Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Kwalifikacja - podglad

Nazwa kwalifikacji

Dobieranie i podawanie wina

Skrot nazwy

|Sommelier

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 jest przygotowana do samodzielnej pracy w zakresie dobierania i
podawania wina w obiektach gastronomiczno-turystycznych oferujgcych wino. Postuguje sie
wiedzg z zakresu produkcji i rodzajéw wina. Uktada karte win. Wspédtpracuje z menedzerem lokalu
w zakresie dostaw win i zarzadzania magazynem. Dba o prawidtowy odbiér, sprawdzenie
dostawy i przechowanie wina. Przygotowuje wino do serwisu stosujac zasady podawania wina i
typ degustacji. Doradza gosciom wybdr wina i serwuje je zgodnie z zasadami obstugi. W trakcie
relacji z gosciem wykorzystuje swojg wiedze i umiejetnosci z zakresu winiarstwa oraz stosuje
zasady savoir-vivre. Osoba posiadajgca niniejszg kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie w
zaktadach gastronomicznych serwujacych wino, hotelach, winnicach, biurach podrézy jako
przewodnik po winnicach, u importeréw win oraz prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarczg po
spetnieniu okreslonych wymogéw.

Orientacyjny nakfad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]

81

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Kwalifikacjg moga by¢ zainteresowani: - kelnerzy, kucharze, barmani i barisci; - managerowie
zaktadéw gastronomicznych i lokali rozrywkowych; - uczniowie i nauczyciele szkét
gastronomicznych, hotelarskich, turystycznych; - winiarze; - handlowcy w branzy winiarskiej; -
team managerowie zaktadéw gastronomicznych; - przewodnicy turystyczni w czasie degustacji
terenowych; - pasjonaci wina i inne osoby zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji; - wtasciciele
i managerowie hoteli i obiektéw hotelarskich.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Kwalifikacja petna z poziomem minimum Il PRK




Lista

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

Do walidacji moze przystgpi¢ osoba, ktéra: « ma ukonczone 18 lat, ¢ przedstawi aktualne
zaswiadczenie do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

