Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Kwalifikacja - podglad

Nazwa kwalifikacji

Asystowanie w przygotowaniu potraw

Skrot nazwy

Rodzaj kwalifikacji

kwalifikacja czgstkowa

Poziom PRK/ERK

2

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

Osoba posiadajgca kwalifikacje “Asystowanie w przygotowaniu potraw” jest gotowa do
wykonywania czynno$ci pomocniczych zwigzanych z przygotowywaniem potraw. Przygotowuje
wtasne stanowisko pracy, wykonuje obrébke wstepng surowcéw oraz przygotowuje surdéwki i
satatki, wyroby garmazeryjne, dodatki do potraw. Sporzadza $niadania w obiektach noclegowych
i aranzuje bufet sniadaniowy. Wykonane przez siebie wyroby gotowe przechowuje zgodnie z
zasadami przechowywania zywnosci. Zadania zawodowe realizuje wedtug wytycznych kucharza.
Osoba posiadajgca kwalifikacje “Asystowanie w przygotowywaniu potraw” moze znalez¢
zatrudnienie na stanowisku pomocy kuchennej lub asystenta kucharza w réznego rodzaju
lokalach gastronomicznych (restauracjach, pizzeriach, kompleksach gastronomicznych, fast
foodach), zaktadach garmazeryjnych oraz zaktadach zywienia zbiorowego. Orientacyjny naktad
pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji zostat oszacowany na 190 godzin, w tym 90 godzin na
szkolenie/kurs/inne formy ksztatcenia i 100 godzin czasu pracy wiasnej.

Orientacyjny naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]

190

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Uzyskaniem kwalifikacji “Asystowanie w przygotowaniu potraw” moga by¢ zainteresowane w
szczegdblnosci: - osoby wchodzace na rynek pracy, ktére poszukujg atrakcyjnej rynkowo
kwalifikacji pozwalajacej uzyskac zatrudnienie w rozwijajgcej sie branzy gastronomicznej; -
osoby w trudnej sytuacji na rynku pracy, dtugotrwale bezrobotne; - osoby powyzej 50 roku
zycia ; - 0soby o niskich kompetencjach zawodowych; - osoby z niskimi kwalifikacjami lub bez
kwalifikacji zawodowych; - osoby, ktére chcg sie przekwalifikowac i rozpocza¢ prace w branzy
gastronomicznej; - osoby, ktére zajmuja sie pozaprofesjonalnie przygotowaniem potraw i sg
zainteresowane potwierdzeniem swoich umiejetnosci; - osoby, ktére pracujg w branzy
gastronomicznej na stanowiskach pomocy kuchennej, asystenta kucharza, a nie majg formalnie
potwierdzonych kwalifikacji.




Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Brak wymagan.

Lista

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

Brak wymagan.

