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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

Przygotowanie deseréw o obnizonej kalorycznosci

Nazwa kwalifikacji w jezyku angielskim

Preparing low calorie desserts

Skrécona nazwa kwalifikaciji

Fit desery

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji

0.0 ,0 M s0 0 ;0 g0

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 niniejszg kwalifikacje potrafi samodzielnie przygotowaé desery o obnizonej kalorycznosci zgodnie z receptura,
wykorzystujgc produkty aleternatywne do przygotowania deseréw o obnizonej kalorycznosci. Odpowiednio dekoruje je oraz
eksponuje. Potrafi takze zabezpieczy¢ sporzgdzone desery i odpowiednio je przygotowaé do przechowywania. Osoba ta potrafi
réwniez obliczy¢ warto$¢ kaloryczng sporzadzonych deseréw. Podczas przygotowywania deseréw obstuguje maszyny i urzagdzenia
oraz postuguje sie drobnym sprzetem. Ponadto przestrzega zasad BHP, GMP, GHP oraz HACCP.

Osoba ta posiada wiedze z zakresu towaroznawstwa i technologii cukierniczej, tj. zna produkty aleternatywne stosowane do
przygotowania deseréw o obnizonej kalorycznosci, a takze techniki stosowane w ich przygotowaniu. Zna etapy produkcji deseréw
0 obnizonej kalorycznosci oraz obecne trendy.

Kwalifikacjg moga by¢ zainteresowane nastepujace grupy:

- cukiernicy,

- kucharze,

- piekarze,

- dietetycy,

- osoby zwigzane z branzg cukierniczg i gastronomiczna,

- wszyscy, ktdrzy chca sie przebranzowic.

Osoba posiadajgca niniejszg kwalifikacje moze ja wykorzystac¢ na stanowiskach pracy zwigzanych z branzg gastronomiczna, tj. w:

restauracjach, barach, stotéwkach, hotelach, sklepach, punktach gastronomicznych itp. Ponadto moze otworzy¢ wtasng
dziatalno$¢ gospodarczg zwigzang z przygotowywaniem deseréw o obnizonej kalorycznosci.

Objetos¢ kwalifikacji [w godz.]

60

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajgca niniejszg kwalifikacje potrafi samodzielnie przygotowaé desery o obnizonej kalorycznosci zgodnie z
receptura, wykorzystujac produkty alternatywne do przygotowania deseréw o obnizonej kalorycznosci. Odpowiednio dekoruje je
oraz eksponuje. Potrafi takze zabezpieczy¢ sporzadzone desery i odpowiednio je przygotowaé do przechowywania. Osoba ta
potrafi rowniez obliczy¢ wartos¢ kaloryczng sporzadzonych deseréw. Podczas przygotowywania deseréw obstuguje maszyny i
urzadzenia oraz postuguje sie drobnym sprzetem. Ponadto przestrzega zasad BHP, GMP, GHP oraz HACCP. Osoba ta posiada
wiedze z zakresu towaroznawstwa i technologii cukierniczej, tj. zna produkty alternatywne stosowane do przygotowania deseréw
o0 obnizonej kalorycznosci, a takze techniki stosowane w ich przygotowaniu. Zna etapy produkcji deseréw o obnizonej
kalorycznosci oraz obecne trendy.

Zestawy efektdw uczenia sie

Numer zestawu

1

Poziom PRK zestawu
0,0 ;0 /M 50 40 ;0 g0

Nazwa zestawu

Wiedza z obszaru cukiernictwa

Efekty uczenia sie

Numer efektu Nazwa efektu

1 Postuguije sie wiedzg z zakresu towaroznawstwa i technologii cukierniczej
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Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia produkty alternatywne stosowane do przygotowania deseréw o obnizonej

Numer kryterium

kalorycznosci np. erytrytol, maka kokosowa itp.,

Kryterium weryfikacji

b

omawia techniki stosowane w przygotowaniu deseréw o obnizonej kalorycznosci,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

omawia techniki stosowane w przygotowaniu deseréw o obnizonej kalorycznosci,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

omawia parametry obrobki termicznej deseréw,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

omawia metody utrwalania i przechowywania zywnosci, np. zamrazanie, chtodzenie,

Numer efektu

pasteryzacja, liofilizacja.

