Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Kwalifikacja - podglad

Nazwa kwalifikacji

Wstepna i cieplna obrébka miesa i ryb

Skrot nazwy

Rodzaj kwalifikacji

kwalifikacja czastkowa

Poziom PRK/ERK

1

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

Kwalifikacja kierowana jest gtéwnie do oséb z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu
lekkim, umiarkowanym i znacznym oraz innych 0séb, ktére zajmujg sie wstepna i cieplng obrébka
miesa i ryb, chcacych potwierdzi¢ posiadane umiejetnosci i kompetencje. Osoba posiadajgca
kwalifikacje ,Wstepna i cieplna obrébka miesa i ryb” przygotowuje mieso (w tym dréb) i ryby do
dalszego procesu produkcyjnego pod kierunkiem przetozonego i przy wspétpracy z zespotem
kuchennym. Zajmuje sie w zaleznosci od potrzeb: rozmrazaniem, wazeniem, myciem,
rozdrabnianiem, formowaniem miesa i ryb oraz zabezpieczaniem surowcéw i pétproduktédw
wykorzystujac do tego przeznaczone narzedzia i urzadzenia gastronomiczne. Powyzsze
umiejetnosci sg prostymi, schematycznymi czynnosciami. Osoby posiadajgce powyzszg
kwalifikacje moga podjg¢ prace w dostosowanych do ich potrzeb i mozliwosci firmach
produkujacych i przetwarzajgcych zywnos¢, restauracjach, barach, stotéwkach oraz w
placéwkach zywienia zbiorowego.

Orientacyjny naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]

120

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Kwalifikacja kierowana jest gtéwnie do ucznidw i absolwentéw szkét specjalnych, ktérzy
legitymuja sie niepetnosprawnoscia intelektualng w stopniu lekkim, umiarkowanym lub
znacznym i majg mozliwos¢ podjecia aktywnosci zawodowej lub innych oséb zainteresowanych
zdobyciem kwalifikacji na tym poziomie.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajgce
Opis

