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1. DANE IDENTYFIKACYJNE ZAWODU

1.1. Nazwa i kod zawodu(wg Klasyfikacji zawododw i specjalnosci)
Szef kuchni (kuchmistrz) 343402

1.2. Nazwy zwyczajowe zawodu

e Kierownik kuchni.
e Menager kuchni.
e Organizator kuchni.

1.3. Usytuowanie zawodu w klasyfikacjach: ISCO, PKD

W Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawoddéw ISCO-08 odpowiada grupie:
e 3434 — Chefs.

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

e Sekcja | — Dziatalnos¢ zwigzana z zakwaterowaniem i ustugami gastronomicznymi.

1.4. Notka metodologiczna, autorzy i eksperci opiniujacy
Notka metodologiczna

Opis informacji o zawodzie opracowano na podstawie:

e analizy zrodet (akty prawne, klasyfikacje krajowe, miedzynarodowe) oraz zrédet internetowych,

e wynikdw badan i analiz prowadzonych w projekcie SPO RZL (2006-2007) ,Opracowanie
i upowszechnianie krajowych standardéw kwalifikacji zawodowych”,

e analizy opisu zawodu zamieszczonego w wyszukiwarce opisow zawodéw na Wortalu Publicznych
Stuzb Zatrudnienia,

e badan ankietowych prowadzonych w projekcie INFODORADCA+ w pazdzierniku 2018 r.,

e zebranych opinii od recenzentéw, cztonkéw panelu ewaluacyjnego oraz zespotu ds. walidacji
i jakosci informacji o zawodach.

Autorzy i eksperci opiniujacy
Zespot Ekspercki:

e Zbigniew Nowocien — Zespét Szkét Budowlanych, Radom.
e Malgorzata Sottysiak — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.
e Aneta Zasada-Bobrzak — Cookingdyou, Skaryszew.

Zespot ds. walidacji i jakosci informacji o zawodzie:

e Dorota Koprowska — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.
e Krzysztof Symela — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.

¢ Ireneusz Wozniak — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.
e Mirostaw Zurek — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.

Recenzenci:

e Matgorzata Miedziriska — Zespét Szkdt Spozywczych i Hotelarskich, Radom.
e Wioletta Rutkowska — Zesp6t Szkét Gastronomiczno-Spozywcezych, Olsztyn.
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Panel ewaluacyjny — przedstawiciele partneréow spotecznych:

e Lucyna Kubicka — lzba Rzemieélnicza oraz Matej i Sredniej Przedsiebiorczoéci, Katowice,
Stowarzyszenie ART. GASTRONOMICA, Zabrze.
e Anna Wachowicz — Izba Rzemiosta i Matej Przedsiebiorczosci, Radom.

Data (rok) opracowania opisu informacji o zawodzie: 2018 r.
WAZNE:

W tekscie opisu informacji o zawodzie wystepujg podkreslenia wybranych okreslen wraz z indeksem gérnym,
ktory wskazuje numer definicji w stowniku branzowym w punkcie 7.2.

2. OPISZAWODU

2.1. Synteza zawodu

Szef kuchni (kuchmistrz) wykonuje prace zwigzane z organizowaniem i nadzorowaniem dziatan
podlegtego personelu kuchennego w réznych zaktadach gastronomicznych?®.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania
Opis pracy

Szef kuchni (kuchmistrz) jest zawodem o charakterze ustugowym. Pracownik zatrudniony w tym
zawodzie odpowiada nie tylko za przebieg realizacji procesu technologicznego przygotowania
roznych dan, ale réwniez za zaopatrzenie, stosowane receptury, ocene jakosci surowcow,
potproduktéw i wyrobow gotowych.

Szef kuchni (kuchmistrz) jest osobg, ktdra w petni kreuje i nadaje charakter kuchni, w ktérej pracuje.
Planuje codzienng produkcje kulinarng i ustala jej asortyment, planuje jadtospisy codzienne,
okolicznosciowe oraz specjalne. Szef kuchni (kuchmistrz) sam przygotowuje potrawy wymagajgce
wysokich umiejetnosci kulinarnych, opracowuje nowe, wtasne receptury potraw oraz przygotowuje
personel do ich wykonania. Sprawdza przed wydaniem poprawy przygotowywane przez podlegty
personel.

WAZNE:
Istotna w pracy szefa kuchni (kuchmistrza) jest znajomos¢ nowych trendéw w gastronomii4 oraz gotowos¢
do ciggtego podnoszenia swoich kwalifikacji i umiejetnosci.

Sposoby wykonywania pracy

Szef kuchni (kuchmistrz) wykonuje prace recznie i mechanicznie z zastosowaniem odpowiednich
narzedzi i urzadzen. Jego praca polega m.in. na:

— opracowywaniu kart dan i menu,

— kalkulowaniu cen,

— sporzadzaniu list zakupow,

— przygotowywaniu potraw,

— nadzorowaniu przygotowywania potraw przez podlegtych mu kucharzy,

— sprawdzaniu standarddéw jakosci wykonanych potraw.

Ponadto szef kuchni (kuchmistrz) w swojej pracy stosuje metody, techniki i procedury zwigzane
z wymaganiami sanitarno-higienicznymi, zasadami i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
zasadami ochrony przeciwpozarowej, zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)?, zasadami Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP)?, zasadami systemu Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli
(HACCP)®, instrukcjami stanowiskowymi i procedurami wewnatrzzaktadowymi.
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Wiecej szczegofowych informacji znajduje sie w sekcjach: 3.1. Zadania zawodowe oraz 3.2. Kompetencja
zawodowa.

2.3. Srodowisko pracy (warunki pracy, maszyny i narzedzia pracy, zagrozenia, organizacja
pracy)

Warunki pracy

Szef kuchni (kuchmistrz) swojg prace wykonuje w réznego typu zaktadach gastronomicznych. Praca szefa
kuchni (kuchmistrza) wykonywana jest w pomieszczeniach zamknietych, czesto w wysokich
temperaturach i przy duzej wilgotnosci. Pomieszczenia, gdzie wykonywana jest praca, posiadajg zazwyczaj
oswietlanie dzienne i sztuczne oraz instalacje wentylacyjna.

Szefa kuchni (kuchmistrza), podobnie jak jego kucharzy obowigzuje odpowiedni stréj sktadajacy sie z
biatego ptéciennego fartucha z rekawami, biatej zapaski, biatego czepka lub czapki doktadnie
zakrywajgcej wtosy oraz obuwia profilaktycznego.

Wiecej informacji znajduje sie w sekcji: 4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie.

Wykorzystywane maszyny i narzedzia pracy

Szef kuchni (kuchmistrz) w dziatalnosci zawodowej wykorzystuje m.in.:

— narzedzia reczne i pomocnicze (réznego przeznaczenia noze kuchenne, narzedzia do ostrzenia
nozy, deski do krojenia, zestawy garnkow i patelni),

— urzadzenia chtodnicze (szafy, stoty chtodnicze i mrozne),

— urzadzenia do obrdbki mechanicznej surowcéw (maszyny do obierania i rozdrabniania warzyw
i ziemniakdw, maszyny i urzadzenia do rozdrabniania i spulchniania miesa, miksery, blendery,
krajalnice, maszyny do wyrabiania ciast i sporzgdzania mas),

— sprzet do obrdbki cieplnej zywnosci (piekarniki i piece konwekcyijne®, kuchenki mikrofalowe,
aparaty do smazenia i gotowania, grille, piece do pizzy, nalesnikarki, frytownice),

— maszyny do mycia i zmywania, pomocniczy sprzet gastronomiczny (wézki platformowe, wdzki
regatowe, wozki bemarowe, jezdne podgrzewane podajniki do talerzy).

Organizacja pracy

Szef kuchni (kuchmistrz) zaleznie od miejsca pracy, wykonywanych zadan i liczby zatrudnionych
pracownikéw moze wykonywac prace indywidualnie lub w zespole. W zespole petni funkcje
zarzadzajgcg oraz jest autorytetem w dziedzinie wiedzy kulinarnej. Praca (przygotowanie specjalnych
potraw, dekorowanie potraw przed wydaniem) wykonywana jest czesto samodzielnie, recznie, w pozycji
stojgcej.

Szef kuchni (kuchmistrz) w strukturze organizacyjnej zajmuje stanowisko menadzerskie Sredniego
szczebla. Zarzadza pracg o0séb zatrudnionych w kuchni (kucharzy, pomocnikéw kucharzy). Szef kuchni
(kuchmistrz) pracuje w Scistej wspdtpracy z innymi niezaleznymi zespotami odpowiedzialnymi np. za
zaopatrzenie.

