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WSTEP

Sektor hotelarski, restauracyjny i gastronomiczny (HORECA) jest waznym sektorem ustug w europejskiej
gospodarce i w ostatnich latach silnie sie rozwingt. Definiuje jq sekcja H systemu NACE Rev. ' Unii Europejskiej,
ktéra k|osyfikuje sekfory gospodorki oraz dziat 55 Miqdzynorodowej 5+ondordowej K|osyfi|<ocji Przemysjrowej

(ISIC Rev. 3)% Obejmuje:
hotele i motele, z restauracjg lub bez
kempingi i inne kwatery na krétki pobyt
schroniska miodziezowe i schroniska gérskie
kempingi, w tym kempingi dla przyczep kempingowych
inne zakwaterowanie
restauracje
bary
stotéwki i catering.

Sektor sklada sie ngéwnie z restauracji i baréw. tgcznie eronowier one okolo dwie trzecie obrotu i 75% miejsc

pracy w 2001 roku. Ogdlny poziom wyksztatcenia w sektorze HORECA pozostaje nizszy niz w catej gospodarce
UE27, zgodnie z EWCS 2010°.

Sektor w branzy HORECA odgrywa kluczowq role we wspieraniu celéw gospodarczych i spotecznych, wspieraniu
gospodorki Wiejskiej i regiono|nej. Sektor ten Wydoje sie réwniez mie¢ prob|emy ze znalezieniem Wykwohfikowonej
kodry pracowniczej, szczegé|nie wéréd m+oc|ych ludzi. Partnerzy spo}eczni w sektorze sprowodzojq to do kwestii
zwiqzonych z edukoch i szkoleniami, a takze kwestii dofyczqcych ofrokcyjnoéci sektora joko procodowcy. DJrugie
godziny pracy, praca sezonowa, w niepe’rnym wymiarze godzin i praca tymczasowa mogqg doprowodzié do fego,
ze pofencjo|ni pracownicy Zdecydujq sie szuka¢ zatrudnienia w innym sektorze gospodorkiA

Wiqkszoéé procownikéw w hotelach i res*ourocjctch posiodo poziom Wykszm}cenio, kh’)ry odpowiodo ,nNizszemu
sredniemu” lub ,wyzszemu éredniemu’, a ta grupa jest wieksza niz w ogélnej sile roboczej UE27.

Chociaz znaczenie tego ostatniego jest zroznicowane w réznych krajach, istnieje kilka krajow w Europie, w ktérych
réznice miqdzy poziomem bogocfwo na wsi i w miescie sg duze, a zatem wkiad hotelarstwa i gastronomii jest
znaczqgcy. Wysoko konkurencjo W us}ugoch, dosfowcy sg szczegé|nie wrazliwi na zmiany w gospodarce, ktére
prrywojq na zagregowany popyt, a w szczegé|noéci na realne zmiany cen.

! https://ec.europa.eu/eurostat/documents/3859598/8634073/CA-80-93-436.pdf/bd973dfc-cb58-478e-ae7f-2b-
0b5763a491?t=1517396135000

2 https://unstats.un.org/unsd/classifications/Family/Detail/2

> https://www.eurofound.europa.eu/surveys/2010/european-working-conditions-survey-ewcs-2010
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Jednoczeénie koszfy zmienne, takie jok eroce i surowce (produkfy rolne) sq istfotnymi pozycjami koszfowymi
w branzy. Oznacza to, ze koszty mogqg znaczqco wzrastaé lub spada¢, w zaleiznoéci od czynnikéw zewnetrznych,
takich jok pogoda i jej wptyw na zbiory, zmiany ptac, koszty wynagrodzen i inne czynniki ekonomiczne.