Nazwa efektu

2

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Charakteryzuje zagadnienia z obszaru higieny przygotowywania deseréw o obnizonej
kaloryczno$ci

Kryterium weryfikacji

a

omawia zwigzek pomiedzy zanieczyszczonym produktem wykorzystywanym do

Numer kryterium

przygotowania deseréw a potencjalnymi konsekwencjami zdrowotnymi,

Kryterium weryfikacji

b

wymienia systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

Cc

omawia sposoby zapobiegania zagrozeniom fizycznym, chemicznym i biologicznym w

Numer efektu

procesie przygotowywania deserow.

Nazwa efektu

3

Charakteryzuje proces przygotowania deseréw o obnizonej kalorycznosci

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

omawia etapy produkcji deseréw o obnizonej kalorycznosci,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

wymienia drobny sprzet, maszyny i urzadzenia stosowane do przygotowania deseréw,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

omawia sposoby ekspozycji deseréw stosowane w cukiernictwie.

Numer efektu

Nazwa efektu

4

Postuguje sie wiedzg z zakresu aktualnych trendéw w deserach o obnizonej kalorycznosci

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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omawia rodzaje deseréw w aktualnych trendach,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

omawia aktualne sposoby dekoracji deseréw,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢

omawia aktualne sposoby ekspozycji deserow.

Numer zestawu

2

Poziom PRK zestawu
0,0 ;0 s, 50 40 ;0 g0

Nazwa zestawu

Realizacja procesu przygotowania deseréw o obnizonej kalorycznosci

Efekty uczenia sie

Numer efektu

Nazwa efektu

1

Organizuje stanowisko pracy do przygotowania deseréw o obnizonej kalorycznosci

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

stosuje srodki ochrony osobistej w trakcie catego procesu przygotowania deseréw,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do przygotowywania deserdéw,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

(¢}

przygotowuje produkty do sporzgdzenia deseréw.

Numer efektu

Nazwa efektu

2

Przygotowuje desery o obnizonej kalorycznosci zgodnie z recepturag,

Kryteria weryfikaciji

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

a

dokonuje obrébki wstepnej sktadnikdw,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

b

stosuje metody obrébki termicznej,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

c

przygotowuje deser porcjowy wg receptury,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

d

przygotowuje deser na bazie owocéw wg receptury,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

e

taczy sktadniki w odpowiednich proporcjach,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji
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ocenia desery organoleptycznie i ewentualnie dokonuje ich korekty np. pod wzgledem

Numer kryterium

smaku, wygladu,

Kryterium weryfikacji

g

dekoruje przygotowane desery,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

h

przygotowuje ekspozycje sporzagdzonych deserdw,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

zabezpiecza sporzadzone desery,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

j

przygotowuje je do przechowania,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

k

oblicza warto$¢ kaloryczng deseru,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

przestrzega zasad BHP, GMP, GHP oraz HACCP,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

m

porzadkuje stanowisko pracy,

Numer kryterium

Kryterium weryfikacji

n

segreguje odpady zgodnie z zasadami ochrony srodowiska.

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

D Brak warunkéw}

Warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Osoba przystepujaca do walidacji musi posiadac aktualne orzeczenie do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

W razie potrzeby inne, poza pozytywnym wynikiem walidacji, warunki uzyskania kwalifikacji
D Brak warunkow}

Inne, poza pozytywnym wynikiem walidacji, warunki uzyskania kwalifikacji

Brak warunkéw

Ramowe wymagania dotyczace walidacji, w tym:

a) wymagania dotyczgce metod przeprowadzania walidacji
Podczas walidacji stosowane sa nastepujace metody:
- test teoretyczny,

- obserwacja w warunkach symulowanych lub rzeczywistych,

wywiad swobodny lub ustrukturyzowany (rozmowa z komisja).
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b) wymagania dotyczace osob przeprowadzajgcych walidacje

Komisja walidacyjna sktada sie z minimum 3 cztonkéw komisji. Przewodniczacy jest wybierany sposréd cztonkéw komisji
walidacyjne;j.

