Warszawa, dnia 3 kwietnia 2020 r.

Poz. 336

OBWIESZCZENIE
MINISTRA ROZWOJUD

z dnia 19 lutego 2020 r.

w sprawie wlaczenia kwalifikacji rynkowej ,,Asystowanie w przygotowaniu potraw”
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Na podstawie art. 25 ust. 1 i 2 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U.
z 2020 r. poz. 226) oglasza si¢ w zalaczniku do niniejszego obwieszczenia informacje o wlaczeniu kwalifikacji rynkowej

»Asystowanie w przygotowaniu potraw” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.

Minister Rozwoju: J. Emilewicz

D Minister Rozwoju kieruje dzialem administracji rzadowej — turystyka, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3 rozporzadzenia Prezesa Rady
Ministréow z dnia 18 listopada 2019 r. w sprawie szczegbélowego zakresu dziatania Ministra Rozwoju (Dz. U. poz. 2261).



Zatacznik do obwieszczenia Ministra Rozwoju
z dnia 19 lutego 2020 r. (poz. 336)

INFORMACIJE O WEACZENIU KWALIFIKACJI RYNKOWEJ ,,ASYSTOWANIE W PRZYGOTOWANIU POTRAW” DO ZINTEGROWANEGO SYSTEMU KWALIFIKACIJI

1.

Nazwa kwalifikacji rynkowej

Asystowanie w przygotowaniu potraw

2. Nazwa dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji rynkowej
Certyfikat
3. Okres waznos$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji rynkowej

Certyfikat wazny bezterminowo

4.

Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji przypisany do kwalifikacji rynkowej

2 poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji, 2 poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka

5.

Efekty uczenia si¢ wymagane dla kwalifikacji rynkowej

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Asystowanie w przygotowywaniu potraw” jest gotowa do wykonywania czynnosci pomocniczych zwiazanych z przygotowywaniem potraw.
Przygotowuje wilasne stanowisko pracy, wykonuje obrobke wstepna brudng i czysta surowcoOw oraz przygotowuje suroOwki i satatki, wyroby garmazeryjne i dodatki do potraw.
Sporzadza $niadania w obiektach noclegowych i aranzuje bufet §niadaniowy wedtug wytycznych kucharza. Odgrzewa i wydaje potrawy przygotowane przez kucharza. Wykona-
ne przez siebie wyroby gotowe przechowuje zgodnie z zasadami przechowywania zywnosci. W swojej pracy obstuguje typowy sprzet kuchenny. Wykonujac zadania zawodowe,

stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii oraz przestrzega zasad HACCP.

Zestaw 1. Poslugiwanie si¢ umiejetnosciami i wiedza z zakresu wyposazenia technicznego zakladu gastronomicznego

Poszczegolne efekty Kryteria weryfikacji ich osiagniecia
uczenia si¢

Obstuguje drobny sprzet | — rozréznia drobny sprzet kuchennys;
kuchenny — dobiera drobny sprzet kuchenny do przygotowania potraw;
— postuguje si¢ drobnym sprzetem kuchennym przy sporzadzaniu potraw.
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Obstuguje maszyny — rozroéznia maszyny i urzadzenia wykorzystywane przy sporzadzaniu potraw;
i urzadzenia — podczas przygotowywania potraw wykorzystuje odpowiednie urzadzenia i maszyny do obrébki wstepnej, do rozdrabniania, do obrébki cieplne;j,
wykorzystywane przy do mycia naczyn kuchennych i zastawy stotowe;j.

sporzadzaniu potraw

Postuguje si¢ wiedza — omawia zasady segregacji odpadow w zaktadzie gastronomicznym;

z zakresu racjonalnego — segreguje odpady podczas produkcji gastronomiczne;j.

gospodarowania

odpadami w gastronomii

Przestrzega zasad BHP — wymienia systemy bezpieczenstwa i zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci;

1 HACCP w zakladzie — podaje przyktady krytycznych punktéw kontroli zgodnie z HACCP;

gastronomicznym — korzysta z odziezy ochronnej i zabezpieczen wiasciwych do stosowanych technik i produktéw przy przygotowywaniu potraw;
— stosuje 1 przestrzega systemy bezpieczenstwa i zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci (zasady HACCP) oraz BHP.

Utrzymuje higieng — wymienia rodzaje srodkow czystosci w zaleznosci od zastosowania na stanowisku pracys;

i estetyke stanowiska — dobiera odpowiednie srodki czystosci do rodzaju powierzchni oraz sprzetu i urzadzen;

pracy — przeprowadza mycie i dezynfekcje¢ powierzchni oraz narzedzi i urzadzen.