Czas pracy szefa kuchni (kuchmistrza) wynosi od kilku do kilkunastu godzin dziennie. Czesto pracuje
w godzinach popotudniowych i nocnych. Pracuje niejednokrotnie 7 dni w tygodniu, w tym réwniez
w niedziele i $wieta.

Zagrozenia majgce wplyw na bezpieczenstwo pracy cztowieka

Szef kuchni (kuchmistrz) moze by¢ narazony m.in. na zagrozenia zwigzane:
— z pracg w warunkach ucigzliwych, w pomieszczeniach o wysokiej temperaturze i wilgotnosci
powietrza,
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z kontaktem z gorgcymi powierzchniami i produktami, co czesto wigze sie z poparzeniami,

z pracg w kontakcie z ostrymi krawedziami i nozami (urazy skéry),

ze stresem powodowanym koniecznoscig szybkiego przygotowywania potraw,

ze Sliskimi i mokrymi powierzchniami w kuchni (mozliwos¢ poslizgnie¢ i upadkdédw na pokrytej
ttuszczem i wodg podtodze),

z alergiami (np. na sktadniki potraw),

z mikroorganizmami (gtdwnie przy pracy z surowym miesem, jajami, moggce powodowaé np.
zakazenia salmonellg lub trudno gojgce sie rany).

z porazeniem pradem elektrycznym od wadliwie dziatajgcych urzadzen elektrycznych,

z hatasem (zwigzany z pracg maszyn i urzgdzen gastronomicznych),

z pracy w pozycji stojacej (dtugotrwate wykonywanie pracy zwigzanej ze specyfikg
wykonywanych zadan).

2.4. Wymagania psychofizyczne i zdrowotne

Wymagania psychofizyczne

Dla pracownika wykonujacego zawdd szef kuchni (kuchmistrz) wazne sa:

w kategorii wymagan fizycznych

ogodlna wydolnos¢ fizyczna,
sprawnos¢ narzadu stuchu,
sprawnos¢ narzadu wzroku,
sprawnos¢ zmystu dotyku,
sprawnos¢ zmystu wechu,
sprawnos¢ zmystu smaku,
sprawnos¢ narzgdow rownowagi,
sprawnosc¢ uktadu krazenia,
sprawnos¢ uktadu oddechowego,
sprawnosc¢ ukfadu kostno-stawowego;

w kategorii sprawnosci sensomotorycznych

ostros¢ stuchu,
ostros¢ wzroku,
rozrdznianie baw,
czucie dotykowe,
powonienie,
czucie smakowe,
koordynacja wzrokowo-ruchowa,
zmyst rownowagi,
zrecznosc rak,
zrecznosé palcow,
szybki refleks,
spostrzegawczos¢;

w kategorii sprawnosci i zdolnosci

tatwos¢ przerzucania sie z jednej czynnosci na druga,
tatwos¢é wypowiadania sie w mowie i w pismie,
predyspozycje do postepowania z ludzmi,
rozumowanie logiczne,

zdolnosc¢ koncentracji uwagi,

podzielnos$¢ uwagi,

zdolnos¢ nawigzywania kontaktu z ludzmi,



INFORMACIJA O ZAWODZIE - Szef kuchni (kuchmistrz) 343402

— dobra pamie¢,

— zdolnosc¢ skutecznego negocjowania,

— zdolnos¢ skutecznego przekonywania,

— zdolno$¢ utrzymywania pozytywnych relacji ze wspétpracownikami,
— zdolnos¢ podejmowania szybkich i trafnych decyzji;

w kategorii cech osobowosciowych

— dazenie do osiggania celow,

— dbatos$é o jakosc¢ pracy,

— doktadnosé,

— dyspozycyjnos¢,

— gotowos¢ do pracy w szybkim tempie,

— wytrzymatos$¢ na dtugotrwaty wysitek fizyczny,
— wytrwatos¢ i cierpliwosé,

— odpowiedzialnos¢ za innych,

— samokontrola,

— asertywnosc,

— gotowos¢ do tworzenia i podtrzymywania sieci kontaktow z klientami,
— zainteresowania menedzerskie.

— odpornos¢ emocjonalna,

— empatia,

— obowigzkowosé,

— sumiennosc i punktualnosé,

— wysoka kultura osobista.

Wiecej informacji znajduje sie w sekcjach: 3.3. Kompetencje spoteczne; 3.4.Profil kompetencji kluczowych
dla zawodu.

Wymagania zdrowotne

Szef kuchni (kuchmistrz) ze wzgledu na bezposredni kontakt z zywnoscig, powinien mie¢ aktualne
orzeczenie (zaswiadczenie wydane przez lekarza medycyny pracy) do celdw sanitarno-
-epidemiologicznych, stwierdzajgce zdolnos¢ do wykonania pracy. Praca szefa kuchni (kuchmistrza)
pod wzgledem wydatku energetycznego nalezy do prac Srednio ciezkich. Wystepujg w niej obcigzenia
umystowe zwigzane, np. z analizowanie, rozwigzywaniem problemow i podejmowaniem decyzji.

Przeciwwskazaniem do wykonywania zawodu szef kuchni (kuchmistrz) jest:
— nosicielstwo jakichkolwiek choréb zakaznych i pasozytniczych,

— schorzenia ptuc oraz gérnych drég oddechowych,

— ptaskostopie i skrzywienie kregostupa,

— przewlekte choroby skoéry (szczegdlnie rak),

— alergie pokarmowe,

— zaburzenia lub utrata zmystu smaku, wechu,

— niektére choroby ptuci przewodu pokarmowego,

— chorobowe zmiany zwyrodnieniowe kregostupa,

— niektére zaburzenia psychiczne.

Do najczesciej wystepujgcych w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) choréb mozemy m.in. zaliczy¢:
— choroby uktadu nerwowego i krgzenia wynikajgce ze stresu i przemeczenia (zawaty, udary),
— choroby o podtozu psychicznym (nerwice, depresje),

— choroby zwyrodnienia kregostupa,

—  zylaki,

— przecigzenie miesni i stawow.
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Lekarz medycyny pracy raz w roku stwierdza brak przeciwskazan zdrowotnych do wykonywania pracy
w zawodzie powigzanym z zywnoscig poprzez wydanie orzeczenia lekarskiego do celéw sanitarno-
-epidemiologicznych. Dodatkowo szef kuchni (kuchmistrz), ze wzgledu na kontakt z zywnoscia,
zobligowany jest do wykonywania raz wroku badan na nosicielstwo drobnoustrojéw
chorobotwérczych oraz posiadania ksigzeczki zdrowa dla celdéw epidemiologiczno-sanitarnych,
w ktérej lekarz potwierdza przeprowadzenie badan.

WAZNE:
O stanie zdrowia i ewentualnych przeciwwskazaniach do wykonywania zawodu orzeka lekarz medycyny pracy.

Wiecej informacji znajduje sie w sekgcji: 4.4. Mozliwosci zatrudnienia osob niepetnosprawnych w zawodzie.

2.5. Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane
do podjecia pracy w zawodzie

Wyksztatcenie niezbedne do podjecia pracy w zawodzie

Obecnie (2018 r.) do podjecia pracy w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) wymagane jest
wyksztatcenie na poziomie branzowa szkota |stopnia (dawniej zasadnicza szkota zawodowa) w
zawodach z obszaru gastronomicznego. Natomiast przez pracodawcow preferowane jest
wyksztatcenie na poziomie technikum lub branzowej szkoty Il stopnia w zawodach z obszaru
gastronomicznego.

Tytuly zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane do podjecia pracy
w zawodzie

Podjecie pracy w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) utatwiaja:

— dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w pokrewnym zawodzie szkolnym kucharz lub
technik zywienia i ustug gastronomicznych,

— Swiadectwa potwierdzajgce kwalifikacje TG.07 Sporzadzanie potraw i napojow oraz TG.16
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych w zawodzie pokrewnym technik zywienia i ustug
gastronomicznych,

— Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie (pokrewnym) kucharz, nadawane
w ramach ksztatcenia rzemieslniczego po zdaniu egzaminu organizowanego przez Izby
Rzemieslnicze.

Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu szefa kuchni (kuchmistrza) sg m.in.:

— suplementy Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawane na prosbe zainteresowanego
przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne oraz Izby RzemiesInicze,

— certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajace doskonalenie w zakresie organizacji pracy
podlegtego zespotu lub przygotowywania potraw.

