Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Kwalifikacja - podglad

Nazwa kwalifikacji

Serwis napojéw mieszanych i alkoholi

Skrot nazwy

|Barman Blender

Rodzaj kwalifikacji

kwalifikacja czastkowa

Poziom PRK/ERK

4

Krétka charakterystyka kwalifikacji, obejmujaca informacje o dziataniach lub zadaniach, ktére
potrafi wykonywac osoba posiadajaca te kwalifikacje

Osoba posiadajgca kwalifikacje “Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” przyrzadza mieszane
napoje alkoholowe oraz bezalkoholowe (soft drinks) wedtug gotowych receptur oraz tworzac
autorskie receptury. Ponadto na zyczenie gosci, korzystajgc z dostepnych produktéw
przygotowuje i serwuje drobne przekaski. Jest to osoba przygotowana do profesjonalnej obstugi
gosci, w tym w szczegdlnosci do dbania o dobrg atmosfere w relacji z nimi, rozpoznawania
potrzeb i reagowania na nie oraz oraz proponowania konstruktywnych rozwigzah w sytuacjach
nietypowych lub odnoszacych sie do wymagajacych klientéw. Osoba posiadajgca kwalifikacje
“Serwis napojow mieszanych i alkoholi” moze znaleZ¢ zatrudnienie w hotelach, cocktail barach i
restauracjach. Moze réwniez prowadzi¢ pokazy i imprezy dla zorganizowanych grup lub oséb
zainteresowanych tg tematyka.

Orientacyjny naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]

360

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Kwalifikacjg “Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” mogg by¢ zainteresowane osoby, ktére: -
pracujg juz w gastronomii lub hotelarstwie; - chcg uzyska¢ nowg kwalifikacje lub
przekwalifikowac sie; - sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach
gastronomicznych; - sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru hotelarstwa i gastronomii.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajgce
Opis

brak

Lista



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

Petnoletnos¢

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

Kwalifikacja odpowiada na zapotrzebowanie rynkowe na ustugi z zakresu przygotowania napojéw
mieszanych na bazie alkoholu i bezalkoholowych oraz przekasek. Wedtug szacunkéw i informaciji
zamieszczonych na stronie Stowarzyszenia Polskich Barmandw, w dynamicznie rozwijajacym sie
sektorze hotelarsko-gastronomicznym oraz turystycznym juz dzisiaj odczuwalny jest deficyt
wykwalifikowanej kadry. Ponadto analizy danych dotyczace styléw zycia wskazuja na istotne
zmiany i trendy w zakresie sposobéw spedzania wolnego czasu, w tym wzrastajace
zainteresowanie korzystaniem z ustug gastronomicznych. Wedtug raportu “Aktywnosci i
doswiadczenia Polakéw w 2016 roku” notujemy wzrost popularnosci wyjs¢ do restauracji -
obecnie deklaruje je blisko dwie trzecie badanych (65%) i jest to wynik rekordowy, oznaczajacy
wzrost o 5 punktéw procentowych w stosunku do roku 2015 i az 0 12 punktéw w stosunku do
roku 2014. W ostatnim roku wzrdst tez odsetek badanych, ktérzy byli w restauracji wielokrotnie
(58% wobec 51% w roku 2015). W restauracjach bywali w ubiegtym roku przede wszystkim
ludzie mtodzi i mieszkajgcy w miastach, zwtaszcza duzych. Tego rodzaju aktywnosci sprzyja
rowniez wyzszy poziom wyksztatcenia i zamoznosci. Jednoczesnie wedtug “Barometru Zawoddéw
2017" w nastepujacych wojewddztwach: Slaskim, Swietokrzyskim, dolnoslgskim, lubuskim,
opolskim, pomorskim, wielkopolskim zawdd barmana jest wykazywany jako deficytowy.
Profesjonalni barmani moga znalez¢ zatrudnienie: w lokalach gastronomicznych, barach, pubach,
restauracjach, hotelach, kawiarniach, centrach spa. Moga réwniez petni¢ ustugi mobilne, np.
podczas przyjec u klienta, prowadzi¢ pokazy i szkolenia dla nieprofesjonalistéw. Wielu barmandw
z Polski bierze udziat w konkursach branzowych i zdobywa tytuty, np. w mistrzostwach Swiata w
przyrzadzaniu drinkédw (ICC). Od roku 1999 do 2017 reprezentanci Polski zdobyli tytuty mistrzéw:
Swiata, Europy, Azji, w tym Tomasz Matek pieciokrotny Mistrz Swiata i Marek Postuszny
trzykrotny Mistrz Swiata, obaj w kategorii flair oraz Wojciech Urbanski Mistrz Swiata w kategorii
klasycznej. Od 1994 roku odbywaja sie Mistrzostwa Polski Barmandw, corocznie w kategorii
klasycznej do finatu kwalifikuje sie 20 barmandw, a w kategorii alternatywnej sztuki barmanskiej
(flair) 10 barmandw. Jest to przejaw rozwoju branzy barmanskiej i wskaznik wzrostu
zainteresowania zdobywaniem i pogtebianiem umiejetnosci w tym zakresie. Wtgczenie
kwalifikacji “Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” do ZSK, potrzebne jest ze wzgledu na
profesjonalizacje zadan zawodowych, zwigzanych z przygotowaniem napojéw mieszanych.
Obecnie nie ma takiej kwalifikacji w systemie edukacji formalnej. Pracodawcy nie maja wiec
narzedzi do weryfikacji kompetencji zawodowych potencjalnych pracownikéw na stanowisko
barmana. Elementy wiedzy i umiejetnosci dotyczacych przygotowania napojow mieszanych
znajdujg sie jedynie w matym fragmencie w edukacji w zawodzie Kelner. Wigczenie kwalifikacji
rynkowej z tego zakresu bedzie odpowiedzig na potrzeby rzeszy oséb pracujgcych obecnie na
rynku gastronomicznym, ktére chcg potwierdzi¢ efekty uczenia sie w zakresie przygotowania
napojoéw mieszanych na bazie alkoholu i bezalkoholowych oraz przekasek. Dodatkowo na
potrzebe wprowadzenia tej kwalifikacji wskazuje rozbudowany rynek szkoleniowy z zakresu
szkoleh barmanskich. Szkolenia te organizowane sg zaréwno dla 0séb rozpoczynajgcych swojg
kariere zawodowa, jak i tych, ktére chca zdoby¢ nowe umiejetnosci i przekwalifikowac sie
(szkolenia organizowane dla 0s6b bezrobotnych). Ponadto obserwuje sie réwniez zainteresowanie
organizacjg tego typu kurséw i szkolen w szkotach o profilu gastronomicznym, co réwniez moze
wskazywac na potrzebe sprofesjonalizowania tego obszaru dziatalnosci i w zwigzku z tym na
potwierdzenie kwalifikacji. Zrédta:
http://www.spb-pba.org.pl/aktualnosci/wydarzenia/2017/575-szkolnictwo-zawodowe-branzy-hotel
arsko-gastronomicznej-partnerstwo-spb-na-rzecz-ksztalcenia-zawodowego