Zestaw 2. Postugiwanie si¢ podstawowg wiedzg z zakresu towaroznawstwa zywnosci

Poszczegolne efekty Kryteria weryfikacji ich osiagniecia

uczenia si¢

Dobiera surowce, — rozpoznaje surowce, potprodukty i wyroby gotowe wykorzystywane w produkcji potraw;

polprodukty i wyroby — rozpoznaje zmiany zachodzace podczas przechowywania surowcow, potproduktéw i wyrobow gotowych;
gotowe — ocenia jakos¢ i $wiezo$¢ surowcow, potproduktéw i wyrobow gotowych.

Klasyfikuje zywnos¢ — dokonuje podziatu zywnosci na grupy;

— omawia zasady przechowywania poszczegoélnych grup produktow;
— omawia zasady doboru surowcow do produkcji potraw.

Zestaw 3. Wykonywanie obrobki wstepnej surowcow
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Poszczegolne efekty
uczenia si¢

Kryteria weryfikacji ich osiagniecia

Organizuje stanowisko
pracy

— dobiera odziez ochronng do wykonywanej czynnosci;

— dobiera narz¢dzia i urzadzenia do obrobki wstgpnej surowcow;
— pobiera z magazynu surowce;

— przygotowuje stanowisko pracy do obrobki wstgpnej surowcow.

Przygotowuje surowce
do produkcji
gastronomicznej

— rozpoznaje czynnosci w ramach obrobki brudnej i czystej surowcow;
— wykonuje obrobke wstepng brudng surowcow;
— wykonuje obrobke wstepng czysta surowcow.
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Zestaw 4. Przygotowywanie i ekspedycja $niadan, dodatkow do dan, suréwek i salatek oraz wyrobow macznych

Poszczegolne efekty
uczenia sie

Kryteria weryfikacji ich osiggniecia

Sporzadza potrawy na
$niadania

— przygotowuje i porcjuje zimne potrawy $niadaniowe (np. pasty, kanapeczki, jajka nadziewane, §ledzie, wedliny, sery, warzywa i owoce);
— przygotowuje, porcjuje i wydaje goragce 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 surowcow na kolejny dzief.

Sporzadza dodatki do
dan oraz wydaje potrawy
przygotowane przez
kucharza

— 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.

Sporzadza surowki

i satatki na bazie warzyw
ze sktadnikiem
tematycznym gtownym
oraz dodatkami

— dobiera surowce, narzedzia i naczynia;

— przeprowadza obrobke wstepna brudna;

— przeprowadza obrobke wstepna czysta (rozdrabnianie);

— przygotowuje dodatki i elementy dekoracyjne, w tym zaprawy i sosy do satat, surowek, satatek;
— taczy sktadniki i doprawia;

— porcjuje potrawy we wskazanej zastawie do ekspedycji.

Sporzadza wyroby
maczne (pierogi

z nadzieniem stonym,
pierogi z nadzieniem
stodkim,

pierogi leniwe, kopytka,
knedle, pyzy, kluski)

— rozroznia 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 wyrob maczny;

— wykonuje obrébke cieplng wyroboéw macznych;

— serwuje gotowe wyroby maczne.

Zestaw 5. Stosowanie zasad przechowywania poélproduktéw i wyrobéw gotowych

Poszczegolne efekty
uczenia si¢

Kryteria weryfikacji ich osiagniecia

Charakteryzuje zasady
przechowywania
potproduktow i wyrobow
gotowych

— omawia zasady przechowywania zywnosci w magazynach: chtodniach i mrozniach;
— podaje parametry temperatury przechowywania adekwatne do rodzaju zywnosci.
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Przechowuje — stosuje zasady przechowywania pétproduktéw i wyrobow gotowych;
polprodukty i wyroby — dobiera odpowiednie $rodki do przechowywania potproduktow i wyrobéw gotowych;
gotowe — zabezpiecza i opisuje potprodukty oraz wyroby gotowe do przechowywania

6. Wymagania dotyczace walidacji i podmiotow przeprowadzajacych walidacje

1. Etap weryfikacji
1.1. Metody

Weryfikacja sktada si¢ z dwoch czesci: teoretycznej i praktycznej. W czgsci teoretycznej wykorzystuje si¢ metode testu teoretycznego. W czesci praktycznej dopuszcza si¢ za-
stosowanie nastepujacych metod weryfikacji: obserwacja w warunkach symulowanych (symulacja), wywiad ustrukturyzowany (rozmowa z komisja).