Jako bezposredni pracodawca sektor HORECA odgrywa zasadniczqg role w tworzeniu miejsc pracy w Europie.
Daje miejsca pracy wymagajqce réznych umiejetnosci: od Wysokich kwo|ifikocji do niskich kwo|ifikocji lub miejsca
pracy dla oséb dopiero wchodzqgeych lub powracajgeych na rynek pracy. Nowoczesna turystyka przejawia sie
W rosngcej konkurencji miqdzy miejscowoéciami turystycznymi pod wzg|gc|em jakoéci i cen, a takze coraz Wiqkszej
réznorodnosci oferowanych ustug turystycznych.

Sektor ten jest nojwiqkszym procodowcq procownikéw migrujqcych w Europie. O{eruje grupom, dla kférych
uczestnictwo w rynku pracy moze byé trudne, e|os’ryczne zatrudnienie, ktére umozliwia im podjqcie pracy
podczos Wykonywonio innych zadan lub opiekiA Zwiqkszo to mobilnoé¢ i ok’rywny udzial procownikéw, dzigki
czemu rynek pracy staje sie bordziej e|os+yczny, dosfosowuje sie |epiej i szybciej do zmieniojqcych sie warunkéw
gospodarczych.

Rynek HORECA jest bardzo atrakcyjnym i popularnym sektorem, jednak wymaga coraz bardziej zréznicowanych
kompetencji i kwalifikacji. Czynniki i warunki okreslone jako stabosci lub zagrozenia dla branzy wskazujg na zbyt
mo+q kore|ocjg pomi@dzy po’rrzebomi w zakresie kompefencji procownikéw zofrudnionych w przedsigbiorsfwoch
a kwalifikacjami absolwentéw szkét, uczelni i firm szkoleniowych.

Istniejgce schemoﬁry kwalifikaciji, errukJrury okredyfocji i zochq’ry szkoleniowe nie obejmujq standardow kompefencji
dla nauczycieli edukacji zawodowej. Potrzeba dopasowania i dostosowania kompetencji do potrzeb i praktyk
rynku pracy stala sie g+éwnym powodem fworzenia ram kwo|iﬁkocji i mianowania rad sekforowych w Unii
Europejskiej.

Zalozeniem rozwoju 3 kwalifikacji w projekcie HoReCa4VET jest dostosowanie kompetenciji
pracownikéw do aktualnych potrzeb przedsiebiorcéw w branzy hotelarskiej i gastronomicznej.

Wedtug badan HCB 2018*75% przedsiebiorstw deklaruje problem ze znalezieniem kandydatéw odpowiadajgcych
ich po’rrzebom, 30% procodowcéw nie inwestuje w rozwoj procownikéw, ‘rwierdzqc, ze na rynku nie ma ofert
szkoleniowych spe}niojqcych ich oczekiwania.

Ponadto badania wskozujq, ze powody, dla ktérych pracodawcy nie byli zainteresowani inwestowaniem w rozwéj
zowodowy procownikéw bery nastepujgce:

brak ofrokcyjnych ofert sz|<o|eniowych na rynku pracy,

brak mozliwosci ich poréwnania i dokonania wlasciwego wyboru (okreslenie, jakg wiedze i umiejetnosci
uzyskojq uczestnicy szkolenia);

brak jakichkolwiek gwarancji, ze uczestnicy uzyskojq kompefencje przeds’rowione w ofercie szkoleniowej.

Branza HORECA jest bardzo wymagajgcym segmentem, zaréwno pod wzgledem jakosci i parametrow
produkféw, jok i profesjonohzmu persone|u. D|C|’rego tez podmiofy branzowe podejmujq dziatania zwigzane
z monitorowaniem rynku, a nastepnie szybkq reokch na wszelkie pojawiajgce sie niedoskonatosci. Dominuje
zasada, 7ze aby sta¢ sie waznym graczem na rynku, musisz sledzi¢ zmiany i dostosowywaé swojg oferte do jego

4 https://www.parp.gov.pl/storage/publications/pdf/RAPORT-Aktywnosc-zawodowa-i-edukacyjna---internet_20200224.pdf
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pofrzeb, zwlaszcza w zakresie zasobow ludzkich. Problem do‘ryczy rowniez braku imtormocji o umiejqfnoécioch
noby*ych podczos szkolenia oraz braku ich wo|io|ocji przez podmiof zewnetrzny.