Brak wymagan




Lista

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

Brak warunkéw

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

Wedtug danych BAEL wskaznik zatrudnienia w Il kwartale 2016 roku wsréd oséb z
niepetnosprawnoscig wynioést 14,6 %. Wsrdd osob objetych badaniem az 84% przyznaje wprost,
ze nie poszukujg aktywnie pracy. Sytuacja 0s6b z niepetnosprawnoscig intelektualng (absolwenci
szkét specjalnych) na rynku pracy jest niezwykle trudna. Na pierwszy plan wysuneta sie biernos¢
absolwentéw szkét specjalnych. W najtrudniejszej sytuacji znajdujg sie pensjonariusze doméw
pomocy spotecznej. Po zakonczeniu edukacji pomimo petnej sprawnosci fizycznej nikt nie wspiera
jakiejkolwiek formy aktywizowania tych oséb. W konsekwencji pojawiajg sie niepozadane
zachowania, ktére zamiast dziataniami terapeutycznymi ttumione sg nadmierng lekoterapia.
Najnowsze trendy terapeutyczne wskazuja, ze kluczowy wptyw na kondycje psychofizyczng
osoby z niepetnosprawnoscia intelektualng ma stymulacja aktywnosci spoteczno-zawodowe;.
Osoby z niepetnosprawnoscia intelektualng sg wykluczone i zyjg na marginesie spoteczenstwa, a
ich potrzeby czesto nie sg dostrzegane. Praca ma najwiekszg warto$¢ terapeutyczng. Aby
aktualny rynek pracy (5,9% stopa bezrobocia w Polsce) siegnat po zasoby w postaci oséb z
niepetnosprawnosciyg intelektualng, musza sie one wykazad okreslonymi umiejetnosciami - nawet
bardzo waskimi, schematycznymi przez to mniej atrakcyjnymi dla pracownika w normie
intelektualnej. Udziat 0séb niepetnosprawnych wsréd ogdétu oséb zarejestrowanych w
powiatowych urzedach pracy w grudniu 2015 r. wynosit 6,9%, przy czym wsrdd zarejestrowanych
jako bezrobotni wynosit 6,1%, zas$ wsrdd zarejestrowanych jako poszukujacy pracy - 46,8%. W
ciagu 2014 roku pracodawcy zgtosili do urzedéw pracy 55,5 tys. ofert pracy dla oséb z
niepetnosprawnoscia. Wsrdd tej liczby 11,4% ofert (6,3 tys.) stanowity oferty pracy
subsydiowanej. Sytuacja dtugotrwatego pozostawania bez pracy jest bardziej powszechna wsréd
0s06b z niepetnosprawnoscia - co wskazuje na ich gorsze potozenie na rynku pracy. Z kolei
badania opinii bezrobotnych oséb z niepetnosprawnoscig uwidaczniaja, ze wiekszos¢ z nich
aktywnie poszukuje pracy i chce pracowa¢, a okoto 1/5 jest zwolennikami pomocy socjalnej, ktéra
umozliwitaby niepodejmowanie zatrudnienia. Z badan opinii pracodawcéw wynika, ze w okoto 1/5
firm lub instytucji publicznych zatrudnia osoby z niepetnosprawnoscia fizyczng lub intelektualna.
Jednoczesnie dla ¥ respondentdw niepetnosprawnosc fizyczna lub intelektualna stanowita
bariere przy zatrudnieniu pracownika, przy czym najczesciej wymieniane uzasadnienia miaty
nature ekonomiczng lub technologiczng [1]. Na rynku pracy w obszarze gastronomii istnieje duze
zapotrzebowanie na zatrudnienie pracownikéw pomocniczych na rozmaitych stanowiskach, co
jest powigzane ze wspdétczesnymi trendami zwigzanymi z zywieniem zbiorowym. W placéwkach
Swiadczacych ustuge zywienia zbiorowego (np. domach dziennego pobytu, domach pomocy
spotecznej, szkolnych stotéwkach itp.), restauracjach oraz przetwdrniach miesa lub ryb coraz
wiecej uwagi przyktada sie do stosowania zasad zdrowego zywienia. Dbato$¢ o skomponowanie
positku w zachowaniem zasad w zakresie kalorycznosci, wartosci odzywczych itp. spoczywa na
kucharzach i staje sie jednym z najbardziej czasochtonnych czynnosci w kuchni. Kucharze
wykonujg szereg ztozonych zadah. W zwigzku z powyzszym, istnieje zapotrzebowanie na
wykwalifikowane osoby, ktére mogtyby wspiera¢ kucharza w wykonaniu prostych, jednak
niezbednych czynnosci zwigzanych z przyrzadzaniem positkéw, np. takich jak obrébka wstepna i
cieplna miesa i ryb. Duza powtarzalnos¢ czynnosci zwigzanych z wstepnym przygotowaniem
miesa i ryb do produkcji positkdw sprawia, ze moga by¢ one postrzegane jako nieatrakcyjne,
dlatego tez zatrudnienie oséb do wykonywania tej pracy nastrecza placéwkom zywienia




zbiorowego wiele trudnosci. W przypadku oséb z niepetnosprawnoscia intelektualng w stopniu
lekkim, umiarkowanym badz znacznym, powtarzalnos¢ tych czynnosci nie stanowi problemu.
Osoby posiadajace kwalifikacje ,Wstepna i cieplna obrébka miesa i ryb” beda w stanie zapetnic
istniejgce luki kadrowe w zaktadach zywienia zbiorowego. Ponadto o zapotrzebowaniu na
kwalifikacje swiadcza wyniki dotyczace uwarunkowan rehabilitacji/aktywizacji zawodowej 0séb z
niepetnosprawnosciami [2]. Jedng z istotnych barier w aktywizacji zawodowej wskazywany jest
brak posiadanych formalnych kwalifikacji oraz niepetnosprawnos¢ intelektualna jako typ
niepetnosprawnosci, ktéry jest postrzegany jako ograniczajgcy gotowos¢ do podjecia
zatrudnienia. Szczegdlnie pomocna moze by¢ koncepcja aktywizacji zawodowej 0séb z
niepetnosprawnoscia intelektualng opracowana i wdrozona przez Stowarzyszenie na Rzecz
Pomocy Osobom Niepetnosprawnym ,Siedlisko” w Staniszczach Wielkich, polegajacg na ich
aktywizowaniu w przyjaznym i dostosowanym do ich potrzeb i mozliwosci miejscu pracy.
Obowigzki i zadania niepetnosprawnych pracownikéw dostosowane sg do indywidualnych
kompetencji i predyspozycji psychofizycznych. Zrédta: [1] Mechanizmy zaradcze wzgledem
problemdw na rynku pracy w wojewddztwie opolskim - analiza w oparciu o przeprowadzone
badania oraz wiedze ekspercka, Opole 2010. [2] Badania sytuacji WTZ, Panstwowy Fundusz
Rehabilitacji Oséb Niepetnosprawnych, Warszawa 2014.

