnosci,

b. organizuje miejsce pracy, uwzgledniajac kolejnos¢ zaplanowanych czynnoSci

c. przygotowuje surowce, dodatki, materialy pomocnicze do produkcji wyrobéw cukierniczych,

d. przygotowuje surowce, dodatki, materiaty pomocnicze do produkcji wyrobéw cukierniczych

e. dobiera technike¢ wykonania wybranych produktéw cukierniczych,

f. dobiera technik¢ wykonania wybranych produktéw cukierniczych

g. obstuguje maszyny, urzadzenia i drobny sprzet stosowane w procesie produkcyjnym wyrob6éw cukierniczych,
h. obstuguje maszyny, urzadzenia i drobny sprz¢t stosowane w procesie produkcyjnym wyrobow cukierniczych



i. przeprowadza oceng organoleptyczng wyrobéw cukierniczych w poszczegélnych fazach procesu technologicznego,
j- przeprowadza oceng organoleptyczna wyrob6éw cukierniczych w poszczegélnych fazach procesu technologicznego
k. sporzadza i weryfikuje jakos$¢ zrealizowanego produktu wzgledem receptury,
1. sporzadza i weryfikuje jakoS$¢ zrealizowanego produktu wzgledem receptury
m. odnosi si¢ do wykonanych wyrobéw cukierniczych, uwzgledniajac mozliwosci jego modyfikacji.
n. odnosi si¢ do wykonanych wyrobéw cukierniczych, uwzgledniajac mozliwosci jego modyfikacji

3) Dekorowanie wyrobow cukierniczych
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Planuje dekoracje

Kryteria weryfikacji:

a. okresla rodzaje dekoracji,

b. okreSla rodzaje dekoracji

c¢. dokonuje oceny mozliwosci zastosowania dekoracji,

d. dokonuje oceny mozliwos$ci zastosowania dekoracji

e. omawia metody dekorowania réznych wyrobéw cukierniczych zgodnie z kanonem lub potrzebami klienta,
f. omawia metody dekorowania réznych wyrob6éw cukierniczych zgodnie z kanonem lub potrzebami klienta
g. okresla surowce, narzedzia, sposéb i technike do wykonania dekoracji,

h. okresla surowce, narzgdzia, sposéb i technike do wykonania dekoracji

i. przygotowuje szkic dekoracji (z opisem zalecanych surowcéw).

Jj- przygotowuje szkic dekoracji (z opisem zalecanych surowcéw)

2. Wykonuje dekoracje
Kryteria weryfikacji:

a. wskazuje etapy i najczgsciej popetniane btedy podczas wykonywania dekoracji,

b. wskazuje etapy i najczesciej popelniane btedy podczas wykonywania dekoracji

c. wykonuje poszczegélne czynnosci zgodnie z planem i technika,

d. wykonuje poszczegdlne czynnosci zgodnie z planem i technika

e. dobiera surowce, narz¢dzia, drobny sprzet (np. zdobniki, worki do szprycowania) i maszyny zgodnie z planem,
f. dobiera surowce, narzgdzia, drobny sprzet (np. zdobniki, worki do szprycowania) i maszyny zgodnie z planem
g. wskazuje metody kamuflowania i korygowania niedoskonatosci wyrobu,

h. wskazuje metody kamuflowania i korygowania niedoskonato$ci wyrobu

i. odnosi si¢ do wykonanej dekoracji, uwzgledniajac mozliwosci jej modyfikacji.

j- odnosi si¢ do wykonanej dekoracji, uwzglgdniajac mozliwosci jej modyfikacji

4) Magazynowanie i dystrybuowanie surowcow i wyrobow cukierniczych



Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Dobiera metode przechowywania surowcéw i wyroboéw cukierniczych
Kryteria weryfikacji:

a. rozréznia rodzaje magazynéw przeznaczonych do przechowywania okreslonych produktéw,
b. rozréznia rodzaje magazynéw przeznaczonych do przechowywania okreslonych produktow
c. wskazuje zasady przechowywania materiatéw, pétproduktow i gotowych wyrobéw,

d. wskazuje zasady przechowywania materialow, pétproduktéw i gotowych wyrobéw

e. wskazuje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowa do przechowywania w magazynie,

f. wskazuje urzadzenia i aparature kontrolno-pomiarowa do przechowywania w magazynie

g. okresla sposoby segregacji produktéw i wyrobéw cukierniczych.