Istnieje pofrzebo ciqgjrego poquomio za zmianami i dosfosowywonia ofer’ry do poTrzeb rynku pracy, zwlaszcza
pod Wzg|Qo|em kompetencji kadry. Brak praktycznych umiejetnosci i doéwiadczenia w zawodzie nie pozwala
stad sie pofencjo|nym kondydofem do pracy, czesto nie majgc wystarczajgcego przygotowania do wykonywonio
praktycznych zadan zawodowych.

Rynek HORECA jest bardzo erokcyjnym i popu|ornym sektorem, jednok wymaga coraz bardziej zréinicowonych
kompetencji i kwalifikacji. Czynniki i warunki okreslone jako stabosci lub zagrozenia dla branzy wskazujg na zbyt
moJrq kore|och pomiqdzy po’rrzebomi w zakresie kompefencji procownikéw zofrudnionych W przedsigbiorsfwoch
a kwalifikacjami absolwentéw szkét, uczelni i firm szkoleniowych.

Potrzeba doposowonio i dostosowania kompefencji do pofrzeb i prokfyk rynku pracy stata sie ngéwnym powodem
tworzenia ram kwalifikacji i mianowania rad sektorowych w Unii Europejskie;.

Przeprowodzone badania w krojoch partneréw Wskozujq, ze powody, dla |<’rérych procodowcy nie by|i
zainteresowani inwestowaniem w rozwoj zowodowy procownikéw by+y nastepujgce:

brak ofrokcyjnych ofert sz|<o|eniowych na rynku pracy,

brak mozliwosci ich poréwnania i dokonania wiasciwego wyboru (okreslenie, jakg wiedze i umiejetnosci
uzyskajg uczestnicy szkolenia);

brak jakichkolwiek gwarancji, ze uczestnicy uzyskojq kompefencje przedsfowione w ofercie szkoleniowej.

Problem dofyczy rowniez braku informocji o umiejqfnoécioch nobyfych podczos szkolenia oraz braku ich Wo|io|ocji
przez podmiof zewnetrzny. Przemysjr jest zdominowcmy przez zosodq, ze oby stac sie waznym graczem na rynku,
musisz $ledzi¢ zmiany i dostosowa¢ swojg oferte do jego potrzeb, zwlaszcza w zakresie zasobow ludzkich.

Brak praktycznych umiejetnosci i doswiadczenia w zawodzie nie pozwala jednak na uwzglednienie kandydatow
joko pofencjo|nych kondydoféw do pracy. Dodatkowo duz’q nodwyqu stanowig réwniez absolwenci techniczni,
k‘rérzy nie majqg odpowiedniego przygoftowania do Wykonywonio proldycznych zadan zowodowych. Ksztatcenie
zawodowe (formalne) jest nadal zbyt ogélne i teoretyczne, zopobiegojqc w ten sposéb zatrudnieniu.

Zdaniem eksper‘réw rozwiniete kwo|ifikocje rynkowe uzupe*niq umiejetnosci zdob\/fe W edukocji Formo|nej
i nieformo|nej, gdyz’ sg odpowiedziq na pofrzeby rynku pracy, ktore zos+o+y zidenfyfikowone % prowodzonych
badaniach. Potwierdzone kwalifikacje zapewniq procodowcom Wykwomikowonq koer oraz umoZ|iWiq i quofWiq
zatrudnienie procownikom na odpowiednich stanowiskach.