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

Z danych GUS zawartych w ,,Matym Roczniku Statystycznym Polski 2017" wynika, ze liczba
placéwek gastronomicznych w Polsce wzrosta w 2016 roku o 853, za$ ogdlna liczba punktéw
gastronomicznych w ubiegtym roku wynosita 69 195. Tendencje wzrostowg obserwuje sie w
szczegdblnosci w liczbie klasycznych restauracji, ktérych jest wiecej w 2016 roku w stosunku do
2015 0 1229. Wedtug raportu PMR Research ,Rynek HoReCa w Polsce 2017. Analiza rynku i
prognozy rozwoju na lata 2017-2022" rynek sektora hotelarskiego oraz gastronomicznego
(HoReCa) w Polsce jest wart 26,7 mld zt i rosnie o 7% rok do roku. Dla rozwoju branzy nie bez
znaczenia jest zmiana stylu zycia Polakéw oraz poprawa sytuacji materialnej wynikajaca z
wprowadzenia programow prospotecznych. Z danych opublikowanych w raporcie ,,Rynek
gastronomiczny 2017” wynika, ze w grupach wiekowych 15-19 oraz 20-29 lat az 85% 0séb
korzysta z gastronomii. 54% os6b w wieku 15+ deklaruje, ze korzysta z gastronomii min. raz w
roku. W stosunku do 2015 roku nastapit w tej grupie wzrost o 8%. Wyniki przeprowadzonego
raportu ,Polska na Talerzu 2017"” pokazujg, ze konsumenci cenig sobie wysoka jakos¢ dan (62%
respondentéw) i to ona ma kluczowe znaczenie dla podejmowania decyzji o wyborze lokalu
gastronomicznego. Ws$rdd rodzajéw kuchni najczesciej wybieranych przez Polakéw na pierwszym
miejscu znajduje sie kuchnia wtoska (81%), nastepnie kuchnia polska (80%) oraz amerykanska
(63%) . Coraz wiekszym wyzwaniem dla gastronomii jest zmiana przyzwyczajenh gosci. Zauwaza
sie wieksze wymagania odnosnie oferty restauracyjnej spetniajgcej wymagania klientéw na
diecie, co zwigzane jest bezposrednio z rosngca Swiadomoscig spoteczenstwa w kwestii zdrowego
stylu zycia. Jak pokazuje badanie PMR Research 13% Polakéw przyznaje sie do stosowania
okreslonej diety, gtéwnie kobiet i 0s6b po 55 roku zycia. Diete typowo odchudzajgca w
deklarowanej grupie stosuje 16% badanych, zas diety wykluczajace (weganizm, dieta
bezglutenowa, bezlaktozowa itp.) 9% ankietowanych. Z kolei wedtug raportu ,Polska na Talerzu
2016" w latach 2015-2016 liczba konsumentéw sktonnych do sprébowania eksperymentalnych
dan osiagneta 47% i tendencja jest nadal wzrostowa. W parze z rosnacg branzg idzie
zapotrzebowanie na wykwalifikowanych pracownikéw branzy gastronomicznej. Z badania
~Barometr zawoddw 2018"” wynika, ze wsrdéd zawodow deficytowych znajdujg sie wtasciwie
wszystkie szczeble stanowisk w zawodach gastronomicznych: zaréwno pomoce kuchenne,
kucharze, jak i szefowie kuchni. Dla zawodu pomoc kuchenna, do wykonywania ktérego jest
przygotowana osoba posiadajgca kwalifikacje “Asystowanie w przygotowaniu potraw” obserwuje
sie staty wzrost zapotrzebowania na terenie catego kraju, a w niektérych wojewédztwach duzy
deficyt os6b do pracy
(https://barometrzawodow.pl/pl/polska/prognozy-na-mapach/2018/pomoce-kuchenne,2018,polsk
a,,polska,,15,,98,,,,0,1, dostep: 12.10.2018).

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



Kwalifikacja , Asystowanie w przygotowaniu potraw” nie zawiera zadnych wspélnych zestawow
efektéw uczenia sie z innymi kwalifikacjami czagstkowymi z obszaru gastronomii. Jednak moze
posiadac podobne pojedyncze umiejetnosci z kwalifikacjg "TG.07 Sporzgdzanie potraw i
napojéw". W kwalifikacji ,,Asystowanie w przygotowaniu potraw” nie zawarto sporzgdzania i
serwowania napojow oraz deseréw, natomiast umiejetnosci zwigzane ze sporzadzaniem i
serwowaniem potraw sg ujete w wezszym zakresie i koncentruja sie na przygotowywaniu
suréwek i satatek, wyrobéw garmazeryjnych, przekgsek zimnych i gorgcych, dodatkéw do dan
oraz wsparciu kucharza w wydawaniu potraw. Wezszy zakres kwalifikacji oraz koniecznos¢
pracy osoby posiadajgcej kwalifikacje pod kierunkiem kucharza potwierdza réwniez przypisany
do niej poziom 2 PRK. W kwalifikacji ujeto opis z odniesieniem do kwalifikacji TG.13
umiejetnosci zwigzane z przygotowaniem $niadan wytgcznie do zawodéw i kwalifikacji
gastronomicznych z systemu oswiaty.