Wiecej informacji znajduje sie w sekgji: 4.2. Instytucje oferujqgce ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie
kompetencji w ramach zawodu.

2.6. Mozliwosci rozwoju zawodowego, awansu i potwierdzania kompetenc;ji
Mozliwosci rozwoju zawodowego i awansu

Pracownik w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) ma mozliwosc:

— rozpoczgé prace na stanowisku pomocnika, wykonywaé prace zwigzang z przygotowywaniem,
rozdrabnianiem, porcjowaniem potraw, a nastepnie wraz z nabyciem doswiadczenia
zawodowego awansowac na samodzielne stanowisko kucharza,

— po nabyciu doswiadczenia zawodowego, kompetencji organizacyjnych i w obszarze kierowania
ludZzmi awansowac na stanowisko szefa kuchni nadzorujgcego prace zespotu kucharzy,
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— posiadajgc wyksztatcenie zawodowe w zawodzie pokrewnym kucharz dalej ksztatci¢ sie w szkole
branzowej Il stopnia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych lub S$redniej,
a nastepnie po zdaniu matury kontynuowaé nauke na uczelni wyzszej (np. na kierunku
technologia zywnosci i zywienia),

— rozszerzac swoje kompetencje zawodowe poprzez ksztatcenie/szkolenie w zawodach pokrewnych,

— zatozy¢ i prowadzi¢ samodzielng dziatalno$é gospodarczg w zakresie sporzadzania potraw
i napojow,

— doskonali¢ i rozszerza¢ swoje umiejetnosci zawodowe, uczestniczagc w branzowych szkoleniach,
kursach, warsztatach.

Moiliwosci potwierdzania kompetencji

Obecnie (2018 r.) w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) nie ma mozliwosci potwierdzania kompetencji
zawodowych w systemie edukacji formalnej i pozaformalnej.

Okregowe Komisje Egzaminacyjne oferujg mozliwos¢ potwierdzania kompetencji zawodowych
przydatnych w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) wchodzgcych w sktad zawodu (pokrewnego)
kucharz lub technik zywienia i ustug gastronomicznych w zakresie kwalifikacji TG.07 Sporzadzanie
potraw i napojéw oraz TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Alternatywng droge potwierdzania kompetencji w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) oferuje system
ksztatcenia rzemieslniczego, ktdry umozliwia zdobycie tytutu czeladnika, a nastepnie mistrza
w zawodzie pokrewnym kucharz. Dokumentami potwierdzajgcymi te tytuty sg odpowiednio:
Swiadectwo czeladnicze oraz dyplom mistrzowski.

Wiecej informacji mozna uzyskaé w Bazie Ustug Rozwojowychhttps://uslugirozwojowe.parp.gov.pl oraz
Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacjihttps://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

2.7. Zawody pokrewne

Osoba zatrudniona w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) moze rozszerza¢ swoje kompetencje
zawodowe w zawodach pokrewnych:

Nazwa zawodu pokrewnego
. — - . - Kod zawodu
zgodnie z Klasyfikacjg zawododw i specjalnosci
Organizator ustug cateringowych 343401
Technik zywienia i ustug gastronomicznychS 343404
Kucharz’ 512001

3. ZADANIA ZAWODOWE | WYMAGANE KOMPETENCIJE

3.1. Zadania zawodowe

Pracownik w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) wykonuje réznorodne zadania, do ktdrych nalezg

w szczegoblnosci:

Z1 Planowanie i organizowanie pracy w czesci produkcyjnej kuchni.

Z2 Zamawianie i magazynowanie surowcow.

Z3 Woytwarzanie potrawa oraz nadzorowanie procesdw technologicznych i ekspedycji potraw.

Z4 Ocenianie jakosci i ilo$ci gotowych potraw.

Z5 Wspotdziatanie z dostawcami, pracownikami sali konsumenckiej, kierownikami innych dziatéw
oraz instytucjami nadzoru i kontroli.



https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl/
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl/
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3.2. Kompetencja zawodowa Kz1: Organizowanie i nadzorowanie pracy w kuchni

Kompetencja zawodowa Kzl: Organizowanie i nadzorowanie pracy w kuchni obejmuje zestaw
zadan zawodowych 71, 72, Z3, Z4, Z5, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy

i umiejetnosci.

Z1 Planowanie i organizowanie pracy w czesci produkcyjnej kuchni

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e Rodzaje harmonograméw i zasady ich
przygotowania;

e  Zasady sanitarno-higieniczne w dziatalnosci
gastronomicznej;

e  Zasady systemdw Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP),
Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli
(HACCP) obowigzujace przy organizowaniu
stanowisk pracy;

e  Zasady rekrutacji i doboru pracownikow;

e  Zakres prac i obowigzkdéw na danym stanowisku;

e Zasady prowadzenia dokumentacji dotyczacej
pracownikow, w tym i list obecnosci;

e  Podstawy komunikacji interpersonalnej i zasady
rozwigzywania konfliktow oraz sposoby
motywowania i integrowania pracownikow;

e  Zasady zarzadzania personelem;

e  Sposoby przygotowywania kucharzy do
wprowadzania nowych receptur i menu;

e Sposoby przygotowywania kucharzy do
konkurséw kulinarnych;

e Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w procesie produkcyjnym
zaktadu gastronomicznego oraz zasady
monitorowania ich przestrzegania;

e  Zasady tworzenia nowych przepiséw oraz kart
menu;

e  Zasady ustalania ze zlecajgcym menu na
bankiety, imprezy okolicznoSciowe;

e  Zasady przygotowania kalkulacji kosztéw potraw;

e  Zasady dokumentowania wykonanych prac
z zastosowaniem techniki komputerowe;j;

e |dee Slow Food’.

Przygotowywac plan i harmonogram pracy;
Przestrzegac zasady sanitarno-higieniczne
w dziatalnosci gastronomicznej;

e Dobiera¢ pracownikéw do zadan zgodnie z ich
kompetencjami;

e  Ustala¢ zakres obowigzkéw na danym
stanowisku pracy;

e Prowadzi¢ ewidencje obowigzujacej
dokumentacji dotyczgcej pracownikéw;

e  Prowadzi¢ i kontrolowac listy obecnosci;

e  Rozwigzywacd na biezgco problemy, konflikty
i integrowac zespotu pracownikow;

e Organizowac prace podlegtego personelu
(kucharzy, pomocnikéw kuchennych i innych)
przy sporzadzaniu potraw;

e  Przygotowywac kucharzy do wprowadzania
nowych receptur i menu;

e  Przygotowywac kucharzy do konkursow
kulinarnych;

e Monitorowac przestrzeganie przez podlegty
personel zasad obstugi maszyn i urzadzen
(zgodnie z instrukcjami obstugi, przepisami bhp
i ppoz.);

e  Tworzy¢ nowe przepisy kulinarne i karty menu;

e Ustala¢ menu indywidualnie (zgodnie
z oczekiwaniami zamawiajgcych) na bankiety,
imprezy okolicznoSciowe organizowane
w restauracji;

e Oszacowac koszty przygotowania potraw
zgodnie z proponowanym menu;

e  Korzystac z dostepnych programow
komputerowych w planowaniu
i dokumentowaniu pracy;

e Wspdtdziata¢ w ramach ruchu spotecznego
skupiajgcego osoby zainteresowane ochrong
tradycyjnej kuchni réznych regionéw swiata.

Z2 Zamawianie i magazynowanie surowcow

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady sporzadzania zapotrzebowania na
produkty spozywcze;

e Zasady dobierania dostawcéw;

e Zasady oceniania jakosci i ilosci dostarczanych
surowcow, potproduktéw;

e QObiegizasady prowadzenia dokumentacji

Przygotowywac liste zakupow;

Dobiera¢ dostawcow produktéw spozywczych;
e  Ocenia¢ pod wzgledem jakoSciowym

i ilosciowym dostarczane surowce, potprodukty;
e  Prowadzi¢ dokumentacje dostaw;
e Zapewnia¢ warunki do prawidtowego
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magazynowej;

Zasady i procedury wtasciwego przechowywania
produktéw spozywczych;

Zasady i metody monitorowania i eliminowania
zagrozenia wynikajgcego z niewtasciwego
przechowywania produktow.

przechowywania surowcéw, potproduktow,
produktéw spozywczych;

Rozmieszczac surowce, potprodukty we
wtasciwych magazynach;

Sprawdzac¢ okresowo stan magazynowanych
surowcow, potproduktow.

