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Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Whniosek o wiaczenie do ZSK kwalifikacji SEKTOROWEJ

Potwierdzenie spetniania warunkow do ztozenia wniosku

Potwierdzam, iz podmiot sktadajacy wniosek spetnia warunki uprawniajace go do ztozenia wniosku o wigczenie kwalifikaciji
sektorowej do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji, okreslone w art. 15a ustawy o ZSK. Z wnioskiem o wigczenie kwalifikacji
sektorowej do ZSK moze wystagpi¢ organizacja, jezeli: 1) prowadzi dziatalno$¢ statutowg w obszarze danej branzy lub danego
sektora, ktérego dotyczy wnioskowana kwalifikacja, 2) dziatalno$¢ ta ma zasieg ogélnokrajowy, 3) dziata na podstawie jednej z
ponizszych ustaw: a) ustawy z dnia 23 maja 1991 r. o organizacjach pracodawcéw, b) ustawy z dnia 30 maja 1989 r. o izbach
gospodarczych, c) ustawy z dnia 7 kwietnia 1989 r. — Prawo o stowarzyszeniach (pod warunkiem, ze stowarzyszenie zostato
wpisane do Krajowego Rejestru Sagdowego), d) ustawy z dnia 25 czerwca 2010 r. o sporcie, e) ustawy regulujacej funkcjonowanie
samorzadu zawodowego, w tym samorzadu zawodu zaufania publicznego oraz samorzgdu zawodu stuzby publicznej, f) lub jest
sektorowg radg do spraw kompetencji dziatajgcg na podstawie ustawy z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agenciji
Rozwoju Przedsiebiorczosci.}

Osoba procedujaca

Nazwa kwalifikacji

Ocena jakosci i bezpieczenstwa migsa surowego i produktéw miesnych

Nazwa kwalifikacji w jezyku angielskim

Skrécona nazwa kwalifikaciji

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji

0.0 ,0 ,0s4 0,0 04

Odniesienie do poziomu Sektorowych Ram Kwalifikacji (SRK)

Brak odpowiedniej Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Nazwa Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Proponowany poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji

0.0 ,0 ,0s0 0,0 04
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Podstawowe informacje o kwalifikacji

Osoba posiadajgca kwalifikacje jest przygotowana do diagnozowania jakosci miesa i jego przetworéw w warunkach produkcyjnych
w zaktadzie. Samodzielnie przygotowuje i opisuje, ocenia i bada probki pod katem parametrow fizykochemicznych i
mikrobiologicznych migsa i jego przetwordw. Postuguje sie wiedza o systemach bezpieczernstwa i zapewnienia jako$ci zywnosci,
obowigzujacym prawie w tym znakowania zywnosci.

Kwalifikacja moga by¢ szczegolnie zainteresowani:

- uczniowie i absolwenci szkét ponadpodstawowych,

- studenci i absolwenci uczelni wyzszych,

- osoby pracujace w zaktadach przetwérstwa miesnego, ktdrzy chca potwierdzi¢ i rozszerzy¢ swoje kompetencije,\
- osoby zainteresowane przekwalifikowaniem,

- osoby, ktére chcg zwigkszy¢ swojg atrakcyjno$é na rynku pracy.

Osoba posiadajgca kwalifikacje moze znalez¢é zatrudnienie w zaktadach przetworstwa migsnego.
Osoba posiadajgca kwalifikacje moze zdobywaé kolejne kwalifikacje w obszarze produkcji i przetwérstwa zywnosci.

Objetos¢ kwalifikacji [w godz.]

120

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajgca kwalifikacje diagnozuje jako$¢ miesa i jego przetwory w warunkach produkcyjnych w zaktadzie. Samodzielnie
przygotowuje i opisuje, ocenia i bada probki pod katem parametréw fizykochemicznych i mikrobiologicznych migsa i jego
przetworéw. Postuguje sie wiedzg o systemach bezpieczenstwa i zapewnienia jakosci zywnosci, obowigzujacym prawie w tym
znakowania zywnosci.