Kwalifikacja odpowiada na potrzeby rynkowe w zakresie podawania i dobierania wina. Potrzeby
te wynikajg z trzech przyczyn: zmian na rynku gastronomicznym, rozwoju rynku produkcji i
sprzedazy wina, zmiany na rynku pracy i ksztatcenia zawodowego. W Polsce nieustannie
zwieksza sie liczba nowych podmiotéw gastronomicznych. Od 2010 roku do 2019 roku liczba
zaktadédw gastronomicznych zwiekszyta sie dwukrotnie i przekracza 6000 podmiotéw (dane GUS).
Rynek wymaga podazania za nowymi trendami i zwiekszania konkurencyjnosci swojej oferty.
Polacy coraz czesciej chodzg do restauracji, szukajg nowych smakdéw, wydajg wiecej pieniedzy.
Zaczynajg doceniac produkty regionalne. Dane te Swietne koresponduja z kwalifikacjg, ktéra
opowiada na potrzeby rynku gastronomicznego w zakresie wykorzystania wina regionalnego jak i
eksportowego jako nowego trendu w gastronomii. Rynek ten wymaga wykwalifikowanych
pracownikéw. "polska na talerzu 2019” https://restauracjaakademia.pl/trendy-gastronomiczne/
Konsekwencja rozwoju branzy gastronomicznej jest potrzeba nowych pracownikéw. Ktadziony
jest nacisk na podwyzszanie kwalifikacji i poszerzanie oferty. Wedtug szacunkédw w dynamicznie
rozwijajacym sie sektorze hotelarskim, gastronomicznym oraz turystycznym odczuwalny jest
deficyt wykwalifikowanej kadry. Profesjonalna obstuga win w podmiotach gastronomicznych
zalicza sie do tego nowego, ciggle rozwijajgcego sie trendu, dlatego tak wazne jest rozwijanie
kwalifikacji kadry gastronomicznej i rozwdj posiadanego personelu w wyniku deficytu na rynku
pracy. Wedtug opracowanego i wydanego przez Wojewddzki Urzad Pracy w Krakowie, w ramach
ogolnopolskiego badania Barometr zawoddw realizowanego na zlecenie Ministra Rodziny, Pracy i
Polityki Spotecznej (Barometr zawoddéw 2020); wynika, ze w wiekszosci wojewddztw w Polsce
wystepuje deficyt prezentowanej kwalifikacji (m.in.: wojewddztwa dolnoslaskie, lubuskie,
mazowieckie, matopolskie, pomorskie, slaskie, pomorskie, warminsko-mazurskie).
https://barometrzawodow.pl/userfiles/Barometr/2020/raport_ogolnopolski_2020.pdf Jednoczesnie
systematycznie spada liczba absolwentéw szkét zawodowych i technikéw w zawodach
zwigzanych z gastronomig. Szkoty nie sg w stanie odpowiedzie¢ na potrzeby rynku pracy i nowe
trendy zwigzanych z winami. Rosnie liczba oséb, ktére mimo ukonczenia szkoty gastronomicznej
nie wykonujg wyuczonego zawodu, co przyczynia sie do zwiekszenia potrzeb rynku w zakresie
tworzonej kwalifikacji. Dzieki umozliwieniu zdobycia kwalifikacji osobom juz zatrudnionym w
gastronomii pozwalamy na ich rozwoj i zwiekszamy ich przywigzanie do wykonywanego zawodu.
Zdobycie przez nich nowych umiejetnosci w zakresie dobierania i podawania wina pozwala na
podwyzszenie ich kompetencji i moze spowodowac zwiekszenie wynagrodzenia. Pracodawca
dzieki pracownikom posiadajgcym kwalifikacje moze podgzac za nowymi trendami w oparciu o
swoj sprawdzony zespot.
https://www.obserwatorium.malopolska.pl/wpcontent/uploads/2019/01/Badanie_Losow_Absolwen
tow2018.pdf Rozwdj branzy winiarskiej w Polsce ilustruje zatgcznik nr 1. Polscy winiarze
produkujg coraz wiecej wina i systematycznie trafia ono na rynek restauracji i hoteli. Preznie
rozwijajg sie regiony winiarskie w okolicach Zielonej Géry, Sandomierza czy Podkarpacia. Od
2010 obszar uprawy winnic zwiekszyt sie 10 razy do ponad 400 ha. Wino traktowane jest jako
produkt regionalny i turystyczny. Zwieksza sie liczba 0s6b pracujacych w branzy zwigzanej z
winem ale brak jest szkét, ktére przygotowuja do tych zadan zawodowych. Polacy coraz
Swiadomiej siegajg po wino jako produkt, ktéry jest im coraz bardziej znany, spozycie win




stotowych wzrosto 7% w 2018 roku i 4% w 2019. Zmniejsza sie ilos¢ win deserowych, coraz
bardziej popularne sg wina wytrawne i pétwytrawne. Zdolnos¢ doboru i podawania wina jest
istotnym elementem, ktéry pomaga w rozwoju rynku wina w naszym kraju.bserwuje sie coroczny
wzrost produkcji (w roku gospodarczym 2018/19 wzrost o ponad 50% w stosunku do sezonu
poprzedniego) i sprzedazy wina (w roku gospodarczym 2018/19 wzrost o ponad 30% w stosunku
do sezonu poprzedniego). Dzieki zdobyciu tej kwalifikacji potwierdzane sg zdolnosSci w zakresie
profesjonalnego podawania wina i zwiekszamy poziom kwalifikacji zespotu danej firmy oraz jej
konkurencyjnos¢ na rynku. Podsumowujgc zaprezentowane dane w opisie kwalifikacji rynkowej
~Dobieranie i podawanie wina” oraz zawarte w uzupetnieniu dane statystyczne potwierdzaja
zasadno$¢ zapotrzebowania na te kwalifikacje.
https://www.portalspozywczy.pl/alkohole-uzywki/wiadomosci/systematycznie-rosniespozycie-wina
,122634.html
https://paragrafwkieliszku.pl/winiarstwo-polskie-rosnie-w-sile-statystyki-kowr-2019-2020/
https://issuu.com/brogmarketing/docs/raport_gastronomiczny 2018