Z3 Wytwarzanie potrawa oraz nadzorowanie procesow technologicznych produkcji potraw

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Metody kontroli jakosci surowcow

i potproduktéw pobranych z magazynu
Zasady zlecania podlegtemu personelowi
przygotowywania i wykonywania potraw
zgodnie z receptura;

Techniki i technologie produkcji dan;

Zasady kontrolowania jakosci wykonywanych
przez personel pétproduktéw, potraw w trakcie
ich przygotowywania;

Zasady kontrolowania przestrzegania przez
podlegty personel stosowania sie do receptur,
zasad i wymagan systemu Analizy Zagrozen

i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) podczas
wywarzania potraw;

Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP),
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli
(HACCP) obowigzujgce podczas produkcji
potraw;

Zasady prowadzenia i obiegu dokumentacji,
raportow z produkcji potraw;

Zasady dobierania dekoracji do gotowych
potraw oraz sposoby ich wykonywania;
Zasady nadzorowania wykonywanie dekoracji
potrwa przez podlegty personel.

Sprawdzac jakos¢ surowcéw i pétproduktow
pobranych z magazynu;

Zleca¢ podlegtem personelowi przygotowywanie
i wykonywanie potraw zgodnie z receptura;
Przestrzegac parametréw prowadzonych przez
siebie proceséw produkcji potraw;

Kontrolowa¢ jakos$¢ wykonywanych przez
personel pétproduktéw, potraw w trakcie ich
przygotowywania;

Kontrolowad przestrzeganie przez podlegty
personel stosowanie sie do receptur, zasad

i wymagan systemu Analizy Zagrozen

i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) podczas
wywarzania potraw;

Wdrazac zasady Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP),
Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli
(HACCP) oraz wypetnia¢ dokumenty operacyjne
i sporzadzad raporty zgodnie z wymogami
danych systemdw;

Dekorowac samemu gotowe dania oraz
nadzorowac wykonywanie dekoracji przez
podlegty personel.

Z4 Ocenianie jakosci i ilosci gotowych potraw

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

Zasady przeprowadzania oceny organoleptycznej
gotowych potraw przygotowanych przez siebie

i podlegty personel;

Zasady sprawdza¢ pod wzgledem ilosciowym
przygotowywanych potrawy;

Zasady oceniania jakosci wykonywanej dekoracji
gotowego dania;

Metody korygowania popetnionych btedéw
przygotowanych potraw;

Kryteria podejmowania decyzji o wydaniu
gotowego dania lub ponownym jego
przygotowywaniu;

Zasady ustalania kosztéw dania (food cost)’

— kontrolowania kosztéw, maksymalizacji
zyskow;

Oceniac organoleptycznie jakos¢ gotowych
potraw przygotowanych przez siebie i podlegty
personel;

Sprawdzac¢ pod wzgledem ilosciowym (sktadu,
wagowym) przygotowywane potrawy;

Oceniac jakos¢ dekoracji gotowego dania;
Korygowad, jesli to mozliwe, popetnione btedy
serwowanej potrawy;

Podejmowac decyzje o wydaniu gotowego dania
na sale lub ponownym jej przygotowywaniu;
Wyliczy¢ wartosci kosztow dania (food cost)
przy wspodtpracy z dziatem rozliczen;
Przeprowadzi¢ inwentaryzacje produktow
spozywczych oraz wyposazenia.
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e  Procedury przeprowadzania inwentaryzacji
produktéw spozywczych oraz wyposazenia.

25 Wspoétdziatanie z dostawcami, pracownikami sali konsumenckiej, kierownikami innych
dziatéw oraz instytucjami nadzoru i kontroli

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Sposoby kontaktowania sie z dostawcami, e Kontaktowac z szefami innych dziatow
pracownikami sali konsumenckiej, kierownikami w sprawie omawiania biezgcych probleméw,
innych dziatéw oraz instytucjami nadzoru realizacji bankietéw, prowadzi¢ negocjacje
i kontroli oraz rozwigzywania problemoéw firmy, z dostawcami produktéw spozywczych oraz
mozliwosci wprowadzania nowych rozwigzan; sprzetu kuchennego;

e  Zasady i techniki negocjowania z dostawcami; e Oceniaé jakos¢ wspotpracy z dostawcami,

e Kryteria oceny jakosci wspotpracy z dostawcami, pracownikami sali konsumenckiej, kierownikami
pracownikami sali konsumenckiej, kierownikami innych dziatéw oraz instytucjami nadzoru i
innych dziatéw oraz instytucjami nadzoru kontroli;

i kontroli; e Aranzowac bufety w sali konsumenckiej;

e  Zasady aranzowania bufetu w sali e  Obiektywnie ocenia¢ jakos¢ wykonywanych
konsumenckiej; przez siebie prac oraz podlegty zespdt;

e  Kryteria oceny jakosci wykonywanych przez e  Wprowadza¢ udoskonalenia w organizacji
siebie prac oraz podlegty zespdt; realizowanych przez siebie zadan zawodowych;

e Przepisy sanitarno-epidemiologiczne, ochrony e  Przygotowac miejsce i dokumentacje do kontroli
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska oraz sanitarnej zaktadu;
zasady przegotowywania kontroli sanitarnej; e Uczestniczy¢ i udziela¢ wyjasnien osobom

e  Zasady uczestnictwa w dziataniach kontrolnych upowaznionym do prowadzenia kontroli;
prowadzonych przez osoby do tego e Wdrazac zalecane dziatania pokontrolne
upowaznione; i weryfikowa¢ ich skutecznosc.

e  Sposoby wprowadzania i kontrolowania
efektywnosci wprowadzenia dziatan
pokontrolnych.

3.3. Kompetencje spoteczne

Pracownik w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) powinien mie¢ kompetencje spoteczne niezbedne do
prawidtowego i skutecznego wykonywania zadan zawodowych.

W szczegdlnosci pracownik jest gotéw do:

Ponoszenia odpowiedzialnosci za skutki podejmowanych dziatan wtasnych i nadzorowanego
zespotu pracownikow oraz za powierzony sprzet i narzedzia wykorzystywane na stanowisku pracy
podczas wykonywania robdt zwigzanych ze sporzgdzaniem potraw i napojéw.
Przestrzegania zasad i postepowania zgodnie z regulaminami, zakresem obowigzkéw oraz
z przepisami higieniczno-sanitarnymi.
Dostosowywania zachowania do zmiennych okolicznosci pracy podczas wykonywania robét
zwigzanych ze sporzadzaniem potraw i napojow.
Podejmowania wspoétpracy w grupie oraz nadzorowania pracy podlegtego zespotu podczas
wykonywania robot zwigzanych ze sporzgdzaniem potraw i napojow.
Podnoszenia wiasnych kompetencji zawodowych w zakresie organizacji, nadzorowania i realizacji
procesow sporzgdzania potraw i napojow.
Oceniania i weryfikowania wykonywanych przez siebie oraz przez nadzorowany zespdt prac
w zakresie robét zwigzanych ze sporzadzaniem potraw i napojow.
Oceniania zagrozenia zdrowia oraz zycia i podejmowania dziatarn adekwatnych do stopnia
zagrozenia podczas wykonywania robdt zwigzanych ze sporzgdzaniem potraw i napojow.
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e Kierowania sie zasadami zgodnymi z etyka zawodowaq i obowigzujgcymi przepisami w branzy
gastronomiczne;j.

3.4. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu

Pracownik powinien mie¢ zdolno$¢ wtasciwego wykonywania zadan zawodowych i predyspozycje do
rozwoju zawodowego. Dlatego wymaga sie od niego odpowiednich kompetencji kluczowych. Zostaty
one zilustrowane w formie profilu (rys. 1) ukazujgcego waznosé kompetencji kluczowych dla zawodu
szef kuchni (kuchmistrz).

Umiejetnosé obstugi komputera i wykorzystania internetu
Umiejetnosci matematyczne

Umiejetnosé czytania ze zrozumieniem i pisania
Sprawno$¢ motoryczna

Planowanie i organizowanie pracy

Wywieranie wptywu/przywoédztwo

Komunikacja ustna

Wspotpraca w zespole

Rozwigzywanie problemdw

o
[
N
w
IN
]

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu szef kuchni (kuchmistrz)

Uwaga:
Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stosowanego w Miedzynarodowym Badaniu
Kompetencji Oséb Dorostych - projekt PIAAC (OECD).

3.5. Powigzanie kompetencji zawodowych z opisami pozioméw Polskiej Ramy Kwalifikacji
oraz Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Kompetencje zawodowe pracownika w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) nawigzuja do opisow
poziomoéw Polskiej Ramy Kwalifikacji oraz Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka.