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

Kwalifikacja ,,Wstepna i cieplna obrébka miesa i ryb” wykazuje pewne podobienstwa do
kwalifikacji HGT.04 ,Pracownik pomocniczy gastronomii”, ktéra koncentruje sie na
umiejetnosciach zwigzanych z wykonywaniem prac pomocniczych w obiektach Swiadczacych
ustugi gastronomiczne i jest dedykowana osobom z niepetnosprawnoscig intelektualng w
stopniu lekkim. Kwalifikacja ,Wstepna i cieplna obrébka miesa i ryb” koncentruje sie na waskiej
specjalizacji zwigzanej z przygotowaniem miesa i ryb do procesu gastronomicznego i polega na
wykonywaniu prostych, powtarzalnych czynnosci pod nadzorem opiekuna (kucharza). Efekty
uczenia sie w ramach niniejszej kwalifikacji sg osiggalne zaréwno dla oséb z
niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim, jak i w stopniu umiarkowanym oraz
znacznym. W zwigzku z powyzszym istnieje uzasadnienie dla wtgczenia tej kwalifikacji
rynkowe;j.

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Mieszane opinie podczas konsultacji sSrodowiskowych, gros uwag dotyczacych elementéw opisu
kwalifikacji wskazujgcych na przeznaczenie kwalifikacji gtéwnie dla oséb z niepetnosprawnoscia
intelektualna (rézne propozycje grup). Opinie specjalistdw ostatecznie pozytywne.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Kwalifikacja dedykowana jest gtdwnie dla 0s6b niepetnosprawnych w stopniu lekkim,
umiarkowanym lub znacznym, ktére mogga podjg¢ prace na stanowiskach uwzgledniajacych ich
potrzeby i mozliwosci (pod kierunkiem przetozonego)w restauracjach, placéwkach zbiorowego
zywienia, firmach cateringowych oraz przetwdrniach miesa lub ryb.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje

Metody Do weryfikacji efektdw uczenia sie stosuje sie metode obserwacji w warunkach
rzeczywistych (miejscu pracy) lub w warunkach symulowanych (symulacje) oraz metode analizy
dowodéw i deklaracji. Walidacja jest przeprowadzana w oparciu o wystandaryzowane narzedzia.
Zasoby kadrowe Osoby przygotowujgce walidacje: w przygotowaniu narzedzi walidacyjnych