Komisja walidacyjna tacznie spetnia wszystkie ponizsze warunki, przy czym kazdy z cztonkdw komisji musi spetni¢ minimum 1
warunek:

- posiadanie tytutu mistrza lub dyplomu w zawodzie cukiernik lub kucharz,

- posiadanie minimum 2-letniego udokumentowanego do$wiadczenia zawodowego w ostatnich 10-ciu latach w branzy
cukierniczej lub gastronomicznej na stanowisku minimum czeladniczym,

- posiadanie wyksztatcenia wyzszego na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka,

doswiadczenie w przeprowadzaniu egzamindéw w branzy gastronomiczne;j.

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

Walidacja sktada sie z czesci teoretycznej i czesci praktycznej.

W czesci teoretycznej z wykorzystaniem metody testu teoretycznego jest sprawdzany zestaw nr 1. “Wiedza z obszaru
cukiernictwa”,

W czesci praktycznej z wykorzystaniem metody obserwaciji w warunkach symulowanych lub rzeczywistych sprawdzany jest
zestaw nr 2 “Realizacja procesu przygotowania deseréw o obnizonej kalorycznosci”.

Metoda wywiadu swobodnego lub ustrukturyzowanego moze by¢ uzupetnieniem obu czesci.
Dopuszcza sie mozliwo$¢ przeprowadzenia czesci teoretycznej walidacji w formule online lub zdalne;.

Warunkiem przystgpienia do czesci praktycznej walidacji jest odpowiedni stréj roboczy ochronny, tj.: bluza kucharska, fartuch
lub zapaska, nakrycie gtowy zabezpieczajace wiosy, obuwie zmienne antyposlizgowe zakrywajgce catg stope. Kompletny stroj
kandydat do walidacji zapewnia sobie we wtasnym zakresie.

Instytucja certyfikujgca musi zapewni¢:

a) przestrzen z wyposazeniem do przeprowadzenia cze$ci teoretyczne;j,

b) przestrzen pozwalajaca na przeprowadzanie czesci praktycznej walidacji, wyposazong w:

° stanowisko do mycia rgk (minimum 1 na 10 os6b), wyposazone w:

- umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody;

- dozownik z mydtem;

- Srodki do dezynfekcji rak;

- reczniki papierowe;

- kosze na odpady;

° stanowisko do przygotowywania deseréw (dla kazdego uczestnika walidacji), wyposazone w:

- Swieze produkty, adekwatne do przygotowywanego deseru o obnizonej kalorycznosci, np. owoce, warzywa, ziota, nabiat,
produkty sypkie, produkty zbozowe, r6znego rodzaju czekolada itp;

- stot roboczy ze stali nierdzewnej;

- zlew z instalacja zimnej i cieptej wody;

- urzadzenie grzewcze elektryczne lub gazowe;

- zestaw garnkow ze stali nierdzewnej roznej wielkosci;

- drobny sprzet produkceyjny, np.: deski do krojenia, watki, noze kuchenne, chochla, szpatuta, rézga, r6znego rodzaju sita,
obieraczka do warzyw, drazarka, ranty, formy silikonowe, réznego rodzaju blachy do pieczenia, pedzelki, radta, skrobki, packi

cukiernicze, worki cukiernicze, sprzet ekspozycyjny (np. patery, talerze), sprzet do dekoracji, podstawki lub podktadki do
przechowywania zywnosci;

- blender;

- mikser;
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- waga kuchenna;

- termometr kuchenny;

- sztuéce;

- miarki kuchenne;

- miski kuchenne réznego rodzaju;

- formy cukiernicze, m.in. do monoporcji.

