Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Kwalifikacja - podglad

Nazwa kwalifikacji

Przygotowywanie i serwowanie herbat i naparéw

Skrot nazwy

[Kiper herbat

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 posiadajaca kwalifikacje “Przygotowywanie i serwowanie herbat i naparéw” postuguje sie
wiedza na temat herbat oraz naparéw z suszu owocowego oraz zna tradycje parzenia herbat.
Parzy herbaty réznymi metodami z wykorzystaniem specjalistycznego sprzetu oraz sensorycznie
rozpoznaje gotowe napary. Osoba posiadajgca niniejszg kwalifikacje zna wtasciwosci i rézne
zastosowania herbat oraz naparéw z suszu owocowego. Osoba posiadajgca kwalifikacje
“Przygotowywanie i serwowanie herbat i naparéw" moze prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢
gospodarcza lub znaleZ¢ zatrudnienie m.in. w herbaciarniach, hotelach i restauracjach.

Orientacyjny nakfad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]

150

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Kwalifikacjg moga by¢ szczegdlnie zainteresowani: - barmani; - kucharze; - barisci; - keeper-
sensorycy; - wtasciciele i pracownicy sklepéw herbacianych; - wtasciciele i pracownicy

herbaciarni, kawiarni i cukierni; - pracownicy dystrybutoréw herbat i ziét; - nauczyciele szkét
branzowych; - uczniowie i absolwenci szkét gastronomicznych; - zielarze; - pasjonaci herbat.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

brak

Lista

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

Osoba przystepujgca do walidacji musi udokumentowac posiadanie aktualnych badan dla celéw



sanitarno-epidemiologicznych.

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

Badania pokazuja, ze Polska jest czwartym w Europie krajem o najwyzszym spozyciu herbaty
[http://www.portalspozywczy.pl/napoje/wiadomosci/badanie-polacy-pija-wiecej-herbaty-niz-chincz
ycy-czy-japonczycy,166074.html]. Az 80% dorostych konsumentéw pije herbate codziennie,
statystyczny Polak konsumuje srednio kilogram herbaty rocznie. Pijemy jej niemal dwukrotnie
wiecej niz Chinczycy, ponad dwukrotnie wiecej niz Francuzi (a to z Francji w XVII trafit do nas ten
napdj), czterokrotnie wiecej niz Amerykanie i siedmiokrotnie wiecej niz Wtosi
[https://www.pb.pl/polacy-szaleja-za-herbata-ranking-743425]. W kontynentalnej Europie wiecej
herbaty niz Polacy pija tylko Rosjanie. Mimo tak duzej popularnosci tego naparu, niewiele oséb
posiada wiedze na temat herbaty, jej rodzajéw, zasad parzenia czy wykorzystania i wtasciwosci.
Nie wszyscy wiedzg, ze podczas niewtasciwego parzenia herbaty uwalniaja sie toksyny szkodliwe
dla zdrowia. Istotnym z tego punktu widzenia, wydaje sie edukowanie spoteczenstwa w tym
zakresie. Niestety niewiele oséb jest przygotowanych do prowadzenia profesjonalnych szkolen