https://barometrzawodow.pl/userfiles/Barometr/2017/Raport_polski_web.pdf
http://www.cbos.pl/SPISKOM.POL/2017/K_012_17.PDF

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji ujetych w ZRK
zawierajgcych wspdlne zestawy efektdw uczenia sie

brak

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

W ramach poszczegdlnych etapéw procesu wigczania niniejszej kwalifikacji rynkowej do ZSK: 1)
przeprowadzono konsultacje z zainteresowanymi Srodowiskami, tj.: stowarzyszeniami, urzedami
marszatkowskimi, organizacjami i izbami zwigzanymi z rynkiem ustug turystycznych; 2)
zasiegnieto opinii specjalistow w sprawie spoteczno-gospodarczej potrzeby wigczenia
proponowanej kwalifikacji rynkowej do ZSK; 3) powotano ekspertéw do oceny efektéw uczenia sie
oraz przypisania poziomu PRK dla kwalifikacji. Na podstawie zebranych opinii od poszczegéinych
podmiotéw, specjalistéw i ekspertéw reprezentujgcych branze gospodarki turystycznej, dokonano
oceny efektéw uczenia sie wymaganych dla kwalifikacji, adekwatnosci wymagan dotyczacych
walidacji oraz celowosci wigczenia kwalifikacji rynkowej do ZSK. W wyniku niniejszych etapow
prac, poszczegoblne tresci zawarte w ztozonym do Ministra Sportu i Turystyki wniosku, o ktérym
mowa w art. 14 ust. 1 ustawy, zostaty nieznacznie zmienione i uzupetnione. W konsekwencji
ostateczny ksztatt uzgodnionych i przyjetych zmian dotyczyt nastepujacych zagadnien: 1)
zapiséw dotyczacych efektédw uczenia sie, pogrupowanych w zestawy wraz z kryteriami
weryfikacji, tak, aby doktadniej odpowiadaty poszczegdlnym sktadnikom opisu PRK; 2)
przypisania poziomu PRK dla niniejszej kwalifikacji; 3) wymagan dotyczacych walidacji, w tym
kadry zaangazowanej w proces walidacji. Przedstawiciele srodowiska branzowego wyrazili
poglad, iz wtgczenie niniejszej kwalifikacji do ZSK jest oczekiwane przez branze HoReCa, stworzy
warunki do podniesienia jakosci Swiadczenia ustug turystycznych. W przedtozonych opiniach
zainteresowane Srodowiska pozytywnie ocenity wtgczenie niniejszej kwalifikacji do
Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji, podkreslajac, iz kwalifikacja swoim zakresem odpowiada
na potrzeby rynku ustug turystycznych. W opinii Srodowiska branzowego zapewnienie
okres$lonego standardu, jakosci i poziomu szkolenia w obszarze nabywania tej kwalifikacji oraz
adekwatnej walidacji i certyfikacji kandydatéw pozwoli na zabezpieczenie ciggtosci doptywu
profesjonalnych kadr w sektorze ustug turystycznych.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajgca kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie: - w lokalach gastronomicznych,
cocktail barach, pubach, restauracjach, hotelach, kawiarniach, takze tych zlokalizowanych na
przyktad centrach spa, w kasynach, na statkach; - jako osoba petnigca ustugi mobilne, np.
podczas przyjec u klienta; - prowadzi¢ pokazy i szkolenia. Ponadto moze brac udziat w
konkursach branzowych, zdobywac¢ tytuty i rozwija¢ swoje kompetencje biorgc udziat w
seminariach, sympozjach barmanskich, szkoleniach itp, publikowa¢ w prasie branzowe;.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje

Metody stosowane w walidacji Etap weryfikacji efektéw uczenia sie ma sie sktada¢ z czesci
teoretycznej i czesci praktycznej. Wszystkie efekty uczenia sie wskazane dla kwalifikacji majg by¢
weryfikowane za pomoca nastepujacych metod: test wiedzy; obserwacja (w warunkach
symulowanych lub rzeczywistych); rozmowa z komisja walidacyjng (rozmowa ma miec
kazdorazowo charakter uzupetniajgcy). Zasoby kadrowe Instytucja certyfikujgca powotuje
komisje, ktéra odpowiada za przebieg weryfikacji efektéw uczenia sie. Komisja walidacyjna




skfada sie z co najmniej dwéch cztonkéw. Przewodniczacy komisji musi spetniac tgcznie
nastepujace warunki: - mie¢ ukonczony kurs pedagogiczny potwierdzony stosownym
certyfikatem lub ukonczone studia pedagogiczne potwierdzone stosownym dyplomem; - miec¢
ukonczong szkote o kierunku gastronomicznym (co najmniej zasadnicza lub technikum lub szkote
wyzszg) potwierdzong stosownym swiadectwem; - mie¢ udokumentowane co najmniej 5-letnie
doswiadczenie pracy na stanowisku barmana; - mie¢ udokumentowane co najmniej 5-letnie
doswiadczenie w realizacji szkolen z zakresu branzy gastronomicznej w okresie 5 lat
bezposrednio poprzedzajacych wpis na liste egzaminatoréw (np. poprzez referencje); - miec
udokumentowane co najmniej 10-letnie doswiadczenie w pracy w branzy gastronomicznej.
Cztonek komisji musi spetnia¢ co najmniej trzy warunki sposréd wszystkich okreslonych dla
przewodniczacego komisji. Sposéb prowadzenia walidacji oraz warunki organizacyjne i
materialne niezbedne do prawidtowego prowadzenia walidacji Instytucja prowadzaca walidacje
musi zapewnia¢ wydzielone stanowisko egzaminacyjne z dostepem do: - biezacej wody; -
wszystkich gatunkéw alkoholi umozliwiajacych wykonanie zadan opisanych w efektach uczenia
sie wymaganych dla kwalifikacji; - dodatkéw uzywanych w przygotowaniu napojéw mieszanych
(owoce, syropy, napoje, przyprawy, sosy, dodatki komplementarne, kostki lodu); - szkta i sprzetu
barmanskiego umozliwiajgcego wykonanie zadan opisanych w efektach uczenia sie wymaganych
dla kwalifikacji; - sktadnikéw potrzebnych do przygotowania przekasek. Instytucja prowadzaca
walidacje musi zapewni¢ mozliwos¢ odwotania sie od decyzji konczacej walidacje. Nie okresla sie
wymogoéw dla etapu identyfikowania i dokumentowania efektéw uczenia sie.