° sprzet kuchenny:

- maszyna wieloczynno$ciowa z kompletem mieszadet i z dziezg min. 5-litrowg (min. 2 na 6 oso6b);
- piec konwekcyjno-parowy min. 4-pétkowy (min. 1 na 6 osob);

- schtadzarka szokowa (1 na 6 oséb);

- szafa chtodnicza (1 na 6 0s6b).

d) ewentualnie dodatkowe informacje na temat ramowych wymagan dotyczacych walidacji

Komisja walidacyjna ma obowigzek zweryfikowania organoleptycznie (konsystencji i/lub tekstury, smaku, zapachu, wygladu)
przygotowanego deseru na walidacji.

Zgodnos¢ kwalifikacji sektorowej z rozpoznanymi potrzebami danej branzy lub sektora

Obserwowana od kilku lat transformacja rynku zywnos$ciowego znajduje odzwierciedlenie rowniez w branzy piekarsko-cukiernicze;.
Rosnace znaczenie diet roslinnych, bezcukrowych, bezglutenowych oraz zwiekszona $wiadomos$c¢ dotyczaca sktadu i pochodzenia
surowcdw wptywajg bezposrednio na ksztattowanie receptur. Przekiada sie to na zainteresowanie konsumentéw i wzrost wartos$ci
rynku sprzedazy produktéw cukierniczych.

zrédto: https://www.portalspozywczy.pl/slodycze-przekaski/wiadomosci/nowe-oczekiwania-nowe-receptury-jak-piekarnie-i-
cukiernie-odpowiadaja-na-smakowa-
rewolucje,278936.html#:~:text=Zmieniaj%C4%85ce%20si%C4%99%20wymagania%20rynku%2C%20ewolucja%20preferenciji%20%

W duzej mierze wigze sie to z sytuacjg zdrowotng spoteczenstwa. Nadwaga i otyto$¢ stajg sie coraz powazniejszymi problemami
wspoiczesnego Swiata. Wedtug danych GUS z 2023 roku 62% mezczyzn i 46% kobiet w Polsce ma nadwage lub otyto$¢, a 21%
jest otytych. Problem otytosci dotyczy réwniez najmtodszych. Szacuje sie, ze okoto 10% matych dzieci (1-3 lata) ma nadwage lub
otytos¢, 30% dzieci w wieku wczesnoszkolnym i niemal 22% miodziezy do 15. roku zycia. Z prognoz dla Polski wynika, ze w 2035
r. ponad 35% dorostych mezczyzn i ponad 25% dorostych kobiet bedzie chorych na otyto$¢. Otyto$¢ stanowi jedno z gtéwnych
wyzwan zdrowia publicznego zaréwno w Polsce, jak i na Swiecie. Liczne prace naukowe wskazujg, ze nadwaga i otytosé
przyczyniaja sie do rozwoju szeregu choréb, w tym cukrzycy typu 2 i nadci$nienia tetniczego. W ostatnich latach stale wzrasta
liczba pacjentéw, ktérzy wykupili refundowane leki stosowane w cukrzycy lub paski do oznaczania poziomu glukozy we krwi.

Niskokaloryczne desery to odpowiedz na zapotrzebowanie konsumentéw i jednoczeénie rewolucja w Swiecie stodkosci, taczaca
przyjemnos¢ z dbatoscig o zdrowie. Coraz wiecej oséb poszukuje niskokalorycznych alternatyw dla tradycyjnych stodkich
przysmakoéw, ktdre nie tylko zaspokoja apetyt, ale takze dostarczg wartosciowych sktadnikéw odzywczych. Owoce, stodziki oraz
petnoziarniste produkty stajg sie kluczowymi elementami w kuchni tych, ktorzy pragng cieszy¢ sie smakiem bez obaw o kalorie.
Warto odkry¢, jak prosto mozna przygotowac pyszne desery, ktére nie przekrocza 300 kcal na porcje, a jednoczesnie zachwycag
smakiem i wygladem.

W zwigzku z powyzszym na rynku polskim zwieksza sie zapotrzebowanie na osoby posiadajace wiedze i umiejetnosci w zakresie
przygotowywania deseréw o obnizonej kalorycznosci.

Wiaczenie niniejszej kwalifikacji do ZSK przyczyni sie do popularyzacji zdrowego odzywiania sie¢ oraz podniesienia kompetencji
zawodowych i wzmocnienia $wiadomosci os6b zajmujacych sie przygotowywaniem deseréw w branzy cukierniczej i
gastronomicznej.