h. okresla sposoby segregacji produktéw i wyrobéw cukierniczych

2. Przechowuje surowce i wyroby cukiernicze oraz przygotowuje je do ekspedycji
Kryteria weryfikacji:

a. wypelia dokumentacje magazynowa,

b. wypelnia dokumentacj¢ magazynowa

c. postuguje si¢ sprzetem i aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w magazynach surowcédw cukierniczych,
d. postuguje si¢ sprzgtem i aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w magazynach surowcéw cukierniczych
e. rozmieszcza surowce i wyroby cukiernicze zgodnie z zasadami segregacji,

f. rozmieszcza surowce i wyroby cukiernicze zgodnie z zasadami segregacji

g. wskazuje sposoby ekspedycji wyrobéw cukierniczych.

h. wskazuje sposoby ekspedycji wyrobéw cukierniczych

3. Przygotowuje do dystrybucji dany wyréb
Kryteria weryfikacji:
a. dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobéw cukierniczych,
b. dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobéw cukierniczych
c. obstuguje urzadzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobow cukierniczych,
d. obstuguje urzadzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrob6éw cukierniczych

e. dobiera transport przystosowany do ekspedycji danego wyrobu.
f. dobiera transport przystosowany do ekspedycji danego wyrobu

5) Prowadzenie dziatan zwiazanych z funkcjonowaniem przedsiebiorstwa
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Nadzoruje przestrzeganie zasad BHP oraz przepisow prawa dotyczacych ochrony



przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Kryteria weryfikacji:

—

—

. wyjasnia pojecia zwigzane z BHP, ochrong przeciwpozarowa, ochrong §rodowiska i ergonomig stosowane podczas

wykonywanych zadani zawodowych,

. wyjasnia pojecia zwiazane z BHP, ochrong przeciwpozarowa, ochrong Srodowiska i ergonomig stosowane podczas

wykonywanych zadan zawodowych

. objasnia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dzialajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony §rodowiska w

Polsce

. objasnia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dzialajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony §rodowiska w

Polsce,

. omawia prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie BHP,
. omawia prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie BHP
. wskazuje przyktadowe zagrozenia dla zdrowia i zZycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z niewlasciwym

wykonywaniem zadan zawodowych oraz z wystgpowaniem szkodliwych czynnikéw w §rodowisku pracy,

. wskazuje przyktadowe zagrozenia dla zdrowia i zZycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z niewlasciwym

wykonywaniem zadan zawodowych oraz z wystgpowaniem szkodliwych czynnikéw w Srodowisku pracy

. omawia skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cziowieka,
. omawia skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czlowieka
. organizuje stanowiska pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami BHP, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska,

. organizuje stanowiska pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami BHP, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska

. organizuje proces technologiczny zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami BHP, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

. organizuje proces technologiczny zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami BHP, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska

. wyjasnia zasady stosowania Srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadari zawodowych,
. wyjasnia zasady stosowania Srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadari zawodowych
. wskazuje zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia

zdrowia i zycia.

. wskazuje zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia

zdrowia i zycia

2. Stosuje zasady prowadzenia dzialalnoSci gospodarczej

Kryteria weryfikacji:

a.
b.
c.

d.

g.
h.

