Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku

|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*
Zarzadzanie pracg w kuchni

Skrot nazwy

Rodzaj kwalifikacji*
kwalifikacja czastkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*
5

Krétka charakterystyka kwalifikacji, obejmujgca informacje o dziataniach lub zadaniach, ktére
potrafi wykonywac osoba posiadajaca te kwalifikacje oraz orientacyjny koszt uzyskania dokumentu
potwierdzajgcego otrzymanie danej kwalifikacji*

Kwalifikacja skierowana jest do 0sdb zajmujgcych sie organizowaniem i nadzorowaniem pracy
podlegtego personelu, a mianowicie kucharzy i pomocnikéw w réznych zaktadach
gastronomicznych. Osoba posiadajgca kwalifikacje ponosi odpowiedzialnos¢ za jakos¢ i ilos¢
wyprodukowanych potraw. W szczegdlnosci organizuje prace zespotu w kuchni tj. planuje prace
zespotu w okreslonej perspektywie czasowej, okresla cele i zadania, wskazuje i uzasadnia sposéb
realizacji poszczegdélnych zadan, wspiera pracownikdw w ich wykonaniu. Na biezgco monitoruje i
ewaluuje prace zespotu, wspotpracuje z wtascicielem lub bezposrednim przetozonym. Ponadto
odpowiada za kontakty z potencjalnymi klientami, kontrahentami. Rozwigzuje sytuacje sporne,
stosuje skuteczne metody w kontaktach z trudnym klientem. Czuwa tez nad prawidtowym
przebiegiem proceséw technologicznych, jakie majg miejsce w kuchni, a takze odpowiada za
jakos$¢ surowcéw, poétproduktdw i wyrobdw gotowych. Moze réwniez prowadzic¢ instruktaz
techniczno-technologiczny w zakresie metod i technik kulinarnych oraz przygotowuje personel do
korzystania z nowoczesnego sprzetu technicznego stosowanego w produkcji potraw. Koszt
uzyskania kwalifikacji szacuje sie na okoto 1000 ztotych.

Orientacyjny naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]*
200

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji*

Kwalifikacja adresowana jest do osdb, ktére chca rozwijac oraz podwyzszac swoje umiejetnosci
i kompetencje w zakresie organizowania pracy zespotu w kuchni, komunikowania sie z klientem




w tym réwniez rozwigzywania i przeciwdziatania konfliktom oraz organizowania szkolen
wewnetrznych, instruktazowych w kuchni. Kwalifikacja kierowana jest réwniez do oséb, ktére
chca otworzy¢ wtasna dziatalnos$¢ gospodarcza i chciatyby zapoznac sie tajnikami wchodzgcymi
w zakres zarzgdzania pracg w kuchni. Ponadto kwalifikacja skierowana jest réwniez do 0séb
ktére nabyty kwalifikacjach w zawodzie kucharz - kwalifikacja Sporzadzanie potraw i napojow
oraz w zawodzie -Technik zywienia i ustug gastronomicznych - kwalifikacja Organizacja
zywienia i ustug gastronomicznych; kucharz - kwalifikacja Sporzadzanie potraw i napojéw oraz
w zawodzie -Technik zywienia i ustug gastronomicznych - kwalifikacja Organizacja zywienia i
ustug gastronomicznych w celu zaktualizowania posiadanych jak réwniez nabycia nowych
umiejetnosci praktycznych. Lub oséb, ktére potwierdzity kwalifikacje rynkowg: Kreowanie
smakéw, dekorowanie potraw. Ponadto kwalifikacja skierowana jest do oséb, ktére co najmnie;
5 lat pracuja w branzy gastronomicznej lub w ostatnich 2 latach pracowaty na stanowisku szefa
kuchni i chciatyby potwierdzi¢ kwalifikacje.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy (pole wprowadzone od 1.09.2019r.)
X
Mozliwe jest przygotowanie do uzyskania kwalifikacji w ramach obowigzkowych zaje¢

edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego (branzowa szkota | stopnia, technikum, szkota
policealna) Rozporzgdzenie MEN z dnia 16 maja 2019 r.

Wskazanie zawoddw szkolnictwa zawodowego, z ktédrymi zwigzana jest kwalifikacja
o BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Kelner (513101) od 1
wrzesnia 2019r.
o BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Kucharz (512001) od 1
wrzesnia 2019r.
e BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Technik zywienia i ustug
gastronomicznych (343404) od 1 wrzesnia 2019r.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Lista
e Kucharz (512001)
e Kucharz (512001) od 1 wrzeénia 2019r.