Zestawy efektow uczenia sie

Numer zestawu

1

Poziom PRK zestawu
0,0 ;0 ,4:0:,0,0 0

Nazwa zestawu

Wiedza z zakresu zapewniania jako$ci, bezpieczenstwa i przepiséw prawa obowigzujacych przy produkcji miesa surowego
i produktéw miesnych

Efekty uczenia sie

Numer efektu Nazwa efektu
1 Charakteryzuje zasady zapewniania jakosci i bezpieczenstwa migsa surowego i produktéw
miesnych

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

a klasyfikuje zagrozenia jakosci zywnosci;

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

b omawia wptyw zagrozen na jako$c¢ i bezpieczenstwo surowcow i produktow;

Numer kryterium Kryterium weryfikacji
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wymienia systemy jakosci zywnosci;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

opisuje dobre praktyki produkcyjne (GMP);

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

opisuje dobre praktyki higieniczne (GHP);

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

omawia zasady prowadzenia dokumentacji HACCP;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

g

wyznacza krytyczne punkty kontroli (CCP) i punkty kontroli (CP);

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

h

uzupeia ksiege HACCP;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

wymienia informacje, ktére muszg znalez¢ sie na etykiecie produkitu;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

j

weryfikuje zgodnos¢ etykiety z recept.

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Charakteryzuje przepisy prawne dotyczace jakosci i bezpieczenstwa miesa surowego i

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

produktéw miesnych

Kryterium weryfikacji

a

omawia zakres dziatania instytucji nadzorujacych bezpieczenstwo zywnosci;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wymienia aktualne przepisy i akty prawne dotyczace kontroli jakosci zywnosci;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

omawia obowigzujace polskie i unijne regulacje prawne dotyczace znakowania, higieny i

Numer zestawu

dodatkéw stosowanych w procesie technologicznym.

2

Poziom PRK zestawu
0,0 ;0 ,0 4 0 -0 g0

Nazwa zestawu

Wykonywanie oceny jakosci migesa i produktéw miesnych pod katem fizykochemicznym i mikrobiologicznym

Efekty uczenia si¢

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Charakteryzuje surowiec migsny oraz sposoby jego wykorzystania

Kryteria weryfikaciji
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Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia cechy fizykochemiczne i cechy jakosci miesa (np. pH, przewodnos¢ elektryczna,

Numer kryterium

barwe, teksture miesa, wyciek naturalny i termiczny, sktad podstawowy);

Kryterium weryfikacji

b

omawia odchylenia jakosci migsa;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

diagnozuje odchylenia jako$ci miesa w oparciu o wartosci cech fizykochemicznych

Numer kryterium

migsa;

Kryterium weryfikacji

d

wskazuje sposoby wykorzystania miesa réznej jakosci.

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Ocenia jako$¢ miesa surowego i produktéw migsnych zgodnie z obowiazujgcymi normami

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia zasady dziatania aparatury pomiarowej wykorzystywanej w ocenie jakosci miesa

Numer kryterium

i produktéw miesnych;

Kryterium weryfikacji

b

omawia warunki przeprowadzenia analizy sensorycznej;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

dobiera aparature pomiarowg wykorzystywang w ocenie jakosci migsa i produktéw

Numer kryterium

miesnych;

Kryterium weryfikacji

d

przygotowuje i oznacza prébki zgodnie z metodologig np.: pH, przewodnos¢ elektryczna,

Numer kryterium

tekstura, barwa, wyciek naturalny i termiczny, sktad podstawowy w oparciu o NIR;

Kryterium weryfikacji

e

omawia sposob oceny sktadu podstawowego w oparciu o polskie normy;

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

f

ocenia wartosci cech jakosci miesa w oparciu o metodologie.

Numer efektu

Nazwa efektu

3

Przeprowadza badania mikrobiologiczne migsa surowego lub produktow miesnych

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia rodzaje badan mikrobiologicznych stosowanych przy kontroli migsa surowego i

Numer kryterium

produktéw miesnych;

Kryterium weryfikacji

b

przygotowuje probke do badan mikrobiologicznych z zachowaniem dobrej praktyki

Numer kryterium

laboratoryjnej;

Kryterium weryfikacji

C

wykonuje posiew;
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Numer kryterium Kryterium weryfikacji

d okresla ogding liczbe drobnoustrojéw oraz obecnosé drobnoustrojow np. E. Coli,
Enterobacteriaceae, Salmonella, Listeria monocytogenes;

Numer kryterium Kryterium weryfikacji

e klasyfikuje odpady laboratoryjne ze wzgledu na poziom zagrozenia dla Srodowiska.