Zrodta:
https://www.nfz.gov.pl/aktualnosci/aktualnosci-centrali/dlaczego-otylosc-jest-coraz-wiekszym-wyzwaniem-zdrowotnym,8692.html
https://ezdrowie.gov.pl/portal/home/badania-i-dane/zdrowe-dane/raporty/otylosc
https://ncez.pzh.gov.pl/abc-zywienia/fit-desery-czy-sprawdza-sie-na-diecie-redukcyjnej/

https://www.sciencedirect.com/scie nce/article/abs/pii/S0268005X17316612

https://akademianauki.edu.pl/zdrowe-desery-przepisy-skladniki-i-niskokaloryczne-opcje/
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/wiedza/gotowanie/trendy-w-gastronomii/niskokaloryczne-desery-slodycze-bez-wyrzutow-
sumienia.html

Nowe oczekiwania, nowe receptury — jak piekarnie i cukiernie odpowiadajg na smakowg rewolucje
Najgoretsze trendy w cukiernictwie na 2025 rok : Technologia, fuzja smakdw i doskonate porcje

Trendy w zaopatrzeniu cukierni: Co nowego na rynku?
https://www.mbank.pl/artykuly/raport-rynku-slodyczy-2023/
chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://bazekon.uek.krakow.pl/zeszyty/168903871

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

Niniejsza kwalifikacja wykazuje podobienstwa do kwalifikacji SPC.01 Produkcja wyrobdw cukierniczych oraz HGT.02.
Przygotowanie i wydawanie dan w zakresie oceniania jakos$ci produktéw, przechowywania deseréw, obrébki produktow i
przygotowania stanowiska pracy, obstugi sprzetu drobnego, maszyn i urzgdzen, przygotowania deseréw z uwzglednieniem
systemow jakosci.

Zasadnicza réznicg jest to, ze niniejsza kwalifikacja zawiera efekty uczenia sie, ktére nie sa uwzglednione w powyzszych
kwalifikacjach, tj. zastosowanie alternatywnych produktéw i stosowanych technik do przygotowania deseréw o obnizonej
kaloryczno$ci np. erytrytol, mgka kokosowa itp.

Czesc¢ efektdw uczenia sie zawartych we wszystkich zestawach moze byé osiggana w toku studiéw na kierunkach: dietetyka,
technologia zywnosci i zywienie cztowieka, gastronomia, catering dietetyczny. Jednak osiaganie efektéw uczenia sie
zdefiniowanych dla niniejszej kwalifikacji w toku studiow, uwarunkowane jest doborem tresci ksztatcenia przez poszczegéine
uczelnie oraz poziomem przygotowania praktycznego absolwentéw.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy
Kwalifikacja moze by¢ przydatna dla uczniéw szkét branzowych lub technikdw ksztatcgcych sie w okreslonych zawodach}

Wskaz zawody szkolnictwa branzowego, z ktorymi zwigzana jest kwalifikacja

-, Technik zywienia i ustug gastronomicznych - hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT), -, -, Technik technologii Zywnosci -
spozywcza (SPC)

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy

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

Wskaz ,,dodatkowe umiejetnosci zawodowe” w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego zawierajace
wspolne lub zblizone zestawy efektow uczenia sie

Inne przestanki potwierdzajgce zgodnosé kwalifikacji sektorowej z rozpoznanymi potrzebami danej branzy lub sektora