Opracowane kwalifikacje w projekcie HoReCa4VET umozliwiq przeprowadzenie procedury walidacji i certyfikacji
dla oséb, ktore uzysko}y wyniki ksztalcenia w ramach edukocji pozo{ormo|nej i nauki nie{ormo|nej. Moze to byé
réwniez punkt wyjécia niezbedny do rozpoczecia awanséw zawodowych.
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Glownym celem projektu HoReCa4VET jest opracowanie materiatéw edukacyjnych z aspektami modelu walidacii
i cer‘ryfikocji z wykorzysfoniem e—p|oh(ormy oraz opracowanie materiatéw kursowych i pokieféw edukocyjnych.
Opracowanie rozwigzan proceduralnych walidacji i cer‘ryfikocji kwo|ifikocji wprowadzi innowacyjny aspekt
projekfu.

Celem jest zwiqkszenie dosfgpu do uczenia sie przez cate zycie o charakterze formo|nym, nieformo|nym
i pozaformalnym w branzy HORECA poprzez opracowanie i wdrozenie modeli walidacji i certyfikacji zgodnie
z europejskimi ramami kwohfikocji?

Celem 101 byla idenfyfikocjo modeli walidagji i cerfyﬁkocji na podstawie analizy stanu Fok‘rycznego w krajach
porfnerskich opartej na weryfikocji dos’rqpnych materiatow szko|eniowych, przepisdw, opisu stanowiska,
standardéw kompefencji dofyczqcych istiejqcych norzqdzi procesu walidacji i cer‘ryfikocji.

Wymagania dofyczqce walidacji i cer’ryfikocji oraz podmiofy dokonujqce wo|ic|ocji i cerfyfikocji opracowane
w projekcie, okreé|ojqce wymagania quq pods‘rowq do przeprowodzenio Wo|ic|ocji W réz’n\/ch ins‘ryfucjoch
Wymagania dotycza:

metod wo|idocji s‘rosowonych do weryfikocji wynikéw uczenia sie wymogonych dla kwohfikoc]i, ale takze
(w razie potrzeby) do identyfikacji i dokumentowania wynikéw uczenia sie;

zasobow ludzkich, tj. wymagan w zakresie kompetenciji dla oséb przeprowadzajgeych walidacje;

sposobu przeprowodzonio walidacji oraz warunkéw orgonizocyjnych i moferiojrowych niezqunych do
prawidfowej walidacii.

Wymagania mozna uzupe*nié o dodatkowe wytyczne dla instytucji i 0s6b projek’rujqcych i przeprowodzojqcych
walidacje, a takze dla oséb ubiegojqcych sie o kwo|ifikocje.

Partnerstwa bgdq staraty sie opracowac modele/systemy walidacji i cerfyfikocji wymagan dla nauczycieli
ksztatcenia zawodowego w sektorze HORECA.

Proponowane kwohfikocje sq zgodne z po|ifykq systemu edukocji zwigzang z oferowaniem studentom
dodatkowych umiejetnosci zawodowych dla 3 zawodéw z branzy HORECA (1. Tworzenie smakow
i dekorowanie potraw. 2. Zarzgdzanie pracq w kuchni. 3. Zarzqdzanie w branzy HORECA) i sg podstawg do
opisania metod wo|io|ocji i cer‘ryfikocji na pdzniejszym etapie.

Opracowany model Wo|io|ocji i cerfyfikocji quzie materiatem niezqunym do rozwoju przysz+yc|ﬂ kurséw
i programoéw szkoleniowych oraz bedzie katalogiem umiejetnoséci dla oséb, ktére cheg rozwija¢, nabywad
i po‘rwierdzoc’ |<W0|i{il<ocje, a takze zestawem umiejetnosci, ktére mozna po‘rwierdzié w edukocji pozcncorm0|nej. Do
grupy doce|owej projekfu zalicza sie gjréwnie osoby prowodzqce szkolenia lub zainteresowane przeprowodzeniem

> https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32017H0615(01)&from=EN
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szkolen w zakresie HORECA. Dodatkowo grupa docelowa skladajgca sie z instytucji ksztalcenia zawodowego,
procownikéw przedsiqbiorsTw, procownikéw instytucji zojmujqcych sie rozwojem, Wo|io|och i po’rwierdzoniem
kwo|ifikocji i kompetencji zawodowych, organizacji sektorowych i somorzqdowych, specjalistéw HR, doradcéw
zowodowych i osobisfych rozszerzy ofer‘rq wysokiej jokoéci mozliwoéci ksztalcenia.