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

D Brak warunkéw}

Warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

orzeczenie lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych lub inny dokument rownowazny, zgodny z obowigzujacymi
przepisami prawa

W razie potrzeby inne, poza pozytywnym wynikiem walidacji, warunki uzyskania kwalifikacji

Brak warunkéw}

Inne, poza pozytywnym wynikiem walidacji, warunki uzyskania kwalifikacji

Ramowe wymagania dotyczace walidacji, w tym:

a) wymagania dotyczace metod przeprowadzania walidacji

Podczas walidacji sg stosowane nastepujgce metody:

- test teoretyczny,

- obserwacja w warunkach symulowanych,

- rozmowa z komisjg (wywiad ustrukturyzowany lub swobodny)

Test teoretyczny oraz obserwacja w warunkach symulowanych moga by¢ potgczone z rozmowg z komisja (wywiadem
swobodnym lub ustrukturyzowanym).

b) wymagania dotyczace osob przeprowadzajgcych walidacje

Komisja walidacyjna sktada sie co najmniej z dwdch oséb.

Komisja musi spetni¢ tacznie wszystkie ponizsze warunki, a kazdy z cztonkéw musi spetni¢ minimum jeden:

- posiada wyksztalcenie wyzsze w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia lub zootechnika i rybactwo;

- doswiadczenie zawodowe w pracy na stanowisku zwigzanym z oceng lub zapewnieniem jakosci w zaktadzie przetwérstwa
miesnego (minimum 5 lat w ciggu ostatnich 10 lat);

- doswiadczenie w przeprowadzaniu egzaminéw (w tym egzaminéw w szkotach branzowych lub technikach);

- doswiadczenie w pracy w laboratorium mikrobiologicznym lub nauczaniu mikrobiologii.

¢) wymagania dotyczace warunkow organizacyjnych i materialnych niezbednych do prawidiowego i bezpiecznego
przeprowadzania walidacji

Instytucja certyfikujaca zapewnia co najmniej: - dygestorium - dyspersyjny analizator w bliskiej podczerwieni, - teksturometr, -
pH-METR, - konduktometr, - taznia wodna, - kolorymetr, - chtodziarko-zamrazarka laboratoryjna, - maszynka do miesa, - wagi,
- wagosuszarki; - autoklaw, cieplarka, - mikroskopy, - kamera mikroskopowa, - lampy bakteriobdjcze, - wytrzasarka, -
homogenizator, - komora laminarna, - liczniki kolonii bakterii, - materiaty laboratoryjne (np. odczynniki, pojemniki do hodowli
drobnoustrojow, woreczki strunowe, $rodki ochrony indywidualnej, podtoza agarowe, szkio laboratoryjne, ezy), - pojemniki na
odpady laboratoryjne, - instrukcje obstugi aparatury pomiarowej.

d) ewentualnie dodatkowe informacje na temat ramowych wymagan dotyczacych walidacji

Informacja o metodologii wykorzystywanej podczas walidacji jest obowigzkowo umieszczana na stronie internetowej instytuciji
certyfikujacej.
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Zgodnos¢ kwalifikacji sektorowej z rozpoznanymi potrzebami danej branzy lub sektora

Wg prognoz FAO do 2035 spozycie migsa w skali globalnej wzro$nie o 12% (gtownie tzw. “migsa Swiezego kulinarnego”).
Aktualnie konsumenci nie tylko w Polsce, ale réwniez w wymiarze globalnym coraz wiekszg uwage zwracajg na jakos$¢
spozywanych produktéw zywnosciowych. Wg Andersena (2000) wspédtczesny konsument zyje w epoce jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci. Wraz ze wzrostem $wiadomosci konsumenckiej wzrasta réwniez potrzeba na systematyczng i skuteczna diagnostyke
jakosci miesa i produktow migsnych, co dodatkowo potwierdzone jest przez szereg rozporzadzen Unii Europejskiej (np.
zwiekszenie wymogdw dotyczacych etykietowania). Ponadto Firmy sektora spozywczego, w tym rowniez migsnego poddawane sg
licznym kontrolom i audytom zaréwno organéw urzedowych, jednostek certyfikujgcych, jak rowniez audytom klientowskim.
Dodatkowo od 1 stycznia 2006 roku, na podstawie rozporzgdzenia 852/2004 WE z 29 kwietnia 2004 roku dotyczacego higieny
$rodkow spozywczych, wszystkie przedsigbiorstwa sektora spozywczego musza stosowac zasady systemu HACCP. Obowigzkiem
prawnym od 24 marca 2021 r. zostata objeta réwniez szeroko pojeta Kultura Bezpieczenistwa Zywnoéci (KBZ) majaca kluczowe
znaczenie dla funkcjonowania kazdego systemu higieny zywnosci.