W razie potrzeby warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidacji*
Osoba ubiegajaca sie o kwalifikacje: - powinna legitymowad sie minimum wyksztatceniem
srednim zwigzanym z branzg gastronomiczng, - moze legitymowac sie Swiadectwem ukonczenia
oraz potwierdzenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego w kwalifikacji Sporzadzanie potraw i
napojéw, - moze legitymowac sie Swiadectwem ukonczenia potwierdzenia kwalifikacyjnego kursu
zawodowego w kwalifikacji Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, - moze legitymowac
sie Swiadectwem nabycia kwalifikacji rynkowej Kreowanie smakéw, dekorowanie potraw oraz
przygotowanie do bezpiecznego i racjonalnego postepowania w kuchni. lub inng forma, jednak
woéwczas dodatkowo osoba taka powinna posiadac: 1. zaswiadczenie o ukonczeniu branzowych
kurséw kwalifikacyjnych dostepnych na rynku np. z zakresu umiejetnosci gastronomicznych -
kucharskich, réwniez w zakresie umiejetnosci kelnerskich, barmanskich, itp., 2. lub/i Swiadectwo
pracy w zakresie doswiadczenia zawodowego w branzy gastronomicznej, 3. lub/i rekomendacje



http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/DocDetails.xsp?id=WDU20190000991

od pracodawcy w zakresie wykonywanych zadan zawodowych w zakresie pracy w zespole,
kierowania niewielkim zespotem, 4. lub/i co najmniej 5-letnie doswiadczenie w branzy
gastronomicznej na stanowisku kierowniczym. Wypetnienie tzw. ,innej formy” to tacznie
spetnienie co najmniej trzech powyzej wymienionych warunkéw.

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

W ostatnich latach duzo prac i wysitku wtozono w opracowanie i zatwierdzenie (w formie ustawy)
Polskiej Ramy Kwalifikacji i Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji. Rynek HORECA to bardzo
atrakcyjny i popularny sektor jednak wymaga coraz wiekszych i réznorodnych kompetenciji i
kwalifikacji. Globalny rynek pracy, nie rozwija sie zupetnie bezproblemowo. Sposrdéd wielu
czynnikdw i uwarunkowan, ktére sg definiowane jako stabe strony czy zagrozenia, eksperci
uczestniczacy w badaniach wskazywali najczesciej na zbyt mate powigzanie miedzy potrzebami
kompetencyjnymi kadr zatrudnionych w przedsiebiorstwach a kwalifikacjami absolwentéw szkét,
uczelni czy firm szkoleniowych. Konieczno$¢ dopasowania réznych kompetencji do potrzeb
praktyki rynku pracy stata sie powodem utworzenia w Polsce i krajach Unii Europejskiej ram
kwalifikacji oraz powotania rad sektorowych. Pierwsze posiedzenie Sektorowej Rady ds.
Kompetencji w Turystyce odbyto sie 2 lutego 2017. Czyli prace nad opracowaniem opiséw
kwalifikacji praktycznie natozyty sie w czasie z rozpoczeciem dziatan Sektorowej rady ds.
Kompetencji w Turystyce. Bardzo podobne wnioski uzyskano w ramach identyfikacji niezbednych
czynnikéw odpowiadajacych za taki stan rzeczy na rynku pracy. Zatozeniem opracowywane;j
kwalifikacji byto lepsze dostosowanie kompetencji pracownikéw do aktualnych potrzeb
przedsiebiorcéw z branzy hotelarstwo i gastronomia. Wyniki badan przeprowadzonych w
projekcie oraz wyniki badan przeprowadzonych w ramach Bilansu Kapitatu Ludzkiego w 2015
wskazaty potrzebe wprowadzenia zmian w obszarze rynku pracy w zakresie kompetencji kadr.
Wedtug badan (BKL 2015) 75% przedsiebiorstw deklarowato problem ze znalezieniem
kandydatéw do pracy odpowiadajgcych im potrzebom, 30% pracodawcédw nie inwestuje w rozwdj
pracownikéw, twierdzac, iz na rynku brak ofert szkoleniowych odpowiadajacych ich
oczekiwaniom. Ponadto (BKL 2015) badanie wskazato, ze powodem braku zainteresowania
pracodawcdw inwestowaniem w rozwdj zawodowy pracownikow byty nastepujace elementy: brak
na rynku ofert szkoleniowych mozliwosci ich poréwnania i dokonania wtasciwego wyboru
(ustalenie jaka wiedza i jakie umiejetnosci nabeda uczestnicy szkolenia); brak jakichkolwiek
gwarancji uzyskania przez uczestnikéw szkolenia kompetencji przedstawionych w ofercie.
Problem dotyczy tez braku lub niewtasciwej weryfikacji wiedzy i umiejetnosci przekazanych w
trakcie szkolenia oraz braku weryfikacji nabytych umiejetnosci przez podmiot zewnetrzny.
Powyzsze elementy byty zweryfikowane w ramach szeroko przeprowadzonych badan w 175
podmiotach z branzy HORECA. W wyniku zidentyfikowania luk kompetencyjnych opracowano
opis kwalifikacji rynkowej niezbednej w kontekscie rynku pracy, pracodawcéw i pracownikéw
branzy gastronomicznej. Znakiem rozpoznawczym kazdej dobrej restauracji jest doskonate
jedzenie. To, czy klient bedzie chciat jg odwiedza¢ i zamawia¢ serwowane w niej przysmaki
zalezy od jakosci Swiadczonych ustug. Jakos¢ Swiadczonych ustug natomiast, zalezy w gtéwnej
mierze od kompetencji kadry. Wykwalifikowany personel przektada sie zwykle na sukces lub
kleske restauracji. Zarzadzanie pracg w kuchni to wielkie wyréznienie, ale réwniez olbrzymia
odpowiedzialnos¢. Jest to profesja zwigzana bezposrednio z dynamicznie rozwijajaca sie branzg
HORECA. Kompetencja ta ma swoje podwaliny w zawodzie kucharza. Branza skfada sie z sektora:
hoteli, gastronomii oraz cateringu. Warto$¢ rynku HORECA w Polsce oszacowana zostata w 2016
na okoto 25 mld PLN i w rosnie $rednio o 4 - 5% rocznie. Potencjat rozwojowy tej branzy oceniany
jest jako duzy i upatrywany niejednokrotnie w profesjonalnej kadrze. Udziat wydatkéw na
konsumpcje w hotelach i restauracjach w budzetach gospodarstw domowych w naszym kraju
nalezy do najnizszych w Europie i wynosi niewiele ponad 3%. Dla poréwnania, w Niemczech jest