Nowe rozwigzania pozytywnie ijrynq na proces uczenia sie przez cale zycie, podniosq poziom kompefencji
i |<W0|i1(i|<ocji, a takze odpowiodojq kierunkom dziatan Wskozonym % s’rro’regioch UE zwiqzonych z podnoszeniem
jakosci szkolen i rozwojem kreatywnoéci i innowacji oséb uczqcych sie, lepiej doposowujqc ksztalcenie zawodowe
do pofrzeb gospodorczych i spo+ecznych oraz wymogow rynku pracy, popu|oryzujqc ksztalcenie dorosjrych
i |epsze doposowoniem ksztatcenia dorosjrych do po’rrzeb spojreczno—gospodorczych, rozwijajqc krojowy system
kwo|ifikocji i system walidacji.
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WSPOLNE WYNIKI KSZTALCENIA
DLA PROJEKTU HORECA4VET

Na podstawie raportéw krajowych wybrano wspélne wyniki ksztalcenia dla 3 Kwalifikacji:
1. Kreowanie smakéw i dekorowanie potraw

2. Zarzqdzanie pracg w kuchni

3. Zarzqdzanie w branzy HORECA

Wyniki ksztatcenia oceniali réwniez wybrani beneficjenci (150 uczestnikéw/firm) we wszystkich krajach
Partnerskich.

KWALIFIKACJA 1. KREOWANIE SMAKOW | DEKOROWANIE POTRAW

Takie same lub podobne kwalifikacje w Polsce, Macedonii, na Cyprze, w Turcji i Hiszpanii sq nastepujqce:
Kelner/kelnerka.
Kierownik/kierowniczka sali restauracyjnej lub kelner/kelnerka.
Pomocnik kierownika/kierowniczki w sektorze restauracyjnym lub na sali.
Przygotowanie i gotowanie zywnosci.
Technik Kulinarny.
Kucharz/Kucharka - umiejetnosé: Przygotowanie i serwowanie potraw.

Technik spozywczy i gastronomiczny - umiejetnoéé: Przygotowanie i serwowanie potraw i/lub Organizacja

uerug 2ywieniowych i gosfronomicznych.

Kucharz zajmujgcy sie ciastami - umiejetnoéé: Przygotowanie i dekoroch ciast (edukocjo pozoformo|no)
Szef cukierniczy.

Pracownik specjo|izujqcy sie w produkcji s+oo|yczy i wyrob()w cukierniczych.

Pracownik specjo|izujqcy sie w produkfoch kokoowych i czeko|oo|owych.

Mistrz Cukiernictwa.

Gloéwny szef cukierniczy.
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Technik gasfronomii - umiejetnoéé: Przygotowanie i serwowanie potraw i/lub Organizacja uerug 2ywieniowych

i gosfronomicznych.

Prezentacja zywnosci i napojow.

Uczestnik obstugi - poziomy 2, 3 i 4.

Z analiz Raportéw Krajowych ponizsza tabela stanowi zestawienie wspolnych wynikéw ksztalcenia i kryteriow
walidacji dla Kwalifikacji 1: Kreowaniw smakéw i dekorowanie potraw we wszystkich krajach lub co

najmniej dwoch z nich. Roéznice sq niewielkie i nie zosfo}y uwzg|go|nione W niniejszym dokumencie kor’wcowym.