Opis zawodu, zadan zawodowych i wymagan kompetencyjnych moze stanowi¢ materiat informacyjny
dla przygotowania (lub aktualizacji) opisow kwalifikacji wprowadzanych do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji (ZSK). Wiecej informacji:

— Zintegrowany System Kwalifikacji: https://www.kwalifikacje.gov.pl

— Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji: https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

4. ODNIESIENIE DO SYTUACIJI ZAWODU NA RYNKU PRACY
| MOZLIWOSCI DOSKONALENIA ZAWODOWEGO

4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie

Szef kuchni (kuchmistrz) moze podjaé prace zaréwno w matych prywatnych firmach, jak i zaktadach
dziatajgcych na duzg skale w zakresie zywienia.
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Szef kuchni (kuchmistrz) moze pracowaé w réznego rodzaju zaktadach zywienia t.j.:
— restauracjach,

— gospodach,

— karczmach,

— restauracjach hotelowych,

— zajazdach,

— stotéwkach szkolnych, domach dziecka,

— domach wypoczynkowych, w ktérych prowadzone sg stotéwki,

— wagonach restauracyjnych.

Szef kuchni (kuchmistrz) posiadajgcy doswiadczenie zawodowe moze zatozy¢ i prowadzi¢ dziatalnosc
gospodarczg w zakresie w zakresie sporzadzania potraw i napojéw.

WAZNE:
Zachecamy do sprawdzenia dostepnych ofert pracy w Centralnej Bazie Ofert Pracy:
http://oferty.praca.gov.pl

Natomiast aktualizacje informacji o mozliwosciach zatrudnienia w zawodzie, przyszte zapotrzebowanie na
dany zawdd na rynku pracy oraz dodatkowe informacje mozna uzyskac, korzystajgc z polecanych zrodet
danych.

Polecane Zrédta danych [dostep: 31.10.2018]:

Ranking (monitoring) zawodoéw deficytowych i nadwyzkowych:
http://mz.praca.gov.pl
https://www.gov.pl/web/rodzina/zawody-deficytowe-zrownowazone-i-nadwyzkowe

Barometr zawodow: https://barometrzawodow.pl

Wojewddzkie obserwatoria rynku pracy:

Mazowieckie — http://obserwatorium.mazowsze.pl

Matopolskie — https://www.obserwatorium.malopolska.pl

Lubelskie — http://lorp.wup.lublin.pl

Regionalne Obserwatorium Rynku Pracy w todzi — http://obserwatorium.wup.lodz.pl
Pomorskie — http://www.porp.pl

Opolskie — http://www.obserwatorium.opole.pl

Wielkopolskie — http://www.obserwatorium.wup.poznan.pl

Zachodniopomorskie — https://www.wup.pl/pl/dla-instytucji/zachodniopomorskie-obserwatorium-rynku-
pracya

Podlaskie — http://www.obserwatorium.up.podlasie.pl

Zielona Linia. Centrum Informacyjne Stuzb Zatrudnienia:
http://zielonalinia.gov.pl

Portal Prognozowanie Zatrudnienia:
Www.prognozowaniezatrudnienia.pl

Portal EU Skills Panorama:
http://skillspanorama.cedefop.europa.eu/en

Europejski portal mobilnosci zawodowej EURES:
https://eures.praca.gov.pl
https://ec.europa.eu/eures/public/pl/homepage

4.2. Instytucje oferujace ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie kompetencji w ramach
zawodu

Ksztatcenie

Obecnie (2018 r.) w ramach systemu ksztatcenia zawodowego w Polsce nie przygotowuje sie
pracownikéw w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz).
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Kompetencje przydatne do wykonywania zawodu szef kuchni (kuchmistrz) mozna uzyskaé

podejmujac:

— najpierw ksztatcenie w branzowej szkole | stopnia w pokrewnym zawodzie kucharz, a nastepnie
kontynuowac nauke w branzowej szkole Il stopnia w pokrewnym zawodzie technik zywienia i
ustug gastronomicznych,

—  ksztatcenie w technikum w pokrewnym zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych,

— szkolenie w ramach kwalifikacyjnego kursu zawodowego w zakresie kwalifikacji TG.07
Sporzadzanie potraw i napojow oraz TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
w pokrewnym zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Ksztatcenie w zakresie kwalifikacyjnego kursu zawodowego (dla dorostych) moga prowadzié:

— publiczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe,

— niepubliczne szkoty posiadajace uprawnienia szkét publicznych i prowadzace ksztatcenie
zawodowe,

— publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego, placéwki ksztatcenia praktycznego,
osrodki doksztatcania i doskonalenia zawodowego,

— instytucje rynku pracy prowadzace dziatalnosé edukacyjno-szkoleniowa,

— podmioty prowadzgce dziatalnos$¢ oswiatowg na podstawie ustawy Prawo przedsiebiorcow.

Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie pokrewnym technik zywienia i ustug gastronomicznych
potwierdzajg (réwniez w trybie eksternistycznym) Okregowe Komisje Egzaminacyjne.

Alternatywng forma ksztatcenia w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) jest ksztatcenie rzemiesinicze
(z udziatem pracodawcéw rzemieslnikdw), ktére umozliwia nabycie tytutu czeladnika, a nastepnie
mistrza w zawodzie pokrewnym kucharz. Kompetencje w tych zawodach potwierdzajg Izby
Rzemieslnicze.

Szkolenie

Osoba, ktéra zamierza wykonywaé zawod szef kuchni (kuchmistrz) powinna nieustannie sie
doskonali¢ ipodnosi¢ swoje kompetencje poprzez udziat w szkoleniach, oferowanych przez
wyspecjalizowane instytucje.

Zazwyczaj pracodawcy we wiasnym zakresie prowadzg szkolenia pracownikéw w zawodzie szef
kuchni (kuchmistrz) w celu wyposazenia ich w kompetencje wymagane na stanowisku pracy.

Przyktadowo, tematyka szkolert moze dotyczy¢:

— doskonalenia metod i technik zarzadzania personelem, komunikacji interpersonalnej,
asertywnosci, rozwigzywania problemow z relacjach z ludzmi,

— towaroznawstwa artykutdw spozywczych i przemystowych,

— przygotowywania potrawa kuchni regionalnych,

— innowacyjnych metod przygotowywania potraw,

— obstugi sprzetu gastronomicznego,

— systemu zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem, np. Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw
Kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Points — HACCP).

Z reguly organizatorzy tych szkolen poswiadczajg uzyskane przez uczestnikdw kompetencje
stosownymi certyfikatami/zaswiadczeniami.

WAZNE:
Wiecej informacji o instytucjach oferujgcych ksztatcenie, szkolenie i/lub walidacje kompetencji w ramach
zawodu mozna uzyskaé, korzystajac z polecanych zrédet danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.10.2018]:

Szkolnictwo wyzsze:
www.wybierzstudia.nauka.gov.pl
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Szkolnictwo zawodowe:
https://www.ore.edu.pl/category/ksztalcenie-zawodowe-i-ustawiczne
http://doradztwo.ore.edu.pl/wybieram-zawod

https://zrp.pl

Szkolenia zawodowe:

Rejestr Instytucji Szkoleniowych — http://www.stor.praca.gov.pl/portal/#/ris
Baza Ustug Rozwojowych — https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl

Inne Zrédta danych:

Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji — https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

Bilans Kapitatu Ludzkiego — https://bkl.parp.gov.pl

Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji — http://www.frse.org.pl, http://europass.org.pl
Learning Opportunities and Qualifications in Europe — https://ec.europa.eu/ploteus

4.3. Zarobki os6b wykonujacych dany zawéd/dang grupe zawodow

Obecnie (2018 r.) wynagrodzenie osdb pracujacych w zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) jest
zrdznicowane i wynosi od 3900 zt do 6280 zt brutto miesiecznie w przeliczeniu na jeden etat. ,Stynni
kucharze”, osoby znane, medialne mogg zarobi¢ nawet wielokrotnos¢ tych kwot.

Zarobki szefa kuchni (kuchmistrza) zalezg od:
— doswiadczenia, stazu pracy i posiadanych kompetenc;ji,
— prestizu restauracji, dla ktérej pracuje.

WAZNE:
Zarobki os6b wykonujacych dany zawdd/grupe zawodow s3 orientacyjne i moga szybko straci¢ aktualnosé.

Dlatego na biezgco nalezy sprawdzac, jakie zarobki oferuje rynek pracy, korzystajgc z polecanych zrédet
danych.