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Rynek pracy dla zawoddw zwigzanych z sektorem ustug gastronomicznych, w tym asystowanie,
wykonywanie prac pomocniczych w gastronomii, ma znaczacy potencjat rozwojowy na rynku
pracy obejmujacy osoby bez kwalifikacji zawodowych Iub o niskich kompetencjach zawodowych
oraz grupy oséb powyzej 50 roku zycia. Przedmiotowa kwalifikacja moze stanowi¢ atrakcyjne
uzupetnienie zawoddw ksztatconych w systemie oswiaty (szkolnictwo branzowe) w obszarze
gastronomii. Zastosowane w zataczniku kryteria pozwolg osobom posiadajgcym przedmiotowg
kwalifikacje dysponowac wystandaryzowang wiedzg, umiejetnosciami i kompetencjami
spotecznymi, co umozliwi zapewnienie wykwalifikowanych kadr w branzy gastronomiczne;.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajgca kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie (po spetnieniu dodatkowych warunkéw
okreslonych przez pracodawce) w: - lokalach gastronomicznych (restauracjach, kompleksach
gastronomicznych, fast foodach); - hotelach, obiektach konferencyjnych i noclegowych; -
zaktadach garmazeryjnych; - zaktadach zywienia zbiorowego.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje

1. Etap weryfikacji Metody 1.1. Weryfikacja sktada sie z dwéch czesci: teoretycznej i praktyczne;.
W czesci teoretycznej wykorzystuje sie metode testu teoretycznego. W czesci praktycznej
dopuszcza sie zastosowanie nastepujacych metod weryfikacji: obserwacja w warunkach
symulowanych (symulacja), wywiad ustrukturyzowany (rozmowa z komisjg). 1.2. Zasoby kadrowe
W procesie walidacji biorg udziat: - (w przypadku, gdy test teoretyczny przeprowadzany jest w
elektronicznym systemie) operator systemu egzaminacyjnego, ktéry organizuje zaplecze
techniczne do przeprowadzenia weryfikacji i nadzoruje przebieg testu; - komisja walidacyjna,
sktadajaca sie z 2 asesoréw, przeprowadza czes¢ praktyczng. Osoba bedgca asesorem moze by¢
jednoczesnie operatorem systemu egzaminacyjnego. Operator systemu egzaminacyjnego musi
udokumentowad: - wyksztatcenie minimum srednie; - znajomos¢ obstugi komputera w zakresie
uruchamiania oraz podstawowej obstugi systemu i zainstalowanych aplikacji; - umiejetnos¢
rozwigzywania probleméw w sytuacji trudnosci z nawigzaniem lub zanikiem potaczenia
internetowego lub obstuga przegladarki w zakresie kompatybilnosci z platforma egzaminacyjna.
Weryfikacje efektéw uczenia sie w czesci praktycznej prowadzi komisja walidacyjna, sktadajaca
sie z min. 2 oséb. Kazdy cztonek komisji walidacyjnej musi: - udokumentowac kwalifikacje petng
lub w zawodzie z obszaru gastronomii na poziomie co najmniej 4 PRK lub udokumentowacé
kwalifikacje petng lub w zawodzie z obszaru gastronomii na poziomie co najmniej 3 PRK i tytut
mistrza w zawodzie kucharz; - udokumentowac staz pracy minimum 3 lata w branzy