to ponad 5%, w WIk. Brytanii i Wtoszech blisko 10%, a sg w Europie kraje, gdzie udziat ten siega
kilkunastu procent. Prognozuje sie, ze Polacy wraz ze wzrostem dochoddéw (oraz zmiana trybu
zycia w kierunku wiekszej intensywnosci i aktywnosci kosztem czasu dostepnego m.in. na
sporzadzanie positkdw w domu) beda przeznaczali na gastronomie coraz wiekszg cze$¢ swoich
budzetéw. Branza HoReCa stanowi bardzo wymagajacy segment, tak jesli chodzi o jakosc i
parametry produktéw, jak i profesjonalizm kadr. W zwigzku z powyzszym przez podmioty
nalezace do branzy podejmowane sg dziatania dotyczace monitorowania rynku a nastepnie
szybkiego reagowania w zakresie pojawiajacego sie niedostosowania. W branzy HORECA
dominuje zasada, ze aby mdc stac sie waznym graczem na rynku, trzeba podazac za zmianami i
dopasowywac swojg oferte do jego potrzeb w tym szczegdlnie w zakresie kompetencji kadr. W
danych dostepnych w Barometrze zawod6w z 2017 oraz w opracowaniu Gtéwnego Urzedu
Statystycznego dotyczacym Aktywnosci ekonomicznej ludnosci Polski Il kwartat 2016
podkreslono fakt, iz w rejestrach powiatowych urzedéw pracy znajduje sie wiele ofert pracy m.in.
dla kucharzy, ale réwniez dla szeféw kuchni. O ile w zawodzie kucharz, jest kilka mozliwosci
potwierdzenia posiadanych lub nabytych kompetencji o tyle w zawodzie szef kuchni, brak na ten
moment mozliwosci potwierdzenia nabytych w tym zakresie kompetencji, tak w ramach edukac;ji
nieformalnej jak réwniez w zakresie edukacji pozaformalnej. W wspomnianych ofertach pracy (w
urzedach pracy) brak szczegétowych informacji dotyczacych tego jakich kompetencji i jakich
umiejetnosci poszukujg owi pracodawcy. Kwalifikacje w zawodzie szefa kuchni najczesciej mozna
naby¢ w ramach edukacji pozaformalnej, trudno jednak uzyska¢ potwierdzenie posiadania
kompetencji w tym zakresie. Opracowana kwalifikacja rynkowa umozliwi nabycie umiejetnosci
oraz umozliwi osobom majgcym kilkuletnie doswiadczenie zawodowe na potwierdzenie
posiadanych kompetencji, tym samym umozliwi im aplikowanie na wyzsze stanowiska w branzy.

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

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy (pole wprowadzone od 1.09.2019r.)
X
Kwalifikacja zawiera wspdlne lub zblizone zestawy efektdw ksztatcenia z ,dodatkowymi

umiejetnosciami zawodowymi” w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego
Dodatkowe umiejetnosci zawodowe

Wskazanie ,dodatkowych umiejetnosci zawodowych” w zakresie wybranych zawodéw
szkolnictwa branzowego zawierajgcych wspélne lub zblizone zestawy efektéw ksztatcenia
Branza Zawod Umiejetnos¢
e BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)
Pracownik obstugi hotelowej (962907) od 1 wrzesnia 2019r.
Obstuga kelnerska w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie
e BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)
Technik hotelarstwa (422402) od 1 wrzesnia 2019r.

BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)
Technik organizacji turystyki (422104) od 1 wrzesnia 2019r.

BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)
Technik turystyki na obszarach wiejskich (515205) od 1 wrze$nia 2019r.
Organizacja spotkan biznesowych i konferencji


http://gamma.infor.pl/zalaczniki/dzu/2019/102/dzu.2019.102.991.0033.pdf

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*
Opracowana kwalifikacja: - przyczyni sie do podniesienia kompetencji wsréd funkcjonujgcych na
rynku szeféw kuchni, - zmniejszy zidentyfikowang w trakcie badan luke kompetencyjna w branzy,
- bedzie stanowic¢ ,punkt wyjscia” dla oséb chcacych zmieni¢ swoja dotychczasowa profesje, -
bedzie materiatem niezbednym do opracowania przysztych programéw kurséw i szkoleh w tym
zakresie, - bedzie materiatem poprawiajagcym komunikacje miedzy pracownikiem a pracodawca, -
bedzie katalogiem umiejetnosci dla oséb chcacych rozwija¢ i nabywad umiejetnosci, - bedzie
zbiorem umiejetnosci mozliwych do potwierdzenia w ramach edukacji pozaformalne;.
Potwierdzona kwalifikacja umozliwi przysztym pracownikom aplikowanie na stanowisko szefa
kuchni w: duzych restauracjach, renomowanych osrodkach wypoczynkowych, cieszacych sie
zainteresowaniem domach weselnych, karczmach, stotéwkach.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje*

Metody weryfikacji: Zestaw 1 - Organizowanie pracy zespotu w kuchni Dwie czesci: Kandydat -
przed przystgpieniem do walidacji - dostarcza do instytucji curriculum vitae, list motywacyjny
uzasadniajacy potrzebe potwierdzenia kompetencji wchodzacych w sktad zestawu efektéw
uczenia sie oraz jezeli to mozliwe minimum 3 rekomendacje z niezaleznych zrédet (opinie bytych,
podlegtych cztonkéw zespotu, ewentualnie bytych pracodawcéw). CV powinno zawierac
informacje na temat miejsc, okolicznosci, w ktérych Kandydat ksztattowat swoje umiejetnosci z
zakresu kierowania zespotem pracowniczym. Walidacja trwa od 6 do 8 godzin i sktada sie z 6
etapéw, ktére s obowigzkowe dla wszystkich kandydatéw niezaleznie od ich dotychczas
zgromadzonego doswiadczenia: 1) Autoprezentacja ,,Jak kieruje zespotem pracowniczym?” - etap
ten pozwala na weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,,Okresla strukture i zasady pracy
zespotu” (15 minut); 2) Case study - opracowanie koncepcji kierowania zespotem pracowniczym
(struktura, cele, zadania, zasady pracy) realizujgcym okreslony cel. Etap ten pozwala na
weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,Wyznacza cele pracy zespotu” (ok. 60 minut); 3)
Testy osobowosci i postaw oparte na metodologii RT umozliwiajg zweryfikowanie umiejetnosci:
~Wspiera prace zespotu” i ,Ksztattuje relacje z zespotem” (ok. 60 minut); 4) Odgrywanie rél (15
minut + 120 minut na przygotowanie); 5) Udziat w debacie/dyskusji w grupie egzaminacyjnej (od
5 do 15 0s6b) (do 30 minut) - etap ten pozwala na weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci
»Wspiera prace zespotu”, ,Tworzy plany rozwoju zawodowego zespotu”; 6) Rozmowa z cztonkami
komisji walidacyjnej na temat autoprezentacji, wynikdw testéw oraz odgrywania rél; Ponadto
mozliwa jest réwniez: 7) Rozmowa z kandydatem w wyniku ktérej zaprezentuje on stosowane
metody kierowania i je uzasadni; 8) Mozliwos¢ wykazania sie w sytuacji zainicjowanej scenki z
trudnym klientem. Osiggniecie efektéw uczenia sie powinna ocenia¢ komisja trzyosobowa: 1.
Osoba 1 - minimum 10 lat udokumentowanego, praktycznego kierowania zespotem
pracowniczym, posiadajgca odpowiednie certyfikaty i/lub dyplomy poswiadczajgce zdobyta
wiedze i umiejetnosci; 2. Osoba 2 - minimum 5 lat praktycznego doswiadczenia w zakresie
kierowania zespotem pracowniczym, posiadajaca udokumentowane wyksztatcenie w zakresie
rozwoju osobowego, HR i zarzadzania; 3. Osoba 3 - minimum 5 lat doswiadczenia praktycznego w
zakresie psychologii, posiadajgca odpowiednie certyfikaty i/lub dyplomy poswiadczajgce zdobytg
wiedze i umiejetnosci. Zasoby organizacyjne i materialne niezbedne do przeprowadzenia
walidacji: 1) dostep do komputera z oprogramowaniem koniecznym do przygotowania
prezentacji oraz do Internetu, 2) sala z typowym wyposazeniem koniecznym do prowadzenia
prezentacji (rzutnik, komputer, pilot, okablowanie, mikrofon, gtosniki, flipchart). Wskazane jest
zapewnienie pomieszczenia umozliwiajgcego prace samodzielng i w zespole, pozwalajacego na
skupienie, wyposazonego w komputer z dostepem do Internetu, drukarke i materiaty biurowe.
Metody weryfikacji: Zestaw 2 - Komunikowanie sie z klientem 1) Kandydat - przed
przystgpieniem do walidacji - dostarcza do instytucji curriculum vitae, list motywacyjny