Polecane Zrédta danych [dostep: 31.10.2018]:
Wynagrodzenie w Polsce wedtug danych GUS:
http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy

Przyktadowe portale informujgce o zarobkach:
https://wynagrodzenia.pl/gus
https://wynagrodzenia.pl/kategoria/zarobki-na-stanowiskach-i-szczeblach
https://sedlak.pl/raporty-placowe

https://zarobki.pracuj.pl
https://www.forbes.pl/ogolnopolskie-badanie-wynagrodzen
https://www.kariera.pl/wynagrodzenia

4.4. Mozliwosci zatrudnienia osob niepetnosprawnych w zawodzie
W zawodzie szef kuchni (kuchmistrz) mozliwe jest zatrudnienie oséb niepetnosprawnych.

Warunkiem niezbednym do zatrudnienia oséb niepetnosprawnych w zawodzie szef kuchni

(kuchmistrz) jest identyfikacja indywidualnych barier i dostosowanie technicznych i organizacyjnych

warunkoéw Srodowiska oraz stanowiska pracy do potrzeb zatrudnienia oséb:

— z dysfunkcjg narzagdu wzroku (04-0), jesli posiadana wada jest skorygowana odpowiednimi
szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi, ktére zapewnia ostros¢ widzenia,

— stabo styszacych (03-L) pod warunkiem zapewnienia im odpowiedniej pomocy technicznej oraz
wtasciwego przygotowania srodowiska i stanowiska pracy.

WAZNE:

Decyzja o zatrudnieniu osoby z jakimkolwiek rodzajem niepetnosprawnosci moze by¢ podjeta wytgcznie
po indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.
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5. ODNIESIENIE DO EUROPEJSKIEJ KLASYFIKACJI UMIEJETNOSCI/
KOMPETENCJI, KWALIFIKACJI | ZAWODOW (ESCO)

Europejska  klasyfikacja  umiejetnosci/kompetencji,  kwalifikacji i zawodéw (European
Skills/Competences, Qualifications and Occupations — ESCO) jest narzedziem tgczacym rynek edukacji
z rynkiem pracy. ESCO jest czesScig strategii ,,Europa 2020”. W klasyfikacji okreslono i uszeregowano
umiejetnosci, kompetencje, kwalifikacje i zawody istotne dla unijnego rynku pracy oraz ksztatcenia
i szkolenia. Tworzenie europejskiego rynku pracy, a w przysztosci wspdlnego obszaru ksztatcenia
ustawicznego wymaga, aby zdobywane przez jednostki umiejetnosci oraz kwalifikacje byty zrozumiate
oraz fatwo poréwnywalne miedzy krajami, a takze — by promowaty mobilno$¢ wsréd pracownikéw.

Obecnie (2018 r.) klasyfikacja ESCO jest dostepna w 27 jezykach (w 24 jezykach UE, islandzkim,
norweskim i arabskim) za posrednictwem platformy ESCO:
https://ec.europa.eu/esco/portal/home

Klasyfikacja ESCO zostata oparta na trzech filarach i pokazuje w sposdb systematyczny relacje miedzy
nimi:

e Zawody: https://ec.europa.eu/esco/portal/occupation

¢ Umiejetnosci/Kompetencje: https://ec.europa.eu/esco/portal/skill

e Kwalifikacje: https://ec.europa.eu/esco/portal/qualification

6. ZRODLA DODATKOWYCH INFORMACJI O ZAWODZIE

Podstawowe regulacje prawne:
Stan prawny na dzieri: 31.10.2018 r.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany
rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz
uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji
1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji
2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. UE L 304
z22.11.2011, s. 18).

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. UE L 354 z 31.12.2008, s. 16).

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie srodkoéw aromatyzujgcych i niektérych sktadnikéw zywnosci o witasciwosciach
aromatyzujacych do uzycia w oraz na srodkach spozywczych oraz zmieniajgce rozporzadzenie
Rady (EWG) nr 1601/91, rozporzadzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe
2000/13/WE (Dz. U. UE L 354 2 31.12.2008, s. 34).

e Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika
2004 r. w sprawie materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig oraz
uchylajace dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. U. UE L 338 2 13.11.2004, s. 4).

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. UE L 139 z 30.04.2004, s. 55).

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad
ds. BezpieczeAstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczeAstwa zywnosci
(Dz. U. UEL31z01.02.2002, s. 1).

e Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 996, z pdzn. zm.).
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e Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz.
986, z pézn. zm.).

e Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 992, z pdzn. zm.).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz.
1541, z pézn. zm.).

e Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U.
22018 r. poz. 126511149, z pdin. zm.).

e Ustawa z dnia 22 marca 1989 r. o rzemioSle (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 1267).

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej
do spozycia przez ludzi (Dz. U. poz. 2294).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych
warunkdéw i sposobu przeprowadzania egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie (Dz.
U. poz. 1663).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 maja 2017 r. w sprawie Sektorowej Ramy
Kwalifikacji w sektorze turystyka (Dz. U. poz. 1155).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowe] ksztatcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860, z pdzn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 r. w sprawie klasyfikacji
zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz. U. poz. 622, z pdzn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu
czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego, przeprowadzanych
przez komisje egzaminacyjne izb rzemieslniczych (Dz. U. poz. 89, z pdzn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 kwietnia 2016 r. w sprawie charakterystyk
drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji o charakterze zawodowym —
poziomy 1-8 (Dz. U. poz. 537).

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegdlnych rodzajéw srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdzn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Srodowiska z dnia 3 wrzesnia 2014 r. w sprawie wzoréw oznaczania
opakowan (Dz. U. poz. 1298).

e Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji
zawoddéw i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (t.j. Dz. U.
22018 r. poz. 227).

Literatura branzowa:

e Bator J.: Zamien chemie na jedzenie. Nowe przepisy. Wydawnictwo Znak, Warszawa 2014.

e Czarniecka-Skubina E.: Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu. Wydawnictwo SGGW,
Warszawa 2008.

e Kasperek A. Kondratowicz M.: Wyposazenie i zasady bezpieczernstwa w gastronomii.
Gastronomia. Tom |. Podrecznik do nauki zawodu technik zywienia i technik ustug
gastronomicznych. Wydanie 5. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 2018.

e Kmiofek A.: Organizacja produkcji gastronomicznej. Podrecznik do nauki zawodu technik zywienia
i ustug gastronomicznych. Wydanie 3. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 2018.

e Kmiotek A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Cze$¢ 2. Podstawy technologii
zywnosci. Podrecznik do nauki zawoddw z branzy gastronomicznej. Wydawnictwa Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa 2017.

e Kmiotek A.: Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Technologia gastronomiczna. Czes¢ 1.
Kwalifikacja T.6.2. Podrecznik do nauki zawodu kucharz oraz technik zywienia i ustug
gastronomicznych. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 2016.

e Kmiotek-Gizara A.: Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Cze$¢ 1. Podstawy gastronomii.
Podrecznik do nauki zawoddéw z branzy gastronomicznej. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa 2017.
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Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Sinska B., Turlejska H.: Zasady zywienia. Planowanie
i ocena. Kwalifikacja T.15.1. Podrecznik do nauki technik zywienia i ustug gastronomicznych.
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 2018.

Zienkiewicz M.: Sporzadzanie potraw i napojéw. Kwalifikacja TG.07. Czes¢ 1. Podrecznik do
zawodu kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych. Wydawnictwa Szkolne
i Pedagogiczne, Warszawa 2018.