wyjas$nia pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej,
wyjas$nia pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej

omawia przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego

i prawa autorskiego w zakresie wykonywanych zadai zawodowych

omawia przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego

i prawa autorskiego w zakresie wykonywanych zadan zawodowych,

. wskazuje przedsigbiorstwa i instytucje wystepujace w branzy zwigzanej z wykonywanymi zadaniami zawodowymi oraz

omawia powigzania migdzy nimi

. wskazuje przedsi¢biorstwa i instytucje wystepujace w branzy zwiazanej z wykonywanymi zadaniami zawodowymi oraz

omawia powigzania migdzy nimi,
wskazuje metody analizy skuteczno$ci dziatan prowadzonych przez przedsigbiorstwa funkcjonujace w branzy
wskazuje metody analizy skutecznoSci dziatari prowadzonych przez przedsigbiorstwa funkcjonujace w branzy,
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. uzasadnia znaczenie inicjowania wspélnych przedsigwzie¢ z réznymi przedsigbiorstwami z branzy,
. uizasadnia znaczenie inicjowania wspélnych przedsigwzie¢ z réznymi przedsigbiorstwami z branzy
. Wyjasnia zasady przygotowywania dokumentacji niezbg¢dnej do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

iilustruje je przyktadami,

. wyjasnia zasady przygotowywania dokumentacji niezbg¢dnej do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

iilustruje je przyktadami

. wyjasnia zasady prowadzenia korespondencji zwiazanej z prowadzeniem dzialalnoSci gospodarczej i ilustruje je

przyktadami,

. wyjasnia zasady prowadzenia korespondencji zwiazanej z prowadzeniem dzialalnoSci gospodarczej i ilustruje je

przyktadami

. wskazuje urzadzenia biurowe oraz programy komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalnosci gospodarczej,
. wskazuje urzadzenia biurowe oraz programy komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalnoSci gospodarczej
. uzasadnia znaczenie podejmowania dziatari marketingowych prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej,

. uzasadnia znaczenie podejmowania dziatari marketingowych prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej

. objasnia zaleznosci w kosztach i przychodach prowadzonej dziatalnosci gospodarczej,

. objasnia zaleznosci w kosztach i przychodach prowadzonej dziatalnosci gospodarczej

. charakteryzuje sposoby monitorowania stanu zasobéw materialnych (materialéw i urzadzen) oraz zasobow

personalnych niezbgdnych do wykonania produktéw i §wiadczenia ushug.

. charakteryzuje sposoby monitorowania stanu zasobé6w materialnych (materiatéw i urzadzen) oraz zasobéw

personalnych niezbgdnych do wykonania produktéw i §wiadczenia ustug

6) Organizowanie pracy w zespole i doskonalenie zawodowe wspoétpracownikow

Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Organizuje instruktaz i doradztwo zwiazane z doskonaleniem wewnatrzzakladowym

Kryteria weryfikacji:
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. wyjasnia zagadnienia z obszaru psychologii i pedagogiki dotyczace uczenia si¢ w procesie pracy, w tym motywowania

wspOlpracownikéw i uczniéw do nauki oraz rozwigzywania probleméw dydaktycznych i interpersonalnych,

. wyjasnia zagadnienia z obszaru psychologii i pedagogiki dotyczace uczenia si¢ w procesie pracy, w tym motywowania

wspolpracownikéw i uczniéw do nauki oraz rozwigzywania probleméw dydaktycznych i interpersonalnych

. okreSla cele ksztalcenia w procesie praktycznej nauki zawodu zgodnie z podstawa programowa i programem

nauczania,

. okresla cele ksztalcenia w procesie praktycznej nauki zawodu zgodnie z podstawa programowa i programem nauczania
. okresla zakres doskonalenia zawodowego,

. okresla zakres doskonalenia zawodowego

. omawia zasady doboru metod nauczania do tre$ci nauczania,

. omawia zasady doboru metod nauczania do tresci nauczania

. dobiera $rodki dydaktyczne do tresci nauczania,

. dobiera $rodki dydaktyczne do tresci nauczania

. omawia mozliwe do zastosowania narzedzia pomiaru dydaktycznego oraz kryteria oceniania uczacego sie,
. omawia mozliwe do zastosowania narzgdzia pomiaru dydaktycznego oraz kryteria oceniania uczacego si¢
. wyjasnia zasady prowadzenia dokumentacji niezbgdnej do szkolenia zawodowego.