W zwigzku z powyzszym nad wyraz istotnym elementem systemu zapewniania jakosci staje sie pozyskanie wykwalifikowanych
specjalistbw z omawianego zakresu, co obserwowane jest réwniez w coraz wiekszym zainteresowaniu w ich zatrudnieniu przez
zakfady miesne. Wigczenie kwalifikacji przyczyni sie do zwigkszenia monitoringu jakosci zywnosci bezposrednio w zaktadach
przetwdrstwa migsnego bedac odpowiedzig na wyzej wspomniane zwigkszenie sie wymogoéw konsumentéw wzgledem
pozyskiwanego miesa surowego oraz przetworzonego.

Obecnie liczba publikacji naukowych z omawianego zakresu stale wzrasta, jak rowniez i systeméw jakosci zywnosci, w tym migsa i
jego przetworéw (QAFP, RedLabel, niemiecki QA, dunski Danish Product Standard) oraz projekty unijne (m.in. PROW, KOWR) i
inne. Obecnie oferta edukacyjna obejmuje niewiele instytuciji zajmujacych sie ksztatceniem w tym zakresie (ok. 20 szkét deklaruje
sie jedynie jako “specjalistyczne”). Na podstawie danych zawartych w Systemie Informacji Oswiatowej Ministerstwa Edukac;ji i
Nauki w Polsce funkcjonuje 8 Technikow, ktore ksztatca w kwalifikacji SPC.04. Produkcja przetworéw migsnych i ttuszczowych,
oraz 135 Branzowych Szkét | stopnia w zawodzie Przetwdrca miesa. Na podstawie danych zawartych w Systemie Informacji
Oswiatowej Ministerstwa Edukacji i Nauki w Polsce w roku szkolnym 2024/2025 liczba Technikéw, w ktorych na kierunku Technik
technologii zywnosci odnotowano uczniéw/uczennice wyniosta 69, z czego jedynie 30 Technikdw w rekrutacji na rok szkolny
2024/2025 miata chetnych na ten kierunek do pierwszej klasy. Z kolei Branzowych Szkét | stopnia prowadzacych ksztatcenie w
roku szkolnym 2024/2025 na kierunku Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego byto jedynie 10 z czego tylko w dwoch
szkotfach byli chetni uczniowie do pierwszej klasy. W zawodzie przetwdrca migsa w roku szkolnym 2024/2025 ksztatcenie
prowadzito 58 Branzowych Szkét | Stopnia, z czego jedynie w 13 szkotach byli chetni uczniowie i uczennice do pierwszej klasy.
Nalezy zauwazyc, ze w toku wczesniejszych analiz stwierdzamy, ze tendencja na tg chwile jest spadkowa, co oznacza, ze coraz
mniej chetnych jest w Polsce absolwentéw szkdt podstawowych, zainteresowanych ksztatceniem w wyzej wskazanych zawodach.
Nalezy w tym miejscu rowniez przywotac dane jakie sg wskazane w Sprawozdaniu Centralnej Komisji Egzaminacyjnej za 2024 rok
z wynikéw egzamindw zawodowych z sesji zimowej oraz ses;ji letnie. Otéz wynika z nich, ze w sesji egzaminacyjnej styczen-luty do
egzaminu z kwalifikacji SPC.04 Produkcja przetworéw miesnych i ttuszczowych przystgpito do obu czesci (praktycznej,
teoretycznej) jedynie 7 oséb z czego kwalifikacje uzyskato 100%. W sesji czerwiec - lipiec 2024 r. do egzaminu przystapito jedynie
27 0s06b z czego kwalifikacje otrzymato 92,59%.

Do egzaminu z kwalifikacji SPC.07 Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych w sesji zimowej do obu czesci
egzaminu przystgpito 919 uczniéw/uczennic z czego kwalifikacje uzyskato 81,28%. Z kolei w sesji letniej do egzaminu zawodowego
w obu czesciach przystagpito 165 oséb a kwalifikacje uzyskato 69,70%. Do egzaminu z kwalifikacji SPC.02 Produkcja wyrobéw
spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzgdzen w sesji zimowej nie przystapit zaden uczen/uczennica. W ses;ji letniej
przystapito 189 ucznidéw/uczennic, z czego kwalifikacje uzyskato 95,77%.