muszg uczestniczy¢ osoby posiadajgce doswiadczenie w pracy lub nauce z osobami z
niepetnosprawnoscig intelektualng lub osobami z orzeczeniem o niepetnosprawnosci w zwigzku z
chorobami psychicznymi oraz posiadajgce doswiadczenie w przygotowywaniu narzedzi walidacji.
W procesie weryfikacji biorg udziat: Komisja walidacyjna Komisja walidacyjna sktada sie z
minimum dwdch cztonkéw. Funkcje cztonka komisji walidacyjnej petni osoba, ktéra spetnia
przynajmniej jeden z ponizszych warunkéw: — wyksztatcenie kierunkowe w obszarze gastronomii
oraz co najmniej 2 lata doswiadczenia na stanowisku osoby kierujacej zespotem w zaktadzie
gastronomicznym, — co najmniej roczne doswiadczenie zawodowe w zarzadzaniu zespotem z co
najmniej jednym pracownikiem z niepetnosprawnoscia intelektualng. Komisja walidacyjna musi
sktadac sie z cztonkéw spetniajgcych oba te warunki. Sposdb organizacji walidacji oraz warunki
organizacyjne i materialne Instytucjg certyfikujgca, o ktérej mowa w art. 2 pkt 6 ustawy z dnia 22
grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226), zwanga dalej
~instytucja certyfikujacg”, moze zostac kazda instytucja spetniajgca ponizsze warunki: — posiada
doswiadczenie w pracy lub szkoleniu 0séb z niepetnosprawnoscia intelektualng, — prowadzi
dziatalno$¢ gastronomiczng lub posiada baze gastronomiczna, — jest w stanie zagwarantowac
warunki niezbedne do przeprowadzenia walidacji. Instytucja przeprowadzajgca walidacje musi
zapewni¢: — pomieszczenie socjalne umozliwiajgce osobie poddawanej walidacji przebranie sie w
odziez ochronng, — swobodny dostep do wszystkich pomieszczen, w ktérych wykonywane beda
czynnosci lub znajduja sie sprzety lub urzadzenia niezbedne do wykonania czynnosci, —
odpowiednie i w petni sprawne sprzety lub urzagdzenia niezbedne do realizacji zadah w ramach
walidacji, — odziez ochronng i srodki czystosci niezbedne do realizacji zadah w ramach walidacji.
Etapy identyfikowania i dokumentowania Instytucja przeprowadzajaca walidacje powinna
zapewniac wsparcie dla kandydatéw w zakresie identyfikowania na podstawie dowolnych metod
oraz dokumentowania posiadanych efektéw uczenia sie. Korzystanie z tego wsparcia nie jest
obowigzkowe. Doradca walidacyjny Zadaniem doradcy walidacyjnego jest wsparcie osoby
przystepujacej do procesu walidacji na kazdym etapie tego procesu. Doradca walidacyjny
pomaga w zidentyfikowaniu posiadanych efektéw uczenia sie oraz w ich rzetelnym
udokumentowaniu na potrzeby walidacji. W szczegdlnosci dowodem potwierdzajagcym posiadanie
efektéw uczenia sie mogg by¢ nagrania audiowizualne, na ktérych osoba poddawana walidacji
wykonuje czynnosci swiadczace o posiadaniu umiejetnosci. Nagrania audiowizualne moga
stanowi¢ potwierdzenie wszystkich badz wybranych efektéw uczenia sie. Doradca walidacyjny
pomaga réwniez w okresleniu innych, mozliwych do potwierdzenia kwalifikacji rynkowych oraz
perspektyw rozwoju i dalszego uczenia sie po ich uzyskaniu. Udziela informacji dotyczacych
przebiegu walidacji, wymagan zwigzanych z przystapieniem do weryfikacji efektéw uczenia sie
oraz kryteridw i sposobéw oceny. Funkcje doradcy walidacyjnego petni osoba, ktéra posiada: —
co najmniej 2 lata udokumentowanego doswiadczenia zawodowego zwigzanego z pracq W
sektorze aktywizacji zawodowej i spotecznej 0s6b z niepetnosprawnoscig intelektualng (aktualne
w okresie 5 lat), — doswiadczenie w weryfikowaniu efektéw uczenia sie lub ocenie kompetencji,
— umiejetnos¢ stosowania metod i narzedzi wykorzystywanych przy identyfikowaniu i
dokumentowaniu kompetencji, — wiedze dotyczacg kwalifikacji rynkowej ,,Wstepna i cieplna
obrébka miesa i ryb”.

Odniesienie do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)

Nie dotyczy.

Data wtgczenia kwalifikacji do ZSK

[2020-11-12

Podstawa prawna



OBWIESZCZENIE MINISTRA ROZWOQJU, PRACY | TECHNOLOGII z dnia 4 listopada 2020 r. w sprawie
wtaczenia kwalifikacji rynkowej ,Wstepna i cieplna obrébka miesa i ryb” do Zintegrowanego
Systemu Kwalifikacji (Monitor Polski z dn. 12.11.2020 r., poz. 1038)

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie

Osoba posiadajgca kwalifikacje rynkowg ,,Wstepna i cieplna obrébka miesa i ryb” przygotowuje
mieso (w tym dréb) i ryby do dalszego procesu produkcyjnego pod kierunkiem przetozonego i
przy wspotpracy z zespotem kuchennym. Zajmuje sie w zaleznosci od potrzeb: rozmrazaniem,
wazeniem, myciem, rozdrabnianiem, formowaniem miesa i ryb oraz zabezpieczaniem surowcow i
potproduktéw, wykorzystujgc do tego przeznaczone narzedzia i urzgdzenia gastronomiczne.
Przeprowadza obrdbke cieplng miesa (w tym drobiu) i ryb oraz zabezpiecza produkt koncowy w
odpowiednich warunkach przed wydaniem.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji

2

Nazwa zestawu

Obrébka miesa (w tym drobiu)

Poziom
1

Orientacyjny naktad pracy [godz.]
45

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

1 Dokonuje obrébki wstepnej miesa (w tym drobiu)

Kryteria weryfikacji

— pobiera mieso z chtodni, zgodnie z poleceniem przetozonego, — rozmraza, myje i osusza
mieso, — recznie oczyszcza mieso (np. z bton i Sciegien), — recznie kroi mieso, zgodnie z
poleceniem, — rozdrabnia mieso z wykorzystaniem niezbednych narzedzi i urzadzen, zgodnie
z poleceniem, — marynuje, doprawia, formuje, panieruje mieso, zgodnie z poleceniem, —
stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