uzasadniajacy potrzebe potwierdzenia kompetencji wchodzacych w sktad zestawu efektéw
uczenia sie oraz jezeli to mozliwe minimum 3 rekomendacje z niezaleznych zrddet (opinie bytych,
podlegtych cztonkédw zespotu, ewentualnie bytych pracodawcéw). CV powinno zawierac
informacje na temat miejsc, okolicznosci, w ktérych kandydat ksztattowat swoje umiejetnosci z
zakresu komunikacji z klientem. 2) Walidacja trwa od 6 do 8 godzin i sktada sie z 6 etap6w, ktdére
sg obowigzkowe dla wszystkich kandydatéw niezaleznie od ich dotychczas zgromadzonego
doswiadczenia: 1. Autoprezentacja ,Jak skutecznie komunikuje sie z klientem?” - etap ten
pozwala na weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,Metod i sposobéw komunikowania sie i
rozwigzywania sytuacji trudnych konfliktowych” (15 minut); 2. Odgrywanie rél w kontekscie
trudnego klienta oraz konfliktu grupy kazdy po (15 minut + 120 minut na przygotowanie); 3.
Udziat w debacie/dyskusji z klientem (od 3 do 5 0séb) (do 20 minut) - etap ten pozwala na
weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,Komunikuje sie z klient”, ponadto moze dotyczy¢
efektéw ,Aktywnie wstuchuje sie w wypowiedz klienta; Stosuje komunikaty pozadane w obstudze
klienta; Wyjasnienia kwestie watpliwe, sporne, problematyczne”; 4. Rozmowa z cztonkami
komisji walidacyjnej na temat autoprezentacji, wynikdw testdw oraz odgrywania rél; Ponadto
mozliwa jest réwniez: 5. Rozmowa z kandydatem w wyniku ktérej zaprezentuje on stosowane i
preferowane metody postepowania w sytuacjach konfliktowych w kontaktach z klientem/ami; 6.
Mozliwos¢ wykazania sie w sytuacji zainicjowanej scenki z trudnym klientem. Osiggniecie efektow
uczenia sie powinna oceniac¢ komisja trzyosobowa: 2. Osoba 1 - minimum 10 lat
udokumentowanego doswiadczenia w zakresie prowadzenia szkoleh z zakresu umiejetnosci
miekkich w tym komunikacji interpersonalnej, posiadajgca odpowiednie certyfikaty i/lub dyplomy
poswiadczajgce zdobytg wiedze i umiejetnosci; 3. Osoba 2 - minimum 5 lat praktycznego
doswiadczenia w zakresie rozwoju osobowego, HR, zarzadzania; 4. Osoba 3 - minimum 5 lat
doswiadczenia praktycznego w zakresie psychologii, posiadajgca odpowiednie certyfikaty i/lub
dyplomy poswiadczajace zdobyta wiedze i umiejetnosci. Zasoby organizacyjne i materialne
niezbedne do przeprowadzenia walidacji: 1) dostep do komputera z oprogramowaniem
koniecznym do przygotowania prezentacji oraz do Internetu, 2) sala z typowym wyposazeniem
koniecznym do prowadzenia prezentacji (rzutnik, komputer, pilot, okablowanie, mikrofon,
gtosniki, flipchart). Dostep do pomieszczenia umozliwiajgcego prace samodzielng i w zespole,
pozwalajgcego na skupienie, wyposazonego w komputer z dostepem do Internetu, drukarke i
materiaty biurowe. Metody weryfikacji: Zestaw 2 - Organizowanie szkoleh wewnetrznych
instruktazowych (w kuchni) Dwie czesci: Kandydat - przed przystgpieniem do walidacji -
dostarcza do instytucji curriculum vitae, list motywacyjny uzasadniajacy potrzebe potwierdzenia
kompetencji wchodzacych w sktad zestawu efektéw uczenia sie oraz jezeli to mozliwe minimum 3
rekomendacje z niezaleznych Zrédet (opinie bytych, podlegtych cztonkéw zespotu, ewentualnie
bytych pracodawcéw). CV powinno zawierac informacje na temat miejsc, okolicznosci, w ktérych
kandydat ksztattowat swoje umiejetnosci z zakresu prowadzenia szkoleh zawodowych lub
instruktazowych. Walidacja trwa od 8 do 16 godzin i sktada sie z 2 etapdw, ktére sg obowigzkowe
dla wszystkich kandydatéw niezaleznie od ich dotychczas zgromadzonego doswiadczenia: 1.
Autoprezentacja ,Zaprezentowac 3 wybrane metody szkolenia” - etap ten pozwala na
weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,,Okres$la zasady i metody prowadzenia szkolen
adekwatnie do danej grupy” (15 minut); 2. Autoprezentacja moze dotyczy¢ réwniez opracowania
koncepcji programu szkolenia (struktura, cele, zadania, efekty uczenia sie). Etap pozwala na
weryfikacje przede wszystkim umiejetnosci ,Realizuje zaktadane efekty szkolenia” (ok. 60
minut); 3. Odgrywanie rél (15 minut + 120 minut na przygotowanie); 4. Udziat w debacie/dyskusji
w grupie egzaminacyjnej (od 5 do 15 oséb) (do 30 minut) - etap ten pozwala na weryfikacje
przede wszystkim umiejetnosci ,Wspiera grupe szkoleniowg”, ,Realizuje plan rozwoju
zawodowego pracownikéw”; 5. Rozmowa z cztonkami komisji walidacyjnej na temat
autoprezentacji, wynikéw testow oraz odgrywania rél; 6. Ponadto mozliwa weryfikacja
dokumentacji zgromadzonej przez kandydata w kontekscie opracowanych programoéw szkolen,