Nalezy podkresli¢, ze przytoczone warto$ci dotycza catego kraju. To $wiadczy o tym, ze zawdd technik technologii zywnosci w
kwalifikacji oraz zawod Przetwérca migsa sg zawodami zdecydowanie niedocenionymi przez potencjalnych kandydatéw i moze
rodzi¢ to w przysztosci ryzyko niedoboru wykwalifikowanych pracownikdéw w dziedzinie przetwérstwa migsnego. Wprowadzenie
dodatkowej kwalifikacji sektorowej, moze mie¢ bezposredni wptyw na zainteresowanie w szerszym zakresie absolwentéw szkét
podstawowych do ksztatcenia na tych kierunkach, z uwagi na poszerzenie ich dalszej Sciezki rozwoju, ktéra nie bedzie konczyta
sie na Technikum czy Branzowej Szkole | Stopnia. Bedzie szansg do kontynuowania poszerzania swoich kompetenciji,
umiejetnosci oraz kwalifikacji. Wtaczenie niniejszej kwalifikacji pozwoli na pozyskanie specjalistow pracujacych w obszarze
zapewniania wysokiej jakosci migsa kulinarnego $wiezego i jego przetwordw, ktdrzy potwierdzili swojg wiedze i umiejetnosci
wykraczajgce poza tresci programowe w ramach ksztatcenia formalnego.

Zrédia:

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci

- ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych - ROZPORZADZENIE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych

- Rozporzgdzenie 1333/2008 w sprawie dodatkéw do zywnosci

- ROZPORZADZENIE(WE) NR 853/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce
szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego

- Andersen H.J. (2000). What is pork quality? Quality of meat and fat in pigs is affected by genetics and nutrition, EAPP, 100, s. 15-
26; Zlrich, Switzerland.

Podobienstwa i r6znice w odniesieniu do kwalifikacji o zblizonym charakterze, w szczegélnosci kwalifikacji wigczonych
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Zadna z kwalifikacji nadawanych poza systemami oéwiaty i szkolnictwa wyzszego wigczonych do ZSK nie posiada wspdlnych
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zestawow efektdéw uczenia sie.

Niniejsza kwalifikacja moze wskazywac na podobienistwa w zakresie efektéw uczenia sig z kwalifikacjg branzowag SPC.07
Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych. Jednak, w odrdznieniu od branzowej, odnosi sie¢ ona bezposrednio
do miegsa i produktow migsnych.

Czes¢ zestawdw efektow uczenia sie moze by¢ osiggana w toku studidéw w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplina technologia
Zywnosci i zywienia oraz zootechnika i rybactwo. Jednak osigganie efektow uczenia sie zdefi niowanych dla niniejszej kwalifikacji
w toku studiéw uwarunkowane jest doborem treéci ksztatcenia przez poszczegdlne uczelnie.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

Kwalifikacja moze by¢ przydatna dla uczniéw szkot branzowych lub technikow ksztatcacych sie w okreslonych zawodach}

Wskaz zawody szkolnictwa branzowego, z ktorymi zwigzana jest kwalifikacja

Operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego - spozywcza (SPC), Przetwérca miesa - spozywcza (SPC), Technik
technologii zywnosci - spozywcza (SPC)

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

D Kwalifikacja zawiera wspdlne lub zblizone zestawy efektdéw uczenia sie z ,dodatkowymi umiejetnosciami zawodowymi” w
zakresie wybranych zawoddw szkolnictwa branzowego}

Wskaz ,,dodatkowe umiejetnosci zawodowe” w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego zawierajace
wspolne lub zblizone zestawy efektéw uczenia si¢

Inne przestanki potwierdzajace zgodnos¢ kwalifikacji sektorowej z rozpoznanymi potrzebami danej branzy lub sektora

Technolog i specjalista do spraw diagnostyki jakosci migsa to dwie rézne kompetencje. Stad istnieje potrzeba okreslenia
kompetencji specjalisty, ktéry nie wystepuje w ksztatceniu formalnym. Zawarte w kwalifikacji efekty uczenia sie sg dobrane pod
katem zapotrzebowania rynkowego pracodawcéw oraz wyposazenia laboratoriéw w zaktadach przetwérstwa miesnego. Wiedza i
umiejetnosci potwierdzane w trakcie walidacji sg osiggalne dla oséb bez specjalistycznego wyksztatcenia. Dzieki temu nie ma
koniecznosci okreslania warunkéw wstepnych do przystgpienia do walidacji np. w postaci posiadania kwalifikacji zwigzanych z
produkcjg i przetworstwem zywnosci.