Zasoby internetowe [dostep: 31.10.2018]:

7

Baza danych standardéw kwalifikacji/kompetencji zawodowych i modutowych programéw
szkolen: ftp://kwalifikacje.praca.gov.pl

Czasopismo ,,Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego”:
http://wsm.warszawa.pl/wydawnictwo/postepy-techniki-przetworstwa-spozywczego

Fundacja Klubu Szeféw Kuchni: http://www.klubszefowkuchni.pl

Gtowny Inspektorat Sanitarny: https://gis.gov.pl

Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie kucharz 512001
https://www.cke.edu.pl/images/ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/512001.pdf
Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404

https://www.cke.edu.pl/images/ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/343404.pdf
Miesiecznik ,,Przeglad gastronomiczny”:
http://www.przeglad-gastronomiczny.pl/czasopismo.html

Newsowy portal branzowy (hotelarstwo, restauracje, catering, sweets&coffee):
http://www.horecanet.pl/category/catering/

Ogdlnopolskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i Cukierni: http://www.osskic.org.pl

Portal Asystent BHP: https://asystentbhp.pl

Portal branzowy: http://www.portalspozywczy.pl

Portal gastronomiczny: https://gastrowiedza.pl

Portal GazetaPraca.pl — opis zawodu i wynagrodzenie szefa kuchni:
http://gazetapraca.pl/gazetapraca/1,74896,18873007,szef-kuchni.html

Sektorowa Rama Kwalifikacji dla Sektora Turystyki (SRKT): http://kwalifikacje.edu.pl/sektorowa-
rama-kwalifikacji-dla-turystyki

Standardy orzecznictwa lekarskiego ZUS: http://www.zus.pl/lekarze/publikacje/standardy-
orzecznictwa-lekarskiego-zus

Wyszukiwarka opisow zawoddéw: http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-
zawodow-i-specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow

Zwigzek Pracodawcow Hoteli, Restauracji i Cateringu (ZP HoReCa): http://www.zphoreca.pl
Zwigzek Rzemiosta Polskiego — Wykaz standardéw egzaminacyjnych: https://zrp.pl/dzialalnosc-
zrp/oswiata-zawodowa/egzaminy/standardy-egzaminacyjne/wykaz-standardow-egzaminacyjnych

. StOWNIK POJEC

7.1. Definicje powigzane z opisem informacji o zawodzie (zawodoznawcze)

Nazwa pojecia Definicja pojecia

Awans zawodowy Wyrdznia sie dwa podstawowe rodzaje awansu — pionowy oraz poziomy. Awans pionowy
oznacza zmiane stanowiska na wyzsze w hierarchii przedsiebiorstwa/organizacji oraz przyznanie
wyzszego wynagrodzenia i poszerzenie uprawnien, np. awans polegajgcy na osiggnieciu
wyzszego stopnia wymagan formalnych w policji, w wojsku, mianowanie na wyzszy stopien —
awans nauczycielski. Awans poziomy oznacza zmiane stanowiska niepociggajacg za sobg zmiany
pozycji pracownika w hierarchii firmy, np. objecie dodatkowego stanowiska przez pracownika,
powierzenie nowych zadan, rozszerzenie uprawnien i zakresu podejmowanych decyzji.
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Czynnosci
zawodowe

S3 to dziatania podejmowane w ramach zadania zawodowego i dajace efekt w postaci realizacji
celu przewidzianego w zadaniu zawodowym.

Edukacja formalna

Ksztatcenie realizowane przez publiczne i niepubliczne szkoty oraz inne podmioty systemu
oswiaty, uczelnie oraz inne podmioty systemu szkolnictwa wyzszego w ramach programoéw, ktore
prowadzg do uzyskania kwalifikacji petnych oraz kwalifikacji nadawanych po ukonczeniu studiéw
podyplomowych (zgodnie z ustawg Prawo o szkolnictwie wyzszym) albo kwalifikacje w zawodzie
(zgodnie z przepisami oswiatowymi).

Edukacja
pozaformalna

Ksztatcenie i szkolenie realizowane w ramach programow, ktére nie prowadzg do uzyskania
kwalifikacji petnych lub kwalifikacji wtasciwych dla edukacji formalnej.

Efekty uczenia sie

Wiedza, umiejetnosci oraz kompetencje spoteczne nabyte w procesie uczenia sie (w ramach
edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne).

Europejskie Ramy
Kwalifikacji (ERK)

Przyjeta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomdéw kwalifikacji umozliwiajgca poréwnanie
kwalifikacji uzyskiwanych w réznych panstwach. W ERK wyrdzniono 8 poziomoéw kwalifikacji
opisywanych za pomocg efektow uczenia sie (wiedza, umiejetnosci i kompetencje). ERK stanowi
uktad odniesienia do krajowych ram kwalifikacji, w tym do PRK.

Kody
niepetnosprawnosci

Sg symbolami rodzaju schorzenia, ktére ma decydujgcy wptyw na to, do jakich prac osoba
niepetnosprawna moze by¢ kierowana, a do jakich nie powinna ze wzgledu na jej zdrowie
i skuteczno$¢ pracy na danym stanowisku. Podstawowe kody niepetnosprawnosci:

01-U uposledzenie umystowe,

02-P choroby psychiczne,

03-L zaburzenia gtosu, mowy i choroby stuchu,

04-0 choroby narzadu wzroku,

05-R uposledzenie narzadu ruchu,

06-E epilepsja,

07-S choroby uktadu oddechowego i krazenia,

08-T choroby uktadu pokarmowego,

09-M choroby uktadu moczowo-piciowego,

10-N choroby neurologiczne,

11-l inne, w tym schorzenia: endokrynologiczne, metaboliczne, zaburzenia enzymatyczne, choroby
zakaZzne i odzwierzece, zeszpecenia, choroby uktadu krwiotwdrczego,

12-C catosciowe zaburzenia rozwojowe.

Kompetencje
spoteczne

Jest to rozwinieta w toku uczenia sie zdolno$¢ ksztattowania wtasnego rozwoju oraz
autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w zyciu zawodowym i spotecznym,
z uwzglednieniem etycznego kontekstu wtasnego postepowania.

Kompetencje
kluczowe

S3 to kompetencje (pofaczenie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych) integracji
spofecznej izatrudnienia potrzebne w zyciu zawodowym i pozazawodowym oraz do bycia
aktywnym obywatelem. Na potrzeby opracowania informacji o zawodach wyrdzniono
9 kompetencji, ktére zostaty wybrane i pogrupowane ze zbioru 15 kompetencji kluczowych
wyodrebnionych w Miedzynarodowym Badaniu Kompetencji Oséb Dorostych - Projekt PIAAC
prowadzonym cyklicznie przez OECD.

Kompetencja
zawodowa

Jest to uktad wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania,
w ramach wydzielonego zakresu pracy w zawodzie zestawu zadan zawodowych. Posiadanie jednej
lub kilku kompetencji zawodowych powinno umozliwi¢ zatrudnienie na co najmniej jednym
stanowisku pracy w zawodzie.

Kwalifikacja

Oznacza zestaw efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne,
zgodnych z ustalonymi dla danej kwalifikacji wymaganiami, ktérych osiggniecie zostato
sprawdzone w procesie walidacji oraz formalnie potwierdzone przez uprawniony podmiot
certyfikujgcy. W Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji wyodrebniono 4 rodzaje kwalifikacji: petne,
czastkowe, rynkowe i uregulowane.

Polska Rama
Kwalifikacji (PRK)

Opis o$miu wyodrebnionych w Polsce pozioméw kwalifikacji odpowiadajgcych odpowiednim
poziomom Europejskich Ram Kwalifikacji sformutowany za pomocg ogdlnych charakterystyk
efektdw uczenia sie dla kwalifikacji na poszczegdlnych poziomach ujetych w kategoriach wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych.

Potwierdzanie
kompetencji

Jest to proces polegajgcy na sprawdzeniu, czy kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji
zostaty osiggniete. Terminy o podobnym znaczeniu: ,walidacja”, ,egzaminowanie”. Proces ten
prowadzi do certyfikacji — wydania przez upowazniong instytucje ,dyplomu”, ,$wiadectwa”,
Lcertyfikatu”.
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Sektorowa Rama
Kwalifikacji (SRK)

Opis poziomow kwalifikacji funkcjonujacych w danym sektorze lub branzy; poziomy Sektorowych
Ram Kwalifikacji odpowiadajg odpowiednim poziomom Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Sprawnosci
sensomotoryczne

S3 to sprawnosci zwigzane z funkcjonowaniem narzaddw zmystéw (wzroku, stuchu, smaku,
powonienia, dotyku) oraz narzadu ruchu (sprawnos¢ rak, precyzja ruchow rak, sprawnosc¢ nog,
koordynacja wzrokowo-ruchowa itp.).

Stanowisko pracy

Jest to miejsce pracy w strukturze organizacyjnej, np. przedsiebiorstwa, instytucji, organizacji,
w ramach ktérego pracownik wykonuje zadania zawodowe stale lub okresowo. Do prawidtowego
wykonywania zadan na danym stanowisku pracy konieczne jest posiadanie wiedzy, umiejetnosci
oraz kompetencji spotecznych wtasciwych dla kompetencji zawodowych wyodrebnionych
w zawodzie.