liczby godzin przepracowanych szkoleh (dokumentacja np. w postaci list obecnosci uczestnikéw
itp.); 7. Rozmowa z kandydatem w wyniku ktérej zaprezentuje on stosowane metody
prowadzenia szkolen i uzasadni wady oraz zalety wybranych metod w odniesieniu do grupy
szkoleniowej; 8. Mozliwos¢ wykazania sie w sytuacji zainicjowanej scenki z organizacja szkolenia
lub identyfikacjg efektéw uczenia sie. Osiggniecie efektéw uczenia sie powinna ocenia¢ komisja
trzyosobowa: a. Osoba 1 oraz 2 - minimum 10 lat udokumentowanego doswiadczenia w zakresie
prowadzenia szkolen z gastronomii, posiadajaca odpowiednie certyfikaty i/lub dyplomy
poswiadczajgce zdobytg wiedze i umiejetnosci, b. Osoba 3 - minimum 5 lat doswiadczenia
praktycznego w zakresie psychologii, posiadajgca odpowiednie certyfikaty i/lub dyplomy
poswiadczajgce zdobyta wiedze i umiejetnosci Zasoby organizacyjne i materialne niezbedne do
przeprowadzenia walidacji: 1. dostep do komputera z oprogramowaniem koniecznym do
przygotowania prezentacji oraz do Internetu, 2. sala z typowym wyposazeniem koniecznym do
prowadzenia prezentacji (rzutnik, komputer, pilot, okablowanie, mikrofon, gtosniki, flipchart).
Dostep do pomieszczenia umozliwiajgcego prace samodzielng i w zespole, pozwalajgcego na
skupienie, wyposazonego w komputer z dostepem do Internetu, drukarke i materiaty biurowe.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)
Sektorowa Rama Kwalifikacji w Turystyce Poziom 5.

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*

Osoba posiadajgca obszerng wiedze z zakresu gastronomii, w tym specjalistyczng, faktograficzna
i teoretyczng, wiedze z zakresu zasad, sporzadzania potraw i napojéw z uwzglednieniem réznych
kuchni Swiata oraz zarzadzania zespotem. W szerokim zakresie zna i rozumie teorie oraz metody
dotyczace zachodzacych proceséw gastronomicznych, zasad i narzedzi zarzadzania ludzmi,
komunikowania sie z klientem oraz przeciwdziatania konfliktom w grupie. Ponadto identyfikuje
potrzeby dotyczace organizowania szkoleh w branzy gastronomicznej oraz dostrzega zaleznosci i
ztozonosSci miedzy nimi z uwzglednieniem réznorodnych uwarunkowan oraz niezbednych potrzeb.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