Okres waznosci certyfikatu kwalifikacji

Bezterminowo

Warunki przedituzenia waznosci certyfikatu

Kod Miedzynarodowej Standardowej Klasyfikacji Edukacji (ISCED)

0721 - Przetwdrstwo zywnosci

Kod PKD wg klasyfikacji 2025

71.20.A - Badania i analizy zwigzane z jako$cig zywnosci

Kod PKD wg klasyfikacji 2007
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Minister wiasciwy wskazany przez wnioskodawce

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Minister wlasciwy rozpatrujacy wniosek

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

W razie potrzeby, uzasadnienie wskazania ministra wlasciwego przez wnioskodawce

Whnioskodawca

Unia Producentéw i Pracodawcéw Przemystu Migsnego

Dane podmiotu

Ulica

Solec

Numer budynku

18

Numer lokalu

U51

Kod pocztowy

00-410

Miejscowos¢

Warszawa

Numer NIP

7010033996

Numer KRS, o ile zostat nhadany

0000246895
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Numer identyfikacyjny w przypadku osoby zagranicznej

\

Imie i nazwisko osoby uprawnionej do reprezentowania podmiotu

Imie

Nazwisko

E-mail osoby sktadajacej wniosek

Osoba do kontaktu w sprawie wniosku

Nalezy wskazac dane kontaktowe osoby, do ktorej bedg mogli zwracaé sie pracownicy ministerstwa rozpatrujacego wniosek,
np. w przypadku potrzeby dyskus;ji o tre$ci opisu kwalifikacji.

Imie

Nazwisko

E-mail

Numer telefonu

Klauzula RODO

Oswiadczam, ze jestem uprawniony/a do przekazywania IBE PIB danych osobowych oséb trzecich (pracownikéw,
wspotpracownikow, ekspertow) oraz zobowigzuije sie spetni¢ wzgledem tych osdb obowigzek informacyjny IBE PIB, ktorego tres¢
dostgpna jest w Klauzuli informacyjnej (https://cas.kwalifikacje.gov.pl/klauzula_informacyjna.pdf)}
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Zataczniki do wniosku

Zataczniki

PLIK: STATUT UPEMI.pdf

Typ zatacznika

Statut

Zataczniki

PLIK: Porozumienie BCU_UPMI .pdf

Typ zatacznika

Inne

Zataczniki dot. procedowania wniosku

Zaznacz, o ile dotyczy

Oswiadczam, iz podmiot skladajacy wniosek jest organem prowadzacym Branzowe Centrum Umiejetnosci, o ktérym mowa w
art. 4 pkt 30a ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe, lub jest strong porozumienia, o ktérym mowa w art. 8 ust. 3a
ustawy — Prawo o$wiatowe.}

Nalezy poda¢ nr wpisu BCU w Rejestrze Szkét i Placowek Oswiatowych (RSPO) w systemie SIO oraz nazwe, dziedzing i
adres Branzowego Centrum Umiejetnosci, dla ktorego podmiot skiadajacy wniosek jest organem prowadzacym lub jest
strong porozumienia

RSPO 483794 Branzowe Centrum Umiejetnosci Dziedzina Przetworstwo Migsa adres: ul. Parkowa 1, 08-300 Sokotéw Podlaski

Zaznacz wilasciwe:
D Whioskodawca jest organem prowadzacym ww. Branzowe Centrum Umiejetnosci}

Whioskodawca jest strong porozumienia dla ww. Branzowego Centrum Umiegjetnosci — w takim przypadku do wniosku nalezy
zataczyé skan porozumienia z danym BCU}

Oswiadczenie

Oswiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wigczenie kwalifikacji sektorowej do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji sa
zgodne z prawdg. Jestem $wiadomy odpowiedzialnosci karnej za ztozenie fatszywego oswiadczenia}
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