1.2. Zasoby kadrowe

W procesie walidacji biorg udziat:

— (w przypadku, gdy test teoretyczny przeprowadzany jest w elektronicznym systemie) operator systemu egzaminacyjnego, ktory organizuje zaplecze techniczne do przeprowa-
dzenia weryfikacji i nadzoruje przebieg testu;

—komisja walidacyjna, sktadajaca si¢ z 2 asesoréw, przeprowadza czgs¢ praktyczng. Osoba bedaca asesorem moze by¢ jednocze$nie operatorem systemu egzaminacyjnego.
Operator systemu egzaminacyjnego musi udokumentowac: — wyksztatlcenie minimum $rednie; — znajomos¢ obshugi komputera w zakresie uruchamiania oraz podstawowe;j
obstugi systemu i zainstalowanych aplikacji; — umiejetnos¢ rozwigzywania problemoéw w sytuacji trudnos$ci z nawigzaniem lub zanikiem potaczenia internetowego lub obstuga
przegladarki w zakresie kompatybilnosci z platforma egzaminacyjna. Weryfikacj¢ efektow uczenia si¢ w czesci praktycznej prowadzi komisja walidacyjna, sktadajaca si¢
z min. 2 os6b. Kazdy czlonek komisji walidacyjnej musi: — udokumentowaé kwalifikacje peina lub w zawodzie z obszaru gastronomii na poziomie co najmniej 4 PRK lub
udokumentowa¢ kwalifikacje¢ pelng 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 obowigzkow szefa kuchni, junior chef, sous chef; — lub by¢ nauczycielem praktycznej nau-
ki zawodu z co najmniej 5-letnim stazem pracy. Do zadan cztonkdéw komisji nalezy m.in.: — stosowanie kryteriow weryfikacji przypisanych do efektow uczenia si¢ dla opisy-
wanej kwalifikacji oraz kryteriéw oceny formalnej i merytorycznej dowoddéw na posiadanie efektow uczenia si¢ wiasciwych dla opisywanej kwalifikacji; — stosowanie zasad
prowadzenia weryfikacji, a takze r6znych metod weryfikacji efektow uczenia si¢, zgodnie z celami walidacji i zasadami Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.

Instytucja certyfikujgca musi stosowac rozwigzania zapewniajgce rozdzielenie procesu uczenia si¢ od walidacji. W szczegdlnosci istotne jest zapewnienie bezstronnosci osob

przeprowadzajacych walidacje m.in. poprzez rozdziat osobowy majacy na celu zapobieganie konfliktowi intereséw 0sob przeprowadzajacych walidacje. Osoby te nie mogg we-

ryfikowa¢ efektow uczenia si¢ 0sob, ktore byty przez nie przygotowywane do uzyskania kwalifikacji Asystowanie w przygotowywaniu potraw.

1.3. Sposéb organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne

Instytucja certyfikujaca musi zapewni¢ pracowni¢ przygotowana do przeprowadzania praktycznej czgsci egzaminu, wyposazong w:

a)  stanowiska mycia rak (minimum jedno stanowisko dla dziesigciu zdajacych), wyposazone w: umywalke z instalacja zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, $rodki do
dezynfekcji, r¢czniki papierowe;

b) stanowiska przygotowywania potraw, wyposazone w: stot produkcyjny, kuchenke z piekarnikiem, zlewozmywak z instalacja zimnej i cieplej wody, zestaw garnkow 1 in-
nych naczyn kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometr, wage 1 miarki, urzadzenia rozdrabniajace, roboty kuchenne wieloczynnoscio-
we umozliwiajace mieszanie sktadnikdéw i ubijanie piany, zastawe stotowa;

c¢) zamrazarke i chlodziarke, zmywarke do naczyn, podgrzewacz do talerzy, pakowaczke proézniowa (jedna dla pigciu zdajacych), 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 syste-
méw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
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Instytucja certyfikujaca zapewnia minimum 20 zestawdw zawierajacych receptury dla kazdej z potraw sporzadzanych przez osobe poddawang walidacji. Zestaw receptur musi
zawiera¢: surowke lub salatke, wyrdb maczny, przekaske zimng i goracg oraz dodatek do dan. Instytucja certyfikujaca musi zapewni¢ bezstronng i niezalezng procedur¢ odwo-
tawcza, w ramach ktorej osoby uczestniczace w procesie walidacji i certyfikacji majg mozliwos¢ odwotania si¢ od decyzji dotyczacych spelnienia wymogdw formalnych, samych
wynikow, a takze decyzji konczacej walidacje. W przypadku negatywnego wyniku walidacji instytucja prowadzaca walidacje jest zobowiazana przedstawi¢ uzasadnienie decy-

Zji.
2. Etapy identyfikowania i dokumentowania

Nie okresla si¢ wymagan.

7.

Warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Brak wymagan.

8.

Termin dokonywania przegladu kwalifikacji

Nie rzadziej niz raz na 10 lat.

S[0J J0MUOI

9¢¢ 20d