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

Kwalifikacja rynkowa ,Dobieranie i podawanie wina” wykazuje pewne podobienstwa do
kwalifikacji ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi”. Wspdlne efekty uczenia sie to
"charakteryzuje i rozréznia typy win". Jednak kwalifikacja ta skupia sie na innego rodzaju
alkoholach i ich serwisie. Efekty uczenia sie w kwalifikacji ,,Dobieranie i podawanie wina”
wychodzg poza wiedze teoretyczng i praktyczng o winach. Obie kwalifikacje przygotowujg do
samodzielnej pracy lecz na innych alkoholach. Kwalifikacja zwigzana z winem pozwala na
opieke nad tym produktem od zamdwienia po kohcowg sprzedaz. Kwalifikacja rynkowa
,Dobieranie i podawanie wina” wykazuje pewne podobienstwa do kwalifikacji ,, Zarzadzanie
pracg restauracji”. Obie kwalifikacje krzyzujg sie w zakresie pracy w restauracji. Kwalifikacja
»Zarzadzanie praca restauracji” omawia atrakcyjne formy serwisu, ktérymi takze sg efekty
uczenia sie kwalifikacji ,Dobieranie i podawanie wina”. Kwalifikacja zwigzania z winem jest tez
nowym trendem w obiektach gastronomicznych, jakim jest zwiekszenie oferty oferowanych
przez nie win. Omdéwienie tych trendéw jest czescig kompetencji potrzebnych do zarzadzania.
Kwalifikacja zwigzana z winami jest czescig zasobdw, jakie s3 wymagane w dobrze
zarzadzanym obiekcie gastronomicznym. Kwalifikacja rynkowa ,Dobieranie i podawanie wina”
wykazuje pewne podobienstwa do kwalifikacji Zawodowej ,Kelner” (numer 51310). Wspdlnym
efektem uczenia sie jest podawanie alkoholi Srednio procentowych oraz teoretyczne kryteria z
zakresu produkcji, podawania wina, szkta potrzebnego do obstugi goscia w restauracji.
Kwalifikacja zawodowa uczy wiedzy o winie potrzebnej do odczytania etykiet i zasad dobierania
wina do positkdw. Zawdd kelner zna teoretyczne zasady podziatu, rozrézniania wina oraz
podstawowe definicja winiarskie. Rdznica pomiedzy efektami uczenia sie kelnera a kwalifikacjg
,Dobieranie i podawanie wina” jest nastepujaca: nie zawiera efektéw uczenia sie zwigzanych z
historig wina ani o procesie powstawania wina. Wiedza kelnera o winie nie jest takze
weryfikowana praktycznie, posiada on jedynie niewielki fragment wiedzy teoretyczne;.
Kwalifikacja rynkowa ,Dobieranie i podawanie wina” wykazuje pewne podobienstwa do
kwalifikacji zawodowej ,Kucharz” (numer 512001). Wspdlnymi efektami uczenia sie sa:
dobieranie wina do potraw, dobér sprzetu do serwowania wina, przechowywanie wina.
Kwalifikacja zawodowa nie weryfikuje zdolnosci praktycznych zwigzanych z serwisem i nie
pozwala na samodzielng prace w podawaniu wina. Kwalifikacja rynkowa ,Dobieranie i
podawanie wina” wykazuje pewne podobienstwa do kwalifikacji zawodowej ,Barman” (numer
51320). W zawodzie barman wspdlnymi efektami sg: serwowanie wina i podawanie wina,
dobieranie wina do potraw, przechowywanie wina, dobieranie sprzetu i szkta do wina. Réznice