1

Nazwa zestawu*

Organizowanie pracy zespotu w kuchni

Poziom PRK*
5

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
60

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

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



Monitoruje i ewaluuje prace zespotu

Kryteria weryfikacji*

[ Monitoruje i ewaluuje indywidualne dziatania i postepy pracownikéw w zakresie
wykonywanych zadah w zakresie przygotowania oraz ekspedycji potraw [] Monitoruje i
ewaluuje dziatania i postepy zespotu w Swietle przyjetych celéw [] Dokonuje oceny
pracownikow zgodnie z przyjetymi zasadami i kryteriami [] Ocenia stopien realizacji
harmonogramu dziatah

Efekt uczenia sie
Okresla cele i zadania zespotu

Kryteria weryfikacji*

[ Omawia zasady doboru 0s6b do wykonania przydzielonych zadan [] Podaje przyktad
wtasciwego i niewtasciwego komunikowania zespotowi zadah do wykonania [] Rozwaza
konstruktywne propozycje zespotu, jest otwarty na wspétprace, podejmuje decyzje []
Weryfikuje dokumentacje wymagana przy produkcji potraw Wyjasnia zasady komunikowania
sie ze wspdtpracownikami oraz uzasadnia znaczenie przestrzegania zasad kultury i etyki

Efekt uczenia sie
Okresla sposob realizacji poszczegdlnych zadan

Kryteria weryfikacji*
[ Wskazuje kompetencje pracownikéw niezbedne do wykonywania zadan w kuchni []
Deleguje zadania bedace podstawe do osiggania zamierzonych celéw [] Wykonuje dziatania
pod presjg czasu, radzac sobie ze stresem, [J Analizuje dane dotyczace rynkédw konkurencji []
Opracowuje zakresy obowigzkéw i przedstawia je pracownikom [] Weryfikuje wspélnie z
pracownikami podziat i sposoby przygotowania poszczegélnych potraw Sporzadza mozliwy do
realizacji harmonogram oraz grafik

Efekt uczenia sie
Planuje prace zespotu

Kryteria weryfikacji*
Opracowuje cele zespotu zgodnie z metodg WARTO (Wymierne, Ambitne, Realne, Terminowe,
Optacalne) Uzasadnia znaczenie planowania pracy zespotu w celu wykonania przydzielonych

zadan, odwotujac sie do wtasnych doswiadczen Formutuje zadania z wykorzystaniem zasad
organizacji pracy w gastronomii

Efekt uczenia sie
Wspiera pracownikéw w wykonywaniu zadanh

Kryteria weryfikacji*

[ Identyfikuje perspektywy rozwoju pracownikéw i problemy z jakimi sie borykajg [] Omawia z
pracownikami perspektywy rozwoju zawodowego i problemy [] Udziela porad i wsparcia
kazdemu pracownikowi w celu wykorzystania zidentyfikowanych perspektyw i rozwigzania




probleméw [] Nadzoruje dziatania w sytuacjach kryzysowych, tak aby zespét nie popadt w
dezorganizacje w sytuacjach kryzysowych [] Wspotpracuje z innymi dziatami [] Stosuje
metody motywacji pracownikow

Efekt uczenia sie

Wspotpracuje z osobami odpowiedzialnymi za zatrudnianie (przetozony, wtasciciel itp.)

Kryteria weryfikacji*

[] Okresla zapotrzebowanie na pracownikéw pod katem wykonywanych zadan zgodnie z
zasadg racjonalnego gospodarowania [] Uzasadnia zapotrzebowanie na pracownikéw osobom
decydujgcym o zatrudnieniu i zwalnianiu pracownikéw [] Ocenia kandydatéw pod katem
przydatnosci do wykonywania zadan zgodnie z przyjetymi kryteriami [] Stosuje wymogi
prawne zwigzane z réwnym traktowaniem i niedyskryminacja

Numer zestawu w kwalifikacji*

2

Nazwa zestawu*
Komunikowanie sie z klientem

Poziom PRK*
5

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
60

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 elementy profesjonalnej obstugi klienta

Kryteria weryfikacji*

0 Identyfikuje specyfike obstugiwanych klientéw [] W swoim dziataniu ukierunkowany jest na
budowanie zadowolenia klienta [J Dobiera elementy sktadajgce sie na wizerunek instytucji i
jego Swiadome kreowanie Stosuje najwyzsze standardy obstugi klienta

Efekt uczenia sie
Identyfikuje i analizuje ,trudnego klienta”

Kryteria weryfikacji*

[ Charakteryzuje sposoby postepowania z trudnym klientem [J stosuje zasady postepowania




wobec reklamacji zaréwno w stosunku do klienta, jak i wspotpracownikéw

Efekt uczenia sie
Identyfikuje techniki radzenia sobie w trudnych sytuacjach

Kryteria weryfikacji*

[ Stosuje metody postepowania w trudnych sytuacji w kontakcie z klientem [J Radzi sobie z
trudnymi emocjami i jest opanowany w sytuacjach konfliktu