Odniesienie do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)

Poziom 4 Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka

Data wtgczenia kwalifikacji do ZSK

[2018-12-27

Podstawa prawna

Obwieszczenie Ministra Sportu i Turystyki z dnia 13 grudnia 2018 r. w sprawie wtgczenia
kwalifikacji rynkowej "Serwis napojéw mieszanych i alkoholi" do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji (Monitor Polski z dnia 27.12.2018 r., poz. 1258).

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie

Osoba posiadajgca kwalifikacje jest gotowa do samodzielnego przygotowania mieszanych
napojéw alkoholowych oraz bezalkoholowych (soft drinks) wedtug gotowych receptur oraz
tworzgc autorskie receptury. Przygotowujgc napoje, postuguje sie wiedza dotyczaca alkoholi,
napoi alkoholowych i dodatkéw oraz dobiera adekwatne techniki, sprzet i szkto do typu napoju.
Przygotowane napoje podaje gosciom, w razie potrzeby omawiajac sktadniki napoju, ich
pochodzenie i sposoby ich uzycia. Ponadto przygotowuje i serwuje gosciom drobne przekaski.
Jest to osoba przygotowana do profesjonalnej obstugi gosci, w tym w szczegélnosci do dbania o
dobrg atmosfere w relacji z nimi, rozpoznawania potrzeb i reagowania na nie oraz oraz
proponowania konstruktywnych rozwigzan w sytuacjach nietypowych lub odnoszacych sie do
wymagajacych klientéw. W swojej pracy stosuje sie do zasad etyki obowigzujacych barmanéw.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji

1 |

Nazwa zestawu

| Przygotowanie i podawanie alkoholi, mieszanych napojéw alkoholowych oraz bezalkoholowych |



(soft drinks)

Poziom

4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

260

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

A. Postuguje sie wiedzg dotyczacg alkoholi, napojéw alkoholowych i dodatkéw

Kryteria weryfikacji

[ charakteryzuje i rozréznia typy mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki gatunkowe
aromatyzowane, wodki gatunkowe naturalne); [J charakteryzuje i rozréznia typy win
(gronowe, wermuty, wina potudniowe, musujace); [] charakteryzuje i rozréznia inne rodzaje
alkoholi fermentowanych (piwo, cydry, kumys, miod pitny); [ charakteryzuje typy dodatkéw
uzywanych w przygotowaniu napojéw mieszanych (owoce, syropy, napoje, przyprawy, sosy);
[0 omawia i charakteryzuje sktadniki napojow mieszanych (sktadniki gtéwne, modyfikatory,
bonifikatory, sktadniki dodatkowe, sktadniki przyprawowe, sktadniki szprycerujgce, dodatki
dekoracyjne, dodatki komplementarne).

Efekt uczenia sie

B. Przygotowuje i podaje mieszane napoje alkoholowe i alkohole

Kryteria weryfikacji

[0 wymienia i charakteryzuje techniki przygotowywania mieszanych i niemieszanych napojow
alkoholowych (np. shakerowania); [J omawia i dobiera szkto do typu napoju; [] omawia i
dobiera sprzet i narzedzia do przygotowania danego typu napoju; [] podaje receptury
wskazanych mieszanych napojéw alkoholowych wedtug klasyfikacji IBA - official cocktails
(klasyfikacja Miedzynarodowego Stowarzyszenia Barmandw) (Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex
on the Beach, Pina Colada, Kamikaze Original, Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini
Cocktail, Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa Mary); [
przygotowuje do podania i podaje alkohole (jeden z listy: wodka czysta, whisky/whiskey,
brandy, piwo); [J przygotowuje mieszany napdéj alkoholowy (jeden z listy: Mojito, Margarita,
Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze Original, Cosmopolitan, Tequila Sunrise,
Martini Cocktail, Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa
Mary); [J przygotowuje autorski mieszany napdéj alkoholowy wedtug podanych preferenc;ji
goscia (moc, typ alkoholu, stodycz, kwasowos¢, gorycz).

Efekt uczenia sie

C. Przygotowuje i podaje mieszane napoje bezalkoholowe (soft drinks)




Kryteria weryfikacji

00 omawia techniki przygotowania mieszanych napojow bezalkoholowych (np. blenderowanie);
[0 omawia trendy w przygotowaniu mieszanych napojéw bezalkoholowych (bezalkoholowe
wersje klasycznych drinkdw, smoothie, fit drinks); [] podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina Colada Virgin, Tequila Sunrise
Virgin); [J przygotowuje nap6j bezalkoholowy wedtug podanych preferencji goscia (np.
smoothie).

Numer zestawu w kwalifikacji

2

Nazwa zestawu

Przygotowanie przekasek

Poziom

3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

20

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

A. Omawia rodzaje drobnych przekasek

Kryteria weryfikacji

[0 wymienia i charakteryzuje rodzaje drobnych przekasek stosowanych w barze; [] podaje
propozycje przekasek, ktére mozna przygotowacé w barze.

Efekt uczenia sie

B. Przygotowuje drobne przekaski

Kryteria weryfikacji

[ przygotowuje przyktadowa zimng przekaske z dbatoscig o estetyke serwowania, np. tartinki,
koreczki, roladki; [J serwuje wybrane przekaski w barze.

Numer zestawu w kwalifikacji

3

Nazwa zestawu

Obstugiwanie gosci




Poziom

4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

80

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

A. Charakteryzuje zasady obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

[l omawia zasade goscinnosci w pracy barmana; [] omawia zasady etyki w pracy barmana
(np. dyskrecja, cierpliwos¢, uczciwos¢, uprzejmosc).

Efekt uczenia sie

B. Stosuje sie do zasad obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

[] zadaje pytania stuzgce identyfikacji potrzeb goscia; [] zadaje pytania stuzace zebraniu opinii
na temat przygotowanego napoju mieszanego; [] prezentuje przygotowany napéj, omawiajgc
uzyte skfadniki, ich pochodzenie oraz sposéb wykorzystania; [] omawia sposoby dbania o
dobre relacje z go$¢mi (np. zwroty grzecznosSciowe, sposoby roztadowania stresu, anegdoty);
[0 omawia przyktadowe trudne i nietypowe sytuacje w pracy barmana i podaje propozycje
rozwigzan; [] omawia prawne uwarunkowania serwowania alkoholu gosciom.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji
Instytucja uprawniona do nadawania kwalifikacji

Centrum Szkolenia Barmanéw Jerzy Czapla

Data uzyskania uprawnien do nadawania kwalifikacji

2019-02-15

Termin wykonania ewaluacji zewnetrznej
[

Instytucja prowadzaca ewaluacje zewnetrzng

Wielkopolska Akademia Nauki i Rozwoju Jakub Michatowski

Data zawarcia umowy na petnienie funkcji zewnetrznego zapewniania jakosci wobec instytucji
certyfikujacej

2019-03-29




Status

zawieszony

Instytucja uprawniona do nadawania kwalifikacji

Fundacja VCC

Data uzyskania uprawnien do nadawania kwalifikacji

2019-09-12

Termin wykonania ewaluacji zewnetrznej
[

Instytucja prowadzaca ewaluacje zewnetrzng

Wielkopolska Akademia Nauki i Rozwoju Jakub Michatowski

Data zawarcia umowy na petnienie funkcji zewnetrznego zapewniania jakosci wobec instytucji
certyfikujacej

2019-11-15

Status

aktywny

Instytucja uprawniona do nadawania kwalifikacji

Fundacja Wiedza Umiejetnos¢ Rozwdj

Data uzyskania uprawnien do nadawania kwalifikacji

2021-02-18

Termin wykonania ewaluacji zewnetrznej
[

Instytucja prowadzaca ewaluacje zewnetrzng

Wielkopolska Akademia Nauki i Rozwoju Jakub Michatowski

Data zawarcia umowy na petnienie funkcji zewnetrznego zapewniania jakosci wobec instytucji
certyfikujacej

2021-04-06

Status

aktywny

Instytucja uprawniona do nadawania kwalifikacji

Centrum Szkoleniowe Omega tukasz Dybata

Data uzyskania uprawnien do nadawania kwalifikacji

2021-10-25

Termin wykonania ewaluacji zewnetrznej
[




Instytucja prowadzaca ewaluacje zewnetrzng

Wielkopolska Akademia Nauki i Rozwoju Jakub Michatowski

Data zawarcia umowy na petnienie funkcji zewnetrznego zapewniania jakosci wobec instytucji
certyfikujacej

2022-02-08

Status

aktywny

Whnioskodawca

|Centrum Szkolenia Barmanéw Jerzy Czapla

Minister wtasciwy

|Minister Rozwoju, Pracy i Technologii (do 12.08.2021)

Okres waznosci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci

bezterminowo

Termin dokonywania przegladéw kwalifikacji (dotyczy kwalifikacji rynkowych)

[2028-12-27

Nazwa dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji

Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji

brak

Kod dziedziny ksztatcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD
Kod Nazwa
56.3 Przygotowywanie i podawanie napojéw

Kod kwalifikacji w ZRK

[4C811900002

Status

Funkcjonujaca