to braki w wiedzy na temat produkcji wina i jego zréznicowania. Kwalifikacja nie weryfikuje
praktycznych zdolnosci zwigzanych z podawaniem wina. Kwalifikacja rynkowa ,,Dobieranie i
podawanie wina” wykazuje duze podobienstwa do kwalifikacji zawodowej ,Sommelier” (numer
513203). W zawodzie sommelier jest bardzo duzo takich samych lub pokrewnych efektéw
uczenia sie. Kwalifikacja zawodowa nie weryfikuje praktycznych zdolnosci zwigzanych z
podawaniem wina oraz jego degustacjg i nie przektada wiedzy teoretycznej na praktyczng i
samodzielng prace jako osoby odpowiedzialnej za petng droge produktu jakim jest wino od
doboru, poprzez zakup, do podania. Cze$¢ efektdw uczenia sie zawartych we wszystkich
zestawach moze byc¢ osiggana w toku edukacji w szkole branzowej (o profilu gastronomicznym
lub turystycznym) oraz na studiach wyzszych z zakresu turystyki lub pokrewnym. Jednak
osigganie efektéw uczenia sie zdefiniowanych dla powyzszej kwalifikacji w toku edukacji czy
edukacji wyzszej uwarunkowane jest doborem tresci ksztatcenia przez poszczegdlne uczelnie
oraz poziomem przygotowania praktycznego absolwentéw.

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Opinie na temat kwalifikacji rynkowe] "Dobieranie i podawanie wina" byty dos$¢ zréznicowane,
jednak opinia specjalisty potwierdzita potrzebe wtaczenia tej kwalifikacji do Zintegrowanego
Systemu Kwalifikacji. Powotany przez ministra wtasciwego ds. turystyki zespét ekspertéw ds.
przygotowania rekomendacji w zakresie przypisania poziomu PRK do kluczowych efektéw uczenia
sie takze pozytywnie ocenit wtgczenie tej kwalifikacji do ZSK, poniewaz rynek pracy dla zawoddéw
zwigzanych z sektorem ustug gastronomicznych, w tym sommelierédw ma znaczacy potencjat
rozwojowy.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajgca niniejszg kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie w zaktadach
gastronomicznych serwujgcych wino, hotelach, winnicach, biurach podrézy jako przewodnik po
winnicach, u importeréw win oraz prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarczg po spetnieniu
okres$lonych prawem wymogéw.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje

1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Na etapie weryfikacji dopuszczalne sg nastepujace metody
walidacji: * test teoretyczny, * obserwacja w warunkach symulowanych. 1.2. Zasoby kadrowe
Komisja walidacyjna sktada sie z minimum 3 0s6b. Przewodniczacy komisji walidacyjnej jest
wybierany sposréd cztonkéw komisji walidacyjnej. Komisja walidacyjna tgcznie musi spetnic
wszystkie ponizsze warunki, przy czym kazdy z cztonkéw komisji walidacyjnej musi spetniac
minimum jeden z ponizszych warunkdéw: ¢ posiada certyfikat sommeliera WSET (Wine and Spirit
Education Trust) Il lub CMS (Court of Masters Sommeliers) 2, * posiada kwalifikacje petng na 6
PRK z obszaru gastronomii, technologii zywnosci, biotechnologii lub enologii, * udokumentowad
doswiadczenie minimum 5 lat na stanowisku kelnera pracujgcego z winem, ¢ ukonczona szkota
(branzowa Il stopnia, technikum lub technikum o profilu gastronomicznym), « udokumentowac
minimum 2-letnie doswiadczenie na stanowisku managera obiektu gastronomicznego, ktéry ma
w ofercie sprzedaz i serwis wina lub 2-letnie doswiadczenie w pracy u producenta lub
dystrybutora wina. 1.3. Sposéb organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne
Instytucja certyfikujgca zapewnia: ¢ sale do przeprowadzenia testu teoretycznego, ¢ obiekt
gastronomiczny przygotowany do serwowania wina lub placéwke oSwiatowa symulujacg takie
warunki, ¢ instytucja certyfikujgca zapewnia zastawe i sprzet do serwowania wina, w tym
kieliszki, karafki, coolery, tace kelnerskie, koszyki do wina, nozyk, ¢ trybuszon, pompke do
odpowietrzania, chtodziarke do wina, korki do zamykania wina, niekapki, zmywarke lub