Niniejsza kwalifikacja jest odpowiedzig na potrzeby zaréwno konsumentéw, ktérzy w swoich nawykach zywieniowych coraz
bardziej Swiadomie dokonujg wyboréw zywieniowych, jak tez pracodawcow m.in. cukierni, zakladéw gastronomicznych, restauraciji,
baréw etc., ktdérzy wprowadzajg w menu oraz do sprzedazy desery o obnizonej kalorycznosci. W zwigzku z tym wzrasta
zapotrzebowanie na posiadanie dodatkowej kwalifikacji w zakresie cukiernictwa. W programach nauczania w zawodzie cukiernik
brakuje odrebnych tresci programowych dedykowanych konkretnie wiedzy i umiejetnosci z zakresu przygotowywania deseréw o
obnizonej kalorycznosci. Efekty uczenia sie zaréwno praktyczne, jak i dotyczace wiedzy zawarte w niniejszej kwalifikaciji
uzupetniajg te luke. Komisja walidacyjna sktada sie z ekspertow teoretykOw oraz praktykdéw - mistrzow i egzaminatoréw, ktérych
kompetencje sa gwarancjg zapewnienia jakosci weryfikacji efektéw uczenia sie. Walidacja zostata zaprojektowana tak, aby
sprawdzi¢ zaréwno wiedze, jak i umiejetnosci.
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Okres waznosci certyfikatu kwalifikacji

Bezterminowo

Warunki przedituzenia waznosci certyfikatu

Kod Miedzynarodowej Standardowej Klasyfikacji Edukaciji (ISCED)

1013 - Hotele, restauracje i katering

Kod PKD wg klasyfikacji 2025

56.12.Z - Ruchome placéwki gastronomiczne

Kod PKD wg klasyfikacji 2007

Minister wlasciwy wskazany przez wnioskodawce

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Minister wiasciwy rozpatrujacy wniosek

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

W razie potrzeby, uzasadnienie wskazania ministra wlasciwego przez wnioskodawce

nie dotyczy

Whnioskodawca

Stowarzyszenie Kucharzy Polskich

Dane wnioskodawcy (dane uzupetniane automatycznie z bazy ZRK)

przed ztozeniem wniosku skontaktowac sie z pracownikami ZRK w celu ich aktualizacji.

Nalezy zweryfikowac poprawnosc i aktualnosc¢ wczytanych danych z bazy ZRK. Jezeli dane wymagajg aktualizacji nalezy

Ulica

ul. Grunwaldzka

Numer budynku

131 a
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Numer lokalu

Kod pocztowy

80-244

Miejscowos¢

Gdansk

Numer NIP

5842446816

Numer KRS, o ile zostal nadany

0000073984

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 wskaza¢ dane kontakiowe osoby, do ktorej bedg mogli zwracaé sie pracownicy ministerstwa rozpatrujacego wniosek,
np. w przypadku potrzeby dyskusiji o tresci opisu kwalifikacji.
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Imie

Nazwisko

E-mail

Numer telefonu

Klauzula RODO

Oswiadczam, ze jestem uprawniony/a do przekazywania IBE PIB danych osobowych os6b trzecich (pracownikéw,
wspotpracownikow, ekspertéw) oraz zobowigzuije sie spetni¢ wzgledem tych osob obowigzek informacyjny IBE PIB, ktorego tres¢
dostepna jest w Klauzuli informacyjnej (https://cas.kwalifikacje.gov.pl/klauzula_informacyjna.pdf)}

Zataczniki do wniosku

Zatacznik

PLIK: Statut SKP.pdf

Typ zatacznika

Statut

Zatacznik

PLIK: SKAN BCU ostateczny.pdf

Typ zatacznika

Inne

Zatacznik
Typ zatacznika

Inne

Zatacznik
Typ zatacznika

Inne

Zatacznik
Typ zatacznika

Inne

Zatacznik
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Typ zatacznika

Inne

Zatacznik
Typ zatacznika

Zataczniki dot. procedowania wniosku

Branzowe Centrum Umiejetnosci - zaznacz, o ile dotyczy

Oswiadczam, iz podmiot sktadajacy 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 Szkot i Placowek Oswiatowych (RSPO) w systemie SIO oraz nazwe, dziedzine i
adres Branzowego Centrum Umiejetnosci, dla ktorego podmiot skiadajacy wniosek jest organem prowadzacym lub jest
strong porozumienia

Branzowe Centrum Umiejetnosci w Powiecie Wielunskim Numer w RSPO 484794 w dziedzinie Cukiernictwo - placowka
ksztatcenia branzowego, adres ul Wojska Polskiego 17, 98-300 Wielun Regon 543126261

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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