gastronomicznej na stanowisku zwigzanym z petnieniem obowigzkdw szefa kuchni, junior chef,
sous chef; - lub by¢ nauczycielem praktycznej nauki zawodu z co najmniej 5-letnim stazem
pracy. Do zadan cztonkédw komisji nalezy m.in.: - stosowanie kryteriow weryfikacji przypisanych
do efektdéw uczenia sie dla opisywanej kwalifikacji oraz kryteriow oceny formalnej i merytorycznej
dowoddéw na posiadanie efektdw uczenia sie wtasciwych dla opisywanej kwalifikacji; - stosowanie
zasad prowadzenia weryfikacji, a takze réznych metod weryfikacji efektéw uczenia sie, zgodnie z
celami walidacji i zasadami Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Instytucja certyfikujgca musi
stosowad rozwigzania zapewniajgce rozdzielenie procesu uczenia sie od walidacji. W
szczegdlnosci istotne jest zapewnienie bezstronnosci 0s6b przeprowadzajgcych walidacje m.in.
poprzez rozdziat osobowy majacy na celu zapobieganie konfliktowi intereséw 0séb
przeprowadzajacych walidacje. Osoby te nie moga weryfikowac efektéw uczenia sie osdb, ktére
byty przez nie przygotowywane do uzyskania kwalifikacji "Asystowanie w przygotowywaniu
potraw". 1.3 Sposob organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne Instytucja
certyfikujgca musi zapewni¢ pracownie przygotowang do przeprowadzania praktycznej czesci
egzaminu, wyposazong w: a) stanowiska mycia rak (minimum jedno stanowisko dla dziesieciu
zdajacych), wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta,
srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe; b) stanowiska przygotowywania potraw, wyposazone
w: stét produkcyjny, kuchenke z piekarnikiem, zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody,
zestaw garnkow i innych naczyn kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet
produkcyjny, termometr, wage i miarki, urzadzenia rozdrabniajgce, roboty kuchenne
wieloczynnosciowe umozliwiajgce mieszanie sktadnikéw i ubijanie piany, zastawe stotowg; c)
zamrazarke i chtodziarke, zmywarke do naczyn, podgrzewacz do talerzy, pakowaczke prézniowa
(jedna dla pieciu zdajgcych), urzadzenia do gotowania na parze (liczba odpowiadajaca potowie
liczby zdajacych), naswietlacz do jaj, kosze na odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systemdéw zapewniania jakosci i bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci. Instytucja certyfikujgca zapewnia minimum 20 zestawdw zawierajacych
receptury dla kazdej z potraw sporzgdzanych przez osobe poddawang walidacji. Zestaw receptur
musi zawiera¢: suréwke lub satatke, wyréb maczny, przekgske zimng i gorgca oraz dodatek do
dan. Instytucja certyfikujgca musi zapewni¢ bezstronnga i niezalezng procedure odwotawcza, w
ramach ktdrej osoby uczestniczace w procesie walidacji i certyfikacji majg mozliwos¢ odwotania
sie od decyzji dotyczacych spetnienia wymogow formalnych, samych wynikéw, a takze decyzji
konczacej walidacje. W przypadku negatywnego wyniku walidacji instytucja prowadzaca
walidacje jest zobowigzana przedstawi¢ uzasadnienie decyzji. 2. Etapy identyfikowania i
dokumentowania Nie okresla sie wymagan.

Odniesienie do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)

2 poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze Turystyka

Data wtaczenia kwalifikacji do ZSK

[2020-04-03

Podstawa prawna

OBWIESZCZENIE MINISTRA ROZWOJU z dnia 19 lutego 2020 r. w sprawie wtagczenia kwalifikacji
rynkowej ,Asystowanie w przygotowaniu potraw” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
(Monitor Polski z dnia 3 kwietnia 2020 r., poz. 336).

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie

Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Asystowanie w przygotowaniu potraw” jest gotowa do
wykonywania czynnos$ci pomocniczych zwigzanych z przygotowywaniem potraw. Przygotowuje




wiasne stanowisko pracy, wykonuje obrédbke wstepna brudng i czystg surowcéw oraz
przygotowuje suréwki i satatki, wyroby garmazeryjne i dodatki do potraw. Sporzadza $niadania w
obiektach noclegowych i aranzuje bufet sniadaniowy wedtug wytycznych kucharza. Odgrzewa i
wydaje potrawy przygotowane przez kucharza. Wykonane przez siebie wyroby gotowe
przechowuje zgodnie z zasadami przechowywania zywnosci. W swojej pracy obstuguje typowy
sprzet kuchenny. Wykonujac zadania zawodowe, stosuje zasady bezpieczehstwa i higieny pracy
w gastronomii oraz przestrzega zasad HACCP.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji

[1

Nazwa zestawu

Postugiwanie sie umiejetnosciami i wiedzg z zakresu wyposazenia technicznego zaktadu
gastronomicznego

Poziom

2

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

20

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegblne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

Obstuguje drobny sprzet kuchenny

Kryteria weryfikacji

- rozréznia drobny sprzet kuchenny; - dobiera drobny sprzet kuchenny do przygotowania
potraw; - postuguje sie drobnym sprzetem kuchennym przy sporzgdzaniu potraw.