Efekt uczenia sie

2 Dokonuje obrdébki cieplnej miesa (w tym drobiu)

Kryteria weryfikacji

— wykonuje proste czynnosci przygotowawcze do obrébki cieplnej miesa (np. uzupetnienie
oraz rozgrzanie ttuszczu do smazenia), zgodnie z poleceniem, — smazy lub gotuje lub piecze




lub grilluje mieso pod nadzorem kucharza, — obstuguje sprzet i urzgdzenia wykorzystywane
do obrébki cieplnej (np. patelnie, grill, frytownice, piec) pod nadzorem kucharza, —
zabezpiecza produkt koncowy w odpowiednich warunkach (pod wzgledem m.in. wilgotnosci,
temperatury, czystosci) przed wydaniem, zgodnie z poleceniem kucharza, — stosuje zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Numer zestawu w kwalifikacji

3

Nazwa zestawu

Obrébka ryb

Poziom

1

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

45

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

1 Dokonuje obrébki wstepnej ryb

Kryteria weryfikacji

— pobiera ryby z chtodni, zgodnie z poleceniem przetozonego, — rozmraza, myje, odsala i
osusza ryby, — recznie oczyszcza ryby (np. z tusek oraz trzewi), — recznie kroi ryby, zgodnie z
poleceniem, — rozdrabnia ryby przy wykorzystaniu niezbednych narzedzi i urzgdzen, zgodnie
Z poleceniem, — marynuje, doprawia, formuje, panieruje ryby, zgodnie z poleceniem, —
stosuje zasady bezpieczehstwa i higieny pracy.

Efekt uczenia sie

2 Dokonuje obroébki cieplnej ryb

Kryteria weryfikacji

— wykonuje proste czynnosci przygotowawcze do obrébki cieplnej ryb (np. uzupetnienie oraz
rozgrzanie ttuszczu do smazenia), zgodnie z poleceniem, — smazy lub gotuje lub piecze lub
grilluje ryby pod nadzorem kucharza, — obstuguje sprzet i urzadzenia wykorzystywane do
obrébki cieplnej (np. patelnie, grill, frytownice, piec) pod nadzorem kucharza, — zabezpiecza
produkt koncowy w odpowiednich warunkach (pod wzgledem m.in. wilgotnosci, temperatury,
czystosci) przed wydaniem, zgodnie z poleceniem kucharza, — stosuje zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy.




Numer zestawu w kwalifikacji

1

Nazwa zestawu

Przygotowanie stanowiska pracy do obrébki miesa (w tym drobiu) lub ryb

Poziom

1

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

30

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

1 Przygotowuje siebie i miejsce pracy

Kryteria weryfikacji

— przebiera sie w odziez roboczg lub ochronng, — przyjmuje polecenie od przetozonego, —
przygotowuje sprzet i urzgdzenia gastronomiczne zgodnie z poleceniem, — dobiera i
przygotowuje odpowiednie narzedzia i urzadzenia do obrébki wstepnej miesa lub ryb, —
przynosi niezbedne surowce i pétprodukty z magazyndéw zgodnie z zapotrzebowaniem, —
stosuje zasady bezpieczehstwa i higieny pracy.

Efekt uczenia sie

2 Porzadkuje stanowisko pracy

Kryteria weryfikacji

— czysci i myje oraz dezynfekuje stanowisko pracy, zgodnie z poleceniem, — myje i czysci
narzedzia niezbedne na stanowisku pracy i odktada je na miejsca, — stosuje zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca

|Stowarzyszenie na Rzecz Pomocy Osobom Niepetnosprawnym "Siedlisko"

Minister wtasciwy

|Minister Rozwoju, Pracy i Technologii (do 12.08.2021)

Okres waznosci dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci



Bezterminowo

Termin dokonywania przegladéw kwalifikacji (dotyczy kwalifikacji rynkowych)

[2030-11-12

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji

Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji

Nle dotyczy

Kod dziedziny ksztatcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD

Kod Nazwa

56.21 Przygqtowywanie i dostarczanie zywnosci dla odbiorcéw zewnetrznych
' (katering)

Kod kwalifikacji w ZRK

|1C812000036

Status

Wtaczona