. wyjasnia zasady prowadzenia dokumentacji niezbgdnej do szkolenia zawodowego



2. Organizuje prace zespolu

Kryteria weryfikacji:

a. uzasadnia znaczenie planowania i nadzorowania pracy zespolu w celu wykonania przydzielonych zadan, odwotujac sig

do wilasnych do§wiadczen,

b. uzasadnia znaczenie planowania i nadzorowania pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan, odwotujac si¢

do wilasnych dos§wiadczen
c. omawia zasady doboru 0séb do wykonania przydzielonych zadan,
d. omawia zasady doboru os6b do wykonania przydzielonych zadari

e. podaje przyktady wiasciwego i niewlasciwego kierowania wykonywaniem przydzielonych zadar,
f. podaje przyktady wlasciwego i niewtasciwego kierowania wykonywaniem przydzielonych zadani
g. omawia role osoby organizujacej pracg w zespole (takie jak ocena jakosci wykonania przydzielonych zadar, dazenie

do poprawy warunkéw i jakosci pracy),

h. omawia role osoby organizujacej pracg w zespole (takie jak ocena jakos$ci wykonania przydzielonych zadan, dazenie

do poprawy warunkéw i jakoSci pracy)

—-

etyki.

. wyjasnia zasady komunikowania si¢ ze wspdtpracownikami oraz uzasadnia znaczenie przestrzegania zasad kultury i

j- wyjasnia zasady komunikowania si¢ ze wspotpracownikami oraz uzasadnia znaczenie przestrzegania zasad kultury i

etyki

Instytucje certyfikujace i podmioty powiazane z kwalifikacja

#
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Instytucje certyfikujace (IC)

Izba Rzemieslnicza i PrzedsigbiorczoSci (Biatystok)

Izba Rzemieslnicza (Rzeszow)

Izba Rzemieslnicza Lubelszczyzny (Lublin)

Krotoszyriska Izba RzemieSInicza

Izba Rzemieslnicza w Rybniku

Kaliska Izba RzemieSlnicza w Kaliszu

Izba Rzemieslnicza w Wyszkowie

Zachodniopomorska Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci (Szczecin)
Lubelska Izba Rzemie$lnicza

Izba Rzemie$lnicza i Przedsiebiorczosci (Zielona Goéra)
Dolnoslgska Izba Rzemieslnicza (Wroctaw)

Izba RzemiesInicza Mazowsza, Kurpi i Podlasia (Warszawa)
Mazowiecka Izba Rzemiosta i Przedsiebiorczosci (Warszawa)

Izba Rzemieslnicza oraz Malej i Srednie ] Przedsigbiorczosci (Tarnéw)

Instytucje
walidujace



#

Instytucje certyfikujace (IC)

15 Izba RzemieSlnicza w Szczecinie

16 Izba Rzemiosta i PrzedsiebiorczoSci Pomorza Srodkowego (Stupsk)

17 Izba Rzemiosta i Malej Przedsigbiorczosci (Radom)

18 Beskidzka Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci (Bielsko-Biata)

19 Wielkopolska Izba RzemieSlnicza w Poznaniu

20 Izba RzemieSlnicza (Opole)

21 Warminsko-Mazurska Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci (Olsztyn)

22 Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci (Nowy Sacz)

23 Izba RzemieSlnicza (1.6d7)

24 Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci (Lublin)

25 Matopolska Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci (Krakow)

26 Izba RzemieSlnikéw i Przedsiebiorcow (Kielce)

27 Izba RzemiesInicza oraz Matej i Sredniej Przedsigbiorczosci w Katowicach
28 Izba Rzemie$lnicza w Kaliszu

29 Lubuska Izba RzemieSlnicza w Gorzowie Wlkp.

30 Pomorska Izba RzemieSlnicza Matych i Srednich Przedsiebiorstw (Gdarisk)
31 Czestochowska Izba Rzemiosta i PrzedsiebiorczoSci

32 Kujawsko-Pomorska Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci w Bydgoszczy
33 Torurska Izba Rzemieslnicza

Whnioskodawca:

Zwiazek Rzemiosta Polskiego (Warszawa)

Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Instytucje
walidujace
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