czy kurséw na temat herbaty. A zapotrzebowanie w tym zakresie stale rosnie. Coraz wiecej szkoét
gastronomicznych jest zainteresowanych poszerzaniem swojej oferty o szkolenia podnoszace
kwalifikacje w zakresie przygotowywania herbat (dane wtasne Centrum Szkolenia Barmandw).
Nie tylko absolwenci szkét branzowych chca sie doszkalac, ale takze wtasciciele czy managerowie
restauracji i hoteli dostrzegajg duza szanse i przewage konkurencyjng w zatrudnianiu
profesjonalnego kipera herbaty, ktéry zadba o wysokiej jakoSci asortyment w lokalu i pomoze
gosciom w doborze odpowiedniego naparu do dania czy deseru (opinie wyrazone w dotgczonych
do wniosku rekomendacjach). Trudno sie dziwi¢ tym tendencjom, poniewaz polski rynek herbaty
jest rynkiem preznie rozwijajgcym sie. Jak pokazuje raport Euromonitora za rok 2017, w latach
2018/2019 rynek moze wzrosna¢ od 1,4 do 2 proc. osiggajac w 2021 roku wartos¢ 2,47 mid zt
[http://www.portalspozywczy.pl/napoje/wiadomosci/euromonitor-w-2018-rynek-herbaty-osiagnie-
wartosc-2-25-mld-zl,152434.html]. Popyt na zielong herbate oraz wiedza o jej prozdrowotnych
wtasciwosciach szybko rosng wraz ze wzrostem dobrobytu spoteczenstwa. Poniewaz brak jest
profesjonalnych kiperéw herbaty, Polacy swojg wiedze czerpig z internetu, gdzie poza naukowymi
opracowaniami o herbacie
(https://www.mp.pl/pacjent/dieta/zasady/70753,zdrowotne-wlasciwosci-herbaty) mozna znalez¢
takze wiele legend i mitéw, z czego niektdre nie tylko nie majg nic wspélnego ze zdrowym
odzywianiem, a wrecz mogg zaszkodzi¢. Osoby posiadajgce opisywang kwalifikacje moga
wypeic te luke na rynku i petni¢ funkcje edukacyjne w spoteczenstwie. Zasadnym zatem wydaje
sie zadbanie o profesjonalng kadre kiperéw herbaty, co ma na celu wigczenie kwalifikacji
“Przygotowywanie i serwowanie herbat i naparéw” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
Przyczyni sie to do profesjonalizacji ustug nie tylko na rynku herbaty, ale na catym rynku
gastronomicznym. Bibliografia: 1. Kozirok W., Sitkiewicz M., Postawy zachowania konsumentéw
wobec herbat i herbatek , ” Handel wewnetrzny”, No. 2 ( 355), 2015, s. 222-233. 2. Miazga-
Stawinska M., Grzegorczyk A., Herbaty- rodzaje, wtasciwosci, jakos¢, zafatszowania,” Kosmos,
Problemy Nauk Przyrodniczych”, No. 63( 3), 2014, s. 473-479. 3. Michalak- Majewska M.,
Wiasciwosci herbaty. Czes¢ 1 Znaczenie zywieniowe ,” Nauka Przyroda Technologie”, No. 5 (6),
2011. 4. Oficjalna strona internetowa World Green Tea Associaction,
http://www.o-cha.net/english/cup/pdf/2.pdf ( dostep 06.05.2018). 5. Oficjalna strona internetowa
World Green Tea Associaction, http://www.o-cha.net/english/cup/pdf/40.pdf ( dostep 06.05.2018).
6. Sharangi A.B., Medicinal and therapeutic potentialities of tea (Camellia sinensis L.) - A review,
" Food Research International”, No. 42, 2009, s. 529-535.