KWALIFIKACJA 1: KREOWANIE SMAKOW | DEKOROWANIE POTRAW

Przyblizona iloé¢ pracy [h] dla Kwalifikacji T wynosi 200 h

Zestaw efektow ksztatcenia: Kreowanie smakéw i dekorowanie potraw

Efekty ksztalcenia

Obszar roboczy
/ Jednostki

umiejetnosci

Kryteria walidacji

Dobiera odpowiednio do

Uzywa sprzetu

Dobiera i stosuje (w zakresie przygo’rowywonych potraw) zestawy

charakterystyczne dla danej

kuchni

czynnosci zwigzane
z przygotowaniem,
przetwarzaniem
wstepnym

i konserwacjq
kulinarng

okolicznosci whasciwy sprzet i narzedzi nozy w bezpieczny sposéb

do obrobki wstepnej i cieplnej kuchennych Profesjonalnie wykonuje rozdrabnianie i serwowanie dla wybranej

produktéw i przechowywania kuchni

roduktéw

P Obstuguje maszyny, urzgdzenia i sprzet niezbedne do przygotowania
potraw
Wdraza wiasciwe me’rody i sprzet do konserwocji i pokowonio
surowych, pélgotowanych i koncowych przetworéw kulinarnych,
zapewniajgc przyszle wykorzystanie lub pézniejsze spozycie
w odpowiednich warunkach

Przygotowuje potrawy zgodnie Monitoruje jakos¢ i iloé¢ przygotowanych potraw zgodnie z przyjetym

z wymagang obstugq lub zaméwieniem

zamoéwieniem Dobiera érodki i mefody przechowywonio i tfransportu
przygofowonych potraw w kontekscie walorow smokowych
i zdrowotnych

Samodzielnie przygotowuje Wykonuje Objoénio i prezentuje receptury chorokferysfyczne dla c|cme|' kuHury

potrawy i nowosci kulinarne podstawowe kuchni

Podaje wady i zalety zwigzane z przygotowaniem zywnosci
w kontekscie donej ku\’rury kuchni

Przygotowuje rézne produkty kulinarne i wykonuje inne prace
przygotowawcze, do dalszego wykorzystania w przepisach lub
w sprzedoiy

Pakuje, konserwuje i konserwuje produkty surowe, czeéciowo
przetworzone i kulinarne przetwory powszechnie stosowane

Uwzglednia dostepnosé¢ produktéw na rynku np. produkty sezonowe,
swieze ryby itp.

Analizuje ekonomiczny aspekt przygotowania zywnosci w zaleznosci
od wybronej kuchni (na pods’rowie podcmego zakresu smokowego,
czasu przygotowania, dostepnosci produktow, ceny produktow)
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Przygotowuje potrawy Przygotowuje Stosuje procedury obrobki cieplnej miesa, w ktérych minimalizuje sie
charakterystyczne dla danej potrawy straty sktadnikéw odzywezych;
kuchni gotowane, Stosuje ziola i przyprawy, dodatki i sosy w przygotowaniu miesa

migsa pieczone korzys‘rojqc z nowoczesnych trendéw w przygotowywaniu potraw
i grillowane miesnych

Okresla $wiezoé¢ i jakos¢ miesa

Zna temperature pieczenia réznych rodzajow miesa

Zna sposoby rozbioru miesa surowego, gotowanego i pieczonego
Stosuje w praktyce Okresla $wiezosc ryb, krabéw i owocéw morza
obrébke cieplng Stosuje rézne sposoby oczyszczania ryb, krabéw i owocow morza
ryb, krabow

Wykorzystuje dodatki i sosy w przygotowaniu ryb, krabow i owocéw
morza

i owocow morza

Zna rézne rodzaje ryb stodkowodnych i morskich oraz krabéw
Zna rodzaje owocéw morza

Stosuje ziola i przyprawy do przygotowania miesa z ryb, krabéw
i owocéw morza

Wie, jak wybra¢ najbardziej odpowiedniq obrc’)ka ciep|nq,
zachowujgce jednoczeénie wartoéé odzywczg

Zna wartoéé energetyczng i odzywcezg niektérych gatunkéw ryb,
krabéw i owocow morza

Przygotowuje Stosuje procedury stosowane w celu utrzymania