Efekt uczenia sie
Prowadzi rozmowe z klientem

Kryteria weryfikacji*

[ Aktywnie wstuchuje sie w wypowiedz klienta [] Stosuje komunikaty pozgdane w obstudze
klienta [] Wyjasnienia kwestie watpliwe, sporne, problematyczne

Efekt uczenia sie
Uznaje postawe asertywnosci jako poszanowanie granic wiasnych oraz klienta

Kryteria weryfikacji*

[ Stosuje postawe asertywna w rozwigzywaniu sytuacji konfliktowych z klientami [J , Klient
nasz Pan”, ,klient ma zawsze racje”, ,klientowi wszystko wolno” w granicach norm.

Numer zestawu w kwalifikacji*

3

Nazwa zestawu*
Organizowanie szkoleh wewnetrznych (instruktazowych w kuchni)

Poziom PRK*
5

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

Identyfikowac i analizowac potrzeby szkoleniowe w zespole

Kryteria weryfikacji*



[ Monitorowac i oceniac jakos¢ pracy kuchni oraz sprawdza¢, czy jest zgodna z przyjetymi
standardami [] Proponowa¢ pracownikom projekty rozwoju zawodowego [] Opracowywac
propozycje szkolen indywidualnych oraz grupowych

Efekt uczenia sie
Korygowac wszelkie zidentyfikowane nieprawidtowosci

Kryteria weryfikacji*

[ Weryfikowa¢ metody oceny uczestnikdw szkolenia, aby zapewni¢, ze kazda ocena jest
uczciwa i wazna [J] Podejmowac wspotprace merytoryczng i metodyczng z innymi trenerami
(specjalistami, mistrzami, pasjonatami w zakresie gotowania)

Efekt uczenia sie
Przygotowywac i poprowadzi¢ szkolenia

Kryteria weryfikacji*

0 Przygotowywac i przeprowadzad prezentacje z zakresu zidentyfikowanej problematyki ]
Przygotowywac stanowisko do ¢wiczen zapewniajace optymalne warunki uczenia sie []
Przeprowadzac ¢wiczenia metodami dobranymi do celu, mozliwosci uczestnikdw, mozliwosci
sprzetowych, z zachowaniem przepiséw BHP i ppoz. [] Zapewnia¢ odpowiedni poziom
zaangazowania 0s6b uczestniczacych w zajeciach [] Komunikowac sie z grupa uczestnikéw
zajec zgodnie z zasadami komunikacji interpersonalnej [] Przedstawia¢ informacje w sposéb
jasny i zrozumiaty, stosowac jezyk adekwatny do poziomu grupy uczestnikéw

Efekt uczenia sie
Stosowac kryteria oceny i metody sprawdzania zatozonych efektéw uczenia sie

Kryteria weryfikacji*

[ Udziela¢ biezacych informacji zwrotnych uczestnikom szkolenia o efektach uczenia sie J
Zbierac i analizowac informacje zwrotne od uczestnikdw szkolen na temat jakosci i
efektywnosci zajec [] Kierowac procesem grupowym na kazdym etapie rozwoju grupy
szkoleniowej [] Zapewniac integracje grupy uczestnikdw w stopniu niezbednym do realizacji
celéw dydaktycznych [] Reagowac elastycznie na potrzeby uczestnikéw, zmieniajgc metody i
techniki prowadzenia szkolenia [] Rozwigzywac sytuacje konfliktowe bez szkody dla grupy i
procesu szkoleniowego

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca*

|[EVACO Sp. z 0. 0.

Minister wtasciwy*

[Minister Rozwoju (do 06.10.2020 r.)

Okres waznosci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci*



Nie rzadziej niz raz na 10 lat

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 placowki gastronomiczne
Status

Dokumenty

# Tytut dokumentu
Przelew_za_wprowadzenie_Kwalifikacji_Zarzadzanie_pracg w_kuchni
ZRK_FKU_Zarzadzanie praca w kuchni

ZRK_FKU_Zarzadzanie praca w kuchni

ZRK FKU_ Zarzadzanie pracg w kuchni

ZRK FKU_Zarzadzanie pracg w kuchni

ZRK_FKU_Zarzgdzanie pracg w kuchni

ZRK_FKU_Zarzgdzanie pracg w kuchni

ZRK_FKU_Zarzgdzanie pracg w kuchni
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Oswiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wigczenie kwalifikacji rynkowej do Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji s zgodne z prawda. Jestem swiadomy odpowiedzialnosci karnej za ztozenie
fatszywego oswiadczenia.*
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