Tytut zawodowy

Jest przyznawany osobie, ktéra udowodnita, ze posiada okreslony zaséb wiedzy i umiejetnosci
potrzebny do wykonywania danego zawodu. W niektorych grupach zawodowych (technicy,
lekarze, rzemieslnicy) istniejg ustawowo zadekretowane nazwy i hierarchie tych tytutéw, podczas
gdy winnych nie ma takich systemow. Przyktadowo tytuty zawodowe uzyskiwane w szkofach
i placowkach oswiaty to: robotnik wykwalifikowany i technik, w rzemiosle: uczen, czeladnik, mistrz,
w kulturze fizycznej: trener, instruktor, menedzer sportu.

Umiejetnosci

Jest to przyswojona w procesie uczenia sie zdolno$¢ do wykonywania zadan i rozwigzywania
problemoéw wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej.

Uprawnienia

Oznaczaja posiadanie prawa do wykonywania czynnosci zawodowych (zawodu), do ktérych dostep

zawodowe jest ograniczony poprzez przepisy prawne przewidujgce koniecznos¢ posiadania odpowiedniego
wyksztatcenia, spetnienia wymagan kwalifikacyjnych lub innych dodatkowych wymagan.

Uczenie sie Uzyskiwanie efektéw uczenia sie poprzez réznego rodzaju aktywnos¢ poza edukacjg formalng

nieformalne i edukacjg pozaformalng, w tym poprzez samouczenie sie i doswiadczenie uzyskane w pracy.

Walidacja Oznacza sprawdzenie czy osoba ubiegajgca sie o nadanie okreslonej kwalifikacji, niezaleznie od
sposobu uczenia sie (edukacja formalna, pozaformalna i uczenie sie nieformalne) tej osoby,
osiggneta wyodrebniong czes¢ lub catos¢ efektdw uczenia sie wymaganych dla tej kwalifikacji.

Wiedza Jest to zbidr opiséw obiektéw i faktow, zasad, teorii oraz praktyk przyswojonych w procesie

uczenia sie, odnoszacych sie do dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowe;.

Wyksztatcenie

Oznacza rezultat procesu ksztatcenia w zakresie ogdlnym i specjalistycznym charakteryzowany na

podstawie:

— poziomu wyksztatcenia odpowiadajgcego poziomowi ukonczonej szkoty (np. wyksztatcenie:
podstawowe, gimnazjalne, ponadpodstawowe, ponadgimnazjalne, czeladnicze, policealne,
wyzsze (pierwszy, drugi i trzeci stopien),

— profilu wyksztatcenia (ukoriczonej szkoty) lub dziedziny wyksztatcenia (kierunek lub kierunek
i specjalnos¢ ukoriczonej szkoty wyzszej lub wyzszej szkoty zawodowej).

Zadanie zawodowe

Jest to logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyraznie okreslonym poczatku i koricu
wykonywany na stanowisku pracy. Na zadanie zawodowe sktada sie uktad czynnosci zawodowych
powigzanych jednym celem, koriczacy sie okreslonym wytworem, ustugg lub istotng decyzja.
W wyniku podziatu pracy kazdy zawdd rézni sie wykonywanymi zadaniami, na ktére sktadajg sie
czynnosci zawodowe.

Zawod

Jest to zbiér zadan zawodowych wyodrebnionych w wyniku spotecznego podziatu pracy,
wykonywanych przez poszczegdlne osoby i wymagajacych odpowiednich kwalifikacji i kompetenc;ji
(wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych), zdobytych w wyniku ksztatcenia lub praktyki.
Wykonywanie zawodu stanowi zrédfo utrzymania.

Zintegrowany
System Kwalifikacji
(ZSK)

Wyodrebniona cze$¢ Krajowego Systemu Kwalifikacji, w ktérej obowiagzujg okreslone w ustawie
standardy opisywania kwalifikacji oraz przypisywania poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do
kwalifikacji, zasady witgczania kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji i ich
ewidencjonowania w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji (ZRK), a takie zasady i standardy
certyfikowania kwalifikacji oraz zapewniania jakosci nadawania kwalifikacji.

Informacje o ZSK sg dostepne pod adresem: https://www.kwalifikacje.gov.pl

Zintegrowany
Rejestr Kwalifikacji
(ZRK)

Rejestr publiczny prowadzony w systemie teleinformatycznym ewidencjonujacy kwalifikacje
wtgczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Informacje o ZRK sg dostepne pod adresem:
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl
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7.2. Definicje zwigzane z wykonywaniem zawodu (branzowe)

Zaktad gastronomiczny

Zaktad zbiorowego zywienia. Moze to by¢:
restauracja, jadtodajnia, gospoda, bar, kawiarnia,
cukiernia stotéwka, bufet, wagon restauracyjny.

Lp. Nazwa pojecia Definicja Zrédto

1 Analiza Zagrozen Postepowanie majgce na celu zapewnienie http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
i Krytycznych Punktow bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje nsf/download.xsp/WDU20061
Kontroli (Hazard i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia 711225/0/D20061225.pdf
Analysis and Critical wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka [dostep: 31.10.2018]

Control Points wystapienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich

— HACCP) etapow produkcji i obrotu zywnoscig; system ten ma
rowniez na celu okreslenie metod eliminacji lub
ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan
korygujgcych.

2 Dobra Praktyka Dziatania, ktére muszg by¢ podjete i warunki http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
Higieniczna higieniczne, ktére muszg byc¢ spetniane nsf/download.xsp/WDU20061
(Good Higienic Practice | i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub 711225/0/D20061225.pdf
— GHP) obrotu, aby zapewni¢ bezpieczerstwo zywnosci. [dostep: 31.10.2018]

3 Dobra Praktyka Dziatania, ktére muszg by¢ podjete i warunki, ktére http://prawo.sejm.gov.pl/isap.
Produkcyjna muszg by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci oraz nsf/download.xsp/WDU20061
(Good Manufacturing materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu 711225/0/D20061225.pdf
Practice — GMP) z 2ywnoscig odbywata sie w sposéb zapewniajacy jej | [dostep: 31.10.2018]

wtasciwg jakosc.

4 Gastronomia Dziatalnos¢ o charakterze produkcyjno-ustugowym https://encyklopedia.pwn.pl/h
obejmujgca prowadzenie otwartych zaktadow aslo/gastronomia;3904195.ht
Zywienia zbiorowego: restauracji, baréw, gospad, ml
bufetow, stotéwek, garmazerii itp. [dostep: 31.10.2018]

5 Koszty dania (Food Relacja kosztu zakupionych towaréw uzytych Definicja opracowana przez

cost) do produkcji okreslonej pozycji z menu do ceny zespot ekspercki na podstawie:
sprzedazy. Najczesciej stosunek ten wyraza sie http://www.bonduelle-
procentowo. foodservice.pl/porady/2018/0
8/14/food-cost-wyliczanie-i-
skuteczna-kontrola.html
[dostep: 31.10.2018]
6 | Piece konwekcyjne Urzadzenia stosowane w gastronomii w procesach Definicja opracowana przez
gotowania, pieczenia. Wykorzystujg zjawisko zespot ekspercki
konwekgji, czyli przekazywania ciepta poprzez ruch
powietrza. Cechuje je rownomierne roztozenie
temperatury.
7 Slow Food Organizacja i jednoczesnie ruch spoteczny skupiajacy | Slowfood Polska,
osoby zainteresowane ochrong tradycyjnej kuchni www.slowfood.pl
réznych regiondéw Swiata i zwigzanych z tym upraw [dostep: 31.10.2018]
rolnych, nasion, zwierzat hodowlanych, i metod
prowadzenia gospodarstw, charakterystycznych dla
tych regiondw.

8

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na podstawie:
https://www.prawo.pl/akty/m
-p-1954-a-25-
408,16807072.html

[dostep: 31.10.2018]
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ZASTOSOWANIE INFORMACIJI O ZAWODACH

Wsparcie dla pracownikéw i klientow instytucji rynku pracy w zakresie:
e skutecznego podejmowania decyzji dotyczacych wyboru zawodu,
pracy/zatrudnienia,
e nabywania nowych lub rozszerzania juz posiadanych kompetencji zawodowych,
e zmiany kwalifikacji zawodowych zgodnie z potrzebami rynku pracy,
e dopasowywania tresci szkolen kontraktowanych przez urzedy pracy do
potrzeb rynku pracy.

Wsparcie dla réznych grup interesariuszy w zakresie:

poradnictwa i doradztwa zawodowego,

tworzenia i aktualizacji ofert szkoleniowych dla rynku pracy,

dostosowania oferty ksztatcenia zawodowego do wymagan rynku pracy,
tworzenia i aktualizacji opiséw stanowisk pracy,

przygotowania lub aktualizacji opisu kwalifikacji rynkowych wprowadzanych
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
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