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji ujetych w ZRK



zawierajgcych wspdlne zestawy efektéw uczenia sie

W ZRK zostata ujeta kwalifikacje petna: Technik zywienia i ustug gastronomicznych (343404) a
w tym wyodrebniona kwalifikacja czgstkowa: Sporzadzanie potraw i napojéw (T.6.). Jednak
wspomniane kwalifikacje traktujg napoje bardzo ogdlnie np. w zestawie 2 - Sporzadzanie i
ekspedycja potraw i napojéw jest opisany efekt uczenia sie: Uczeh dobiera surowce do
sporzadzania potraw i napojow. Nigdzie w ww. kwalifikacjach nie zostata wyszczegdlniona
wiedza czy umiejetnosci zwigzane z herbatg i jej parzeniem, co zdecydowanie wyréznia
kwalifikacje “Przygotowywanie i serwowanie herbat i naparéw”. Czes¢ efektdéw uczenia sie
moze tez by¢ zbiezna z kwalifikacjami: Kelner -513101 (Wykonywanie ustug kelnerskich -
HGT.01.4 Obstugiwanie gosci); Kucharz 512001; Barman 513202; Sommelier 513203.

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Przedmiotowa kwalifikacja uzyskata pozytywne opinie podczas konsultacji spotecznych, jednak
sugerowano doprecyzowanie niektérych efektdw uczenia sie i ich weryfikacji. Opinie specjalistéw
takze byty pozytywne, ale zawieraty uwagi dotyczace gtéwnie procesu walidacji, w tym wymagan
dot. Komisji walidacyjnej. Tres¢ wniosku zostata skorygowana, w uzgodnieniu z Wnioskodawca w
obszarze wskazanym przez specjalistéw i podmioty uczestniczace w konsultacjach spotecznych.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba, ktéra posiada niniejszg kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie w herbaciarni lub sklepie z
herbatg albo prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ w tym obszarze . Moze réwniez znalez¢ zatrudnienie u
dystrybutoréw herbat, w restauracjach, hotelach. Po uzyskaniu dodatkowych kwalifikacji
(wymaganych innymi przepisami) moze realizowac zadania dydaktyczne w szkotach i na kursach.
Po zdobyciu doswiadczenia oraz pogtebieniu wtasnej wiedzy branzowej moze réwniez starac sie o
prace na stanowiskach degustatora herbaty lub sommeliera herbaty. Ponadto Kwalifikacja
mogtaby by¢ takze pierwszym krokiem do pracy dla duzych przedsiebiorstw herbacianych jako
degustator herbaty (tea taster - kursy oferowane za granica).

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje

1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Na etapie weryfikacji efektéw uczenia sie wykorzystuje sie
nastepujgce metody: - test teoretyczny, - obserwacja w warunkach symulowanych, - prezentacja
parzenia i serwowania herbat i naparéw, - wywiad swobodny (rozmowa z komisjg). 1.2. Zasoby
kadrowe Instytucja certyfikujgca powotuje komisje, ktéra odpowiada za przebieg weryfikacji
efektdédw uczenia sie. Komisja sktada sie co najmniej z dwdch cztonkdw, w tym przewodniczacego
komisji, ktéry ma decydujacy gtos. Kazdy cztonek komisji musi zna¢ zasady przeprowadzania
walidacji i stosowane metody. Przewodniczacy komisji walidacyjnej musi spetniac tacznie
nastepujace warunki: - udokumentowad posiadane wyksztatcenie z obszaru gastronomii; -
udokumentowac ukonczenie kursu pedagogicznego lub studia pedagogiczne; - udokumentowac
doswiadczenie zawodowe minimum 5-letnie, w okresie ostatnich 7 lat, w sektorze ustug
gastronomicznych na stanowisku zwigzanym z bezposrednig obstuga gosci i konsumentéw, np.
kelner, barman, sommelier, barista, kiper, herbaty, lub branzy herbacianej, np. w herbaciarni,
kawiarni, sklepie specjalistycznym sprzedajgcym herbate; - udokumentowa¢ minimum 5-letnie
doswiadczenie, w okresie ostatnich 7 lat, w prowadzeniu szkoleh z zakresu branzy herbaciane;
lub szkolen zwigzanych z bezposrednig obstugg gosci i konsumentéw w sektorze ustug
gastronomicznych. Cztonek komisji walidacyjnej musi spetnia¢ co najmniej trzy z warunkéw dla
przewodniczacego komisji. 1.3. Sposdb organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i
materialne Etap weryfikacji efektéw uczenia sie musi sktadac sie z dwéch czesci: teoretycznej i
praktycznej. W czesci teoretycznej wiedza jest weryfikowana poprzez test teoretyczny.