wyparzacz do szkta, serwety kelnerskie, ¢ zapaski, dostep do biezacej wody, ¢ wina niezbedne do
przeprowadzenia czesci praktycznej (przynajmniej po jednej butelce win opisanych w efekcie
uczenia sie ,Charakteryzuje wino i proces jego powstawania” w zestawie 1). Kandydat zapewnia
we wtasnym zakresie: ¢ klasyczny strdj kelnera i biate bawetniane rekawiczki. 2. Identyfikowanie i
dokumentowanie Nie okresla sie wymagan dla tego etapu.

Odniesienie do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)

4 poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka

Data wtgczenia kwalifikacji do ZSK

2023-10-18

Podstawa prawna

Obwieszczenie Ministra Sportu i Turystyki z dnia 06 pazdziernika 2023 r. w sprawie wigczenia
kwalifikacji rynkowej ,Dobieranie i podawanie wina” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
(Monitor Polski z dnia 18.10.2023 r. poz. 1126).

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie

Osoba posiadajgca kwalifikacje jest gotowa do samodzielnej pracy w zakresie dobierania i
podawania wina w obiektach gastronomiczno-turystycznych zwigzanych z winiarstwem.
Postuguje sie wiedzg teoretyczng z zakresu produkcji i rodzajéw wina. Uktada karte win do
posiadanego menu. Komunikuje sie z dostawca branzowym i wybiera towar potrzebny do
realizacji celéw sprzedazowych. Dba o prawidtowy odbidr, sprawdzenie dostawy i przechowanie
wina. Przygotowuje wino do serwisu, stosujgc zasady podawania wina i typ degustacji. Doradza
gosciom wybdér wina i prawidtowo je podaje. Potrafi wykorzysta¢ w relacji z gosciem swojg wiedze
teoretyczng z zakresu winiarstwa. Stosuje zasady savoir-vivre w relacjach z gos¢mi i
wspotpracownikami.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji

[1

Nazwa zestawu

01. Wiedza o winie

Poziom
4

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

Charakteryzuje wino i proces jego powstawania




Kryteria weryfikacji

- wyjasnia definicje np. alkoholu, wina, apelacji, kwasowosci, tanin fermentacji alkoholowej,
garbnikdw, kamienia winnego, winifikacji, - rozréznia ksztatty i barwe butelek wina, - omawia
klasyfikacje win, - omawia etapy powstawania wina, w tym: biatego, czerwonego, rézowego,
musujacego i bezalkoholowego, - omawia wptyw proceséw technologicznych na rodzaj wina,
w tym: biate, czerwone, rézowe, musujgce wzmacniane, bio i bezalkoholowe, - omawia
regiony winiarskie, w tym: Francji, Hiszpanii, Wtoch, Niemiec, Wegier i Nowego Swiata (np.
kalifornijskie, australijskie, nowozelandzkie, RPA), - charakteryzuje regiony uprawy winorosli
w Polsce, - omawia szczepy biatego wina, w tym: chardonnay, riesling, sauvignon blanc, pinot
grigio, muscat, gewurztraminer, - omawia szczepy czerwonego wina, w tym: cabernet
sauvignon, merlot, pinot noir, syrah, malbec, primitivo, tempranillo, nebbiolo, - wyjasnia
wptyw rocznika, beczki, terroir, zawartosci cukru na jakos$¢ wina, - wyjasnia wady
dyskryminujgce wino do spozycia m. in.: wino korkowe, oksydowane, zmaderyzowane,
octowe, metne, martwe, - omawia style win spokojnych i musujacych

Efekt uczenia sie

Charakteryzuje zasady serwowania i przechowywania wina w zaleznosci od rodzaju i gatunku

Kryteria weryfikacji

- wyjasnia pojecia np. trybuszona, dekantera, dekantacji, serwety kelnerskiej, - omawia
temperature podawania win, - omawia zasady przechowywania wina, - omawia zasady
podawania wina biatego, czerwonego, rézowego, musujacego oraz win specjalnych (pet-nat,
ziotowe, bio i naturalne), - omawia urzgdzenia (np. chtodziarki do win) i narzedzia (np.
pompki prézniowe, coolery do przechowywania wina), - omawia karafki do wina
przeznaczone do uzytku w restauracji, - omawia kieliszki do podawania wina, w tym: do
stotowego wina biatego i czerwonego, musujgcego, deserowego.

Efekt uczenia sie

Omawia zasady dobierania win do potraw

Kryteria weryfikacji

- wyjasnia pojecie rownowagi w doborze win do potraw, - wyjasnia pojecie fizjologii smaku
wina, - dobiera typy win biatych do potraw, - dobiera typy win czerwonych do potraw, -
obiera typy win deserowych do potraw, - dobiera wina na aperitif i digestif.

Numer zestawu w kwalifikacji

2

Nazwa zestawu

02. Praca z winem w gastronomii

Poziom

4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

36




Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

Przygotowuje stanowisko pracy

Kryteria weryfikacji

- ustawia kieliszki do podawania wina, - dobiera wina z karty win do potraw, - pozyskuje
informacje z etykiety na butelce, w tym: rodzaj i rocznik wina, szczep, region pochodzenia, -
dobiera narzedzia pracy kelnera/sommeliera, w tym trybuszon, cooler, pompke prézniowa,
koszyk do wina, drop-stop (,,niekapka”), - dba o utrzymanie czystosci naczyn i urzadzen, -
stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz bezpieczenstwa wina (HACCP), -
przestrzega przepiséw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Efekt uczenia sie

Serwuje wina zgodnie z zasadami podawania wina

Kryteria weryfikacji

- poleca gosciowi wino z karty win adekwatnie do dan i preferencji goscia, - stosuje zasady
obstugi gosci zgodnie z zasadami savoir-vivre, zasadami bezpieczenstwa i przepisami prawa,
- proponuje wina na aperitif i digestif, - podaje gosciowi wino biate (w tym prezentuje
butelke, odkorkowuje, nalewa, umieszcza w coolerze), - podaje gosciowi wino czerwone (w
tym prezentuje butelke, odkorkowuje, dekantuje, nalewa, stawia butelke na stole), -
uzupetnia kieliszki, - zabezpiecza otwartg butelke.

Efekt uczenia sie

Wspétpracuje z menedzerem lokalu w zakresie dostaw win i zarzagdzania magazynem

Kryteria weryfikacji

- przygotowuje karte win, - przygotowuje zamdwienie win adekwatne do specyfiki zaktadu
gastronomicznego lub lokalu rozrywkowego, - sprawdza dostawe win (m.in. zgodnos¢ z
zamoOwieniem, stan butelek, etykiet, banderol), - rozpakowuje dostawe win, - magazynuje
wino zgodnie z zasadami przechowywania danego rodzaju wina, w tym zapewnia oraz
utrzymanie odpowiedniej temperatury i wilgotnosci oraz czasu sktadowania.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca

|Zofia Le$ UNLIMITED

Minister wtasciwy

[Minister Sportu i Turystyki




Okres waznosci dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci

Certyfikat jest wydawany bezterminowo

Termin dokonywania przegladéw kwalifikacji (dotyczy kwalifikacji rynkowych)

[2033-10-18

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji

Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji

nie dotyczy

Kod dziedziny ksztatcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD
Kod Nazwa
56.3 Przygotowywanie i podawanie napojow

Kod kwalifikacji w ZRK

|4C812300097

Status

Wtaczona




