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

Sporzadzanie potraw i napojow

Status: wlaczona funkcjonujaca
Rodzaj: czastkowa

Kategoria: szkolnictwo branzowe
Data wiagczenia do ZSK: 2017-09-01

Dokument potwierdzajacy nadanie kwalifikacji: Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacje w zawodzie

Informacje o kwalifikacji

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

Do egzaminu przystapi¢ moga: uczniowie i absolwenci branzowej szkoly I stopnia lub zasadniczej szkoty
zawodowej w zawodzie, w ktorym wyodrebniono dang kwalifikacje lub uczniowie 1 absolwenci technikum
w zawodzie, w ktérym wyodregbniono dang kwalifikacje lub osoby, ktére ukoriczyty kwalifikacyjny kurs
zawodowy w zakresie danej kwalifikacji lub osoby, ktore dwa lata ksztatcity si¢ lub pracowaty w
zawodzie, w ktérym wyodrebniono dang kwalifikacje

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Swiadectwo ukoriczenia gimnazjum lub o§mioletniej szkoly podstawowej albo ukoriczenie 18 roku Zycia

Kwalifikacje poprzedzajace

Swiadectwo ukoniczenia gimnazjum



Swiadectwo ukoriczenia o§mioletniej szkoty podstawowe]

Inne warunki

Okres waznoSci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowo

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowe] ksztatcenia w zawodach

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)
13634

Efekty uczenia sie

Zestawy efektow uczenia sie

1) Przechowywanie zywnoSci



Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym

2. klasyfikuje zywno$¢ w zaleznoSci od trwalosci, pochodzenia, wartos$ci odzywczej i przydatnoSci
kulinarnej

. przestrzega zasad oceny jakoSciowej zywnoSci

. dobiera warunki do przechowywania zywnoSci

. rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci

. rozroznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
. dobiera metody utrwalania zywnosci

. rozroznia urzadzenia stanowiace wyposazenie pomieszczen magazynowych
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. uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci

2) Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. okresla role funkcjonalnego ukladu pomieszczen w organizacji pracy zakladu gastronomicznego
. rozroznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

. stosuje receptury gastronomiczne

. rozréznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow

. dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow

. sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje

. przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnos$cia

. rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas sporzadzania potraw i napojow
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. rozroznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
10. uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
11. ocenia organoleptycznie zywnosé

12. dobiera zastawe stofowa do ekspedycji potraw i napojow

13. porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje

14. monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dzialania
korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice



Instytucje certyfikujace i podmioty powigzane z kwalifikacja
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Instytucje certyfikujace (IC)

Okregowe Komisje Egzaminacyjne

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lomzy
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Gdarnsku
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lodzi
Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroctawiu
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie

Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Edukacji

Instytucje
walidujace
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