Warunkiem przystapienia do czesci praktycznej jest zaliczenie czesci teoretycznej. Czesc¢
praktyczna wymaga zastosowania nastepujgcych metod: - wywiad swobodny (rozmowa z
komisjg); - obserwacja w warunkach symulowanych; - prezentacja parzenia i serwowania herbat
i naparéw. Instytucja certyfikujgca zapewnia wydzielone stanowisko egzaminacyjne z dostepem
do: - biezacej wody, srodkdw czystosci; - herbat lisciastych, wyrdzniajgcych sie catymi, gtadkimi
lis¢mi, bez potamanych lisci, herbat w saszetkach, w tym kopertowanych, np. czarnej, czerwonej,
zielonej, z6ttej, biatej, turkusowej oraz earl grey, rooibos, i yerba mate; - sktadnikéw potrzebnych
do przygotowania herbat aromatyzowanych i naparéw, w tym dodatkéw aromatycznych (suszy
owocowych, suszy ziotowych, przypraw korzennych), syropéw, mleka, miodu, konfitur
owocowych, cytryny, cukru oraz lodu; - naczyn, porcelany i sprzetu do parzenia herbat, w tym
czajnikéw ceramicznych i zeliwnych, dzbankéw szklanych i metalowych, zaparzacza frenchpress,
samowara, metalowego imbryka do schtadzania wody, zestawdw kiperskich do herbaty (np.
gaiwana - chifnskiego naczynia szklanego lub ceramicznego do parzenia herbaty, sktadajacego
sie z czarki i pokrywki, chapana - tacy/naczynia do zbierania rozlanej wody i herbaty,
ceramicznych czarek réznej pojemnosci, niucharéw - ceramicznych zestawdw sktadajacych sie z
matej czarki i waskiego kubka), porcelanowych filizanek z podstawkami, szklanek do herbaty
osadzonych w uchwytach metalowych lub innych, szklanek typu tulipan, podstawek do szklanek,
tyzeczek do filizanek, tyzeczek do szklanek do herbaty, cukiernic, tyzeczek do cukiernic,
szczypiec do kostek cukru, naczyn, tyzeczek, widelczykéw do podania np. konfitury, cytryn,
miodu, drippera do herbaty, filtrow, sitek, termometréw, wagi. Instytucja prowadzaca walidacje
musi zapewni¢ mozliwo$¢ odwotania sie od decyzji konhcowej walidacji. W trakcie
przeprowadzania weryfikacji osoby przystepujace do walidacji nie mogg korzystac¢ z materiatéw
innych niz niezbedne do realizacji etapu weryfikacji lub przekazane przez podmiot organizacyjny.
2. Etapy identyfikowania i dokumentowania Instytucja prowadzaca walidacje musi zapewni¢
wsparcie osobie przystepujacej do walidacji w zakresie identyfikowania oraz dokumentowania
posiadanych efektéw uczenia sie. 2.1. Metody Nie okresla sie wymagan dla etapu
identyfikowania i dokumentowania.

Odniesienie do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)

4 poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka

Data wtaczenia kwalifikacji do ZSK

12024-07-29

Podstawa prawna

MONITOR POLSKI z 29 lipca 2024 r. poz. 702 _ obwieszczenie Ministra Sportu i Turystyki z dnia 11
lipca 2024 r. w sprawie wiaczenia kwalifikacji wolnorynkowej "przygotowywanie i serwowanie
herbat i naparéw" do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie

Osoba posiadajgca kwalifikacje “Przygotowywanie i serwowanie herbat i naparéw” jest
przygotowana do samodzielnego parzenia i serwowania naparéw herbacianych, z suszy
owocowych i ziotowych. Posiada wiedze z zakresu rodzajéw i gatunkéw herbat, ich historii i
pochodzenia. Zna tez ich wtasciwosci (w tym prozdrowotne), zastosowanie oraz sposoby parzenia
herbat, naparéw ziotowych i owocowych. Postuguje sie specjalistycznym sprzetem do parzenia i
serwowania herbat i réznych naparéw. Rozpoznaje herbaty oraz napary i dobiera je do réznego
rodzaju deseréw i potraw oraz posiada wiedze dotyczgcq wykorzystania herbat i naparéw do
napojéw mieszanych z alkoholem i bezalkoholowych.




Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji

[1

Nazwa zestawu

Charakteryzowanie herbat i naparéw z suszu owocowego oraz sprzetu do parzenia

Poziom

4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]
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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. Charakteryzuje herbaty tradycyjne

Kryteria weryfikacji

- omawia historie i pochodzenie herbat, np. Cejlon, Chiny, Indie (Asam i Darjeeling), Japonia,
- rozr6znia dwa podstawowe gatunki krzewdw herbacianych (camellia sinensis, camellia
assamica) w produkcji herbat, - wyjasnia, co to sg herbaty niefermentowane (biata, zielona,
z6tta) i fermentowane (oolong/turkusowa, czerwona, czarna), - wyjasnia, co to sg herbaty
artystyczne, - omawia herbaty darjeeling, pu-erh, matcha, sencha, - omawia herbaty z
krzewdw nieherbacianych, np. rooibos, mate, - omawia etapy procesu produkcji herbat
fermentowanych i niefermentowanych (w tym zbiory herbat metodg maszynowg - CTC i
reczng), - opisuje zasady przechowywania i transportu herbat (w tym kopertowanych).

Efekt uczenia sie

2. Charakteryzuje napary z suszu i herbaty smakowe

Kryteria weryfikacji

- wyjashia, co to jest susz owocowy, - wyjasnia, co to jest susz ziotowy, - omawia sposoby i
czas parzenia naparéw wedtug rodzaju, - opisuje wtasciwosci naparéw, - omawia sposoby
podania naparéw w zaleznosci od temperatury, - wyjasnia, co to sg herbaty smakowe, -
omawia herbaty earl grey.