Efekt uczenia sie

Obstuguje maszyny i urzgdzenia wykorzystywane przy sporzgdzaniu potraw

Kryteria weryfikacji

- rozréznia maszyny i urzadzenia wykorzystywane przy sporzadzaniu potraw; - podczas
przygotowywania potraw wykorzystuje odpowiednie urzadzenia i maszyny do obrébki
wstepnej, do rozdrabniania, do obrébki cieplnej, do mycia naczyn kuchennych i zastawy
stotowej.

Efekt uczenia sie

Postuguje sie wiedzg z zakresu racjonalnego gospodarowania odpadami w gastronomii

Kryteria weryfikacji



- omawia zasady segregacji odpadéw w zaktadzie gastronomicznym; - segreguje odpady
podczas produkcji gastronomiczne;j.

Efekt uczenia sie

Przestrzega zasad BHP i HACCP w zaktadzie gastronomicznym

Kryteria weryfikacji

- wymienia systemy bezpieczenstwa i zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci; - podaje
przyktady krytycznych punktéw kontroli zgodnie z HACCP; - korzysta z odziezy ochronnej i
zabezpieczen wtasciwych do stosowanych technik i produktéw przy przygotowywaniu potraw;
- stosuje i przestrzega systemy bezpieczenstwa i zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci
(zasady HACCP) oraz BHP.

Efekt uczenia sie

Utrzymuje higiene i estetyke stanowiska pracy

Kryteria weryfikacji

- wymienia rodzaje srodkéw czystosci w zaleznosci od zastosowania na stanowisku pracy; -
dobiera odpowiednie srodki czystosci do rodzaju powierzchni oraz sprzetu i urzadzen; -
przeprowadza mycie i dezynfekcje powierzchni oraz narzedzi i urzagdzen.

Numer zestawu w kwalifikacji

2

Nazwa zestawu

Postugiwanie sie podstawowg wiedzg z zakresu towaroznawstwa zywnosci

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

Dobiera surowce, pétprodukty i wyroby gotowe

Kryteria weryfikacji

- rozpoznaje surowce, potprodukty i wyroby gotowe wykorzystywane w produkcji potraw; -
rozpoznaje zmiany zachodzace podczas przechowywania surowcéw, pétproduktéw i wyrobdow
gotowych; - ocenia jakos¢ i Swiezos$¢ surowcéw, potproduktédw i wyrobdéw gotowych.




Efekt uczenia sie

Klasyfikuje zywnos¢

Kryteria weryfikacji

- dokonuje podziatu zywnosci na grupy; - omawia zasady przechowywania poszczegdlnych
grup produktéw; - omawia zasady doboru surowcéw do produkcji potraw.

Numer zestawu w kwalifikacji

3

Nazwa zestawu

Wykonywanie obrébki wstepnej surowcow

Poziom

2

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

50

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

Organizuje stanowisko pracy

Kryteria weryfikacji

- dobiera odziez ochronng do wykonywanej czynnosci; - dobiera narzedzia i urzgdzenia do
obrébki wstepnej surowcéw; - pobiera z magazynu surowce; - przygotowuje stanowisko
pracy do obrébki wstepnej surowcow.

Efekt uczenia sie

Przygotowuje surowce do produkcji gastronomicznej

Kryteria weryfikacji

- rozpoznaje czynnosci w ramach obrébki brudnej i czystej surowcéw; - wykonuje obrébke
wstepng brudng surowcéw; - wykonuje obrébke wstepng czystg surowcéw.

Numer zestawu w kwalifikacji

|4

Nazwa zestawu

‘ Przygotowywanie i ekspedycja sniadan, dodatkéw do dan, suréwek i satatek oraz wyrobéw



macznych

Poziom

2

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

Sporzadza dodatki do dan oraz wydaje potrawy przygotowane przez kucharza

Kryteria weryfikacji

- dobiera surowce oraz wykonuje dodatki do wskazanych potraw (np. grzanki do zup,
warzywa z wody, ziemniaki, frytki, kasze, makarony fabryczne); - porcjuje i wydaje zupy,
sosy, wyroby maczne.

Efekt uczenia sie

Sporzadza potrawy na $niadania

Kryteria weryfikacji

- przygotowuje i porcjuje zimne potrawy Sniadaniowe (np. pasty, kanapeczki, jajka
nadziewane, $ledzie, wedliny, sery, warzywa i owoce); - przygotowuje, porcjuje i wydaje
gorgce potrawy $niadaniowe z jaj lub sera lub wedlin lub warzyw; - przygotowuje, porcjuje i
wydaje dodatki do potraw (np. masta smakowe, pikle, miody, dzemy); - odpieka pieczywo; -
aranzuje bufet $niadaniowy; - sporzadza liste zapotrzebowania surowcéw na kolejny dzien.

Efekt uczenia sie

Sporzadza surdéwki i satatki na bazie warzyw ze sktadnikiem tematycznym gtéwnym oraz
dodatkami

Kryteria weryfikacji

- dobiera surowce, narzedzia i naczynia; - przeprowadza obrébke wstepna brudna; -
przeprowadza obrébke wstepng czysta (rozdrabnianie); - przygotowuje dodatki i elementy
dekoracyjne, w tym zaprawy i sosy do safat, suréwek, satatek; - tgczy sktadniki i doprawia; -
porcjuje potrawy we wskazanej zastawie do ekspedycji.

Efekt uczenia sie

Sporzadza wyroby maczne (pierogi z nadzieniem stonym, pierogi z nadzieniem stodkim,
pierogi leniwe, kopytka, knedle, pyzy, kluski)

Kryteria weryfikacji



- rozréznia rodzaje ciast: zarabiane na stolnicy, w naczyniu i ciasto ziemniaczane; - dobiera
surowce do wskazanego ciasta: zarabianego na stolnicy, w naczyniu i ciasta ziemniaczanego;
- przygotowuje ciasto zarabiane na stolnicy lub w naczyniu lub ciasto ziemniaczane; - dobiera
surowce do wskazanego farszu; - rozdrabnia surowce do wskazanego farszu; - przygotowuje
farsze do wskazanego wyrobu macznego; - formuje wskazany wyréb maczny; - wykonuje
obrébke cieplng wyrobdw macznych; - serwuje gotowe wyroby maczne.

Numer zestawu w kwalifikacji

5

Nazwa zestawu

Stosowanie zasad przechowywania pétproduktéw i wyrobéw gotowych

Poziom

2

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

20

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

Charakteryzuje zasady przechowywania pétproduktéw i wyrobéw gotowych

Kryteria weryfikacji

- omawia zasady przechowywania zywnos$ci w magazynach: chtodniach i mrozniach; - podaje
parametry temperatury przechowywania adekwatne do rodzaju zywnosci.

Efekt uczenia sie

Przechowuje poétprodukty i wyroby gotowe

Kryteria weryfikacji

- stosuje zasady przechowywania pétproduktéw i wyrobdw gotowych; - dobiera odpowiednie
$rodki do przechowywania pétproduktéw i wyrobdw gotowych; - zabezpiecza i opisuje
pétprodukty oraz wyroby gotowe do przechowywania.

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

Fundacja VCC

Data uzyskania uprawnien do nadawania kwalifikacji



2020-06-03

Termin wykonania ewaluacji zewnetrznej

Instytucja prowadzaca ewaluacje zewnetrzna

Instytut Turystyki w Krakowie Spétka z o.o.

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

2021-05-13

Status

aktywny

Instytucja uprawniona do nadawania kwalifikacji

Fundacja Wiedza Umiejetnos¢ Rozwdj

Data uzyskania uprawnien do nadawania kwalifikacji

2022-10-05

Termin wykonania ewaluacji zewnetrznej

Instytucja prowadzaca ewaluacje zewnetrzna
[

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

Status

aktywny

Whnioskodawca

|Fundacja VCC

Minister wtasciwy

|Minister Rozwoju, Pracy i Technologii (do 12.08.2021)

Okres waznosci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci

Certyfikat wazny bezterminowo.

Termin dokonywania przegladéw kwalifikacji (dotyczy kwalifikacji rynkowych)

[2030-04-02

Nazwa dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji

Certyfikat




Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji

Nie dotyczy

Kod dziedziny ksztatcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD
Kod Nazwa
56.1 Restauracje i pozostate placéwki gastronomiczne

Kod kwalifikacji w ZRK

[2C812000015

Status

Funkcjonujaca