Efekt uczenia sie

3. Charakteryzuje sprzet do parzenia herbaty i innych naparéw oraz naczynia do ich
serwowania

Kryteria weryfikacji

- omawia sprzet niezbedny do parzenia herbat i naparéw, - okresla elementy zestawu
kiperskiego do herbaty, - omawia naczynia do serwowania herbat i naparéw.




Numer zestawu w kwalifikacji

2

Nazwa zestawu

Parzenie i serwowanie herbat

Poziom

4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

70

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. Charakteryzuje zasady parzenia herbat i ich serwowania

Kryteria weryfikacji

- okresla temperature i czas parzenia herbat niefermentowanych i fermentowanych, -
omawia sposob schfadzania Swiezo zagotowanej wody do herbat niefermentowanych, -
omawia sposoby parzenia i serwowania herbat, w tym po angielsku, po turecku, po rosyjsku,
po wiedensku, po tybetansku, po chinsku, matchy, chai masali, tuaregi, - dobiera dodatki
aromatyczne do réznych herbat (m.in. susz owocowy, ziota, np. rozmaryn, mieta), - dobiera
alkohol do parzenia réznych herbat, np. mrozonej, podanej po rosyjsku

Efekt uczenia sie

2. Przygotowuje i serwuje herbaty oraz napary z suszu owocowego i ziotowego

Kryteria weryfikacji

- rozpoznaje napary herbat sensorycznie (minimum 3 herbaty, np. biata, czerwona, czarna,
herbata aromatyzowana earl grey, zielona oraz napar z suszu owocowego lub ziotowego) ze
wzgledu na m.in. kolor, czas fermentacji, region pochodzenia, - rozréznia herbate CTC i
handmade w trakcie parzenia (w tym kopertowane), - dobiera ilos¢ herbaty do parzenia na
jedna porcje, - dobiera i przygotowuje sprzet do parzenia herbaty, - demonstruje sposéb
schtadzania Swiezo zagotowanej wody do herbat niefermentowanych, - parzy zielong herbate
w imbryku, - parzy czarng herbate za pomocg zaparzacza do herbaty (infuzer), - parzy i
podaje herbate po rosyjsku, po turecku, po angielsku, - parzy zielong herbate z wybranym
dodatkiem aromatycznym, z wykorzystaniem zestawu kiperskiego do herbaty (np. kubek i
czarka), - przygotowuje wybrang mrozong herbate metoda szokowg, - dobiera naczynia i
serwuje herbaty, - parzy napar z suszu owocowego i ziotowego zgodnie z zasadami, - dobiera
naczynia i serwuje napar z suszu owocowego i ziotowego.




Numer zestawu w kwalifikacji

3

Nazwa zestawu

Charakteryzowanie zastosowania herbat i naparéw

Poziom

4

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. Charakteryzuje zasady doboru herbat i naparéw

Kryteria weryfikacji

- omawia zasady doboru herbat i naparéw do potraw z ryb, owocéw morza, drobiu, miesa
czerwonego oraz dziczyzny, - dobiera herbate lub napar do wybranej potrawy lub deseru, -
omawia wykorzystanie herbat i naparéw w réznego rodzaju mieszanych napojach na bazie
alkoholu i bezalkoholowych, - omawia wykorzystanie herbat i naparéw do sporzgdzania
deseréw.

Efekt uczenia sie

2. Charakteryzuje prozdrowotne wtasciwosci herbat i naparéw

Kryteria weryfikacji

- wskazuje zdrowotne wiasciwosci herbat i naparéw, - omawia przeciwwskazania do picia
herbat i napardw, - okresla btedy i konsekwencje niewtasciwego parzenia herbat i naparéw, -
opisuje znaczenie stosowania herbat i naparéw w zywieniu dietetycznym.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca

|Centrum Szkolenia Barmanow Jerzy Czapla

Minister wtasciwy

|Minister Sportu i Turystyki

Okres waznosci dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci



Certyfikat jest wazny bezterminowo.

Termin dokonywania przegladéw kwalifikacji (dotyczy kwalifikacji rynkowych)

[2034-07-29

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego 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 napojow

Kod kwalifikacji w ZRK

|4C812400038

Status

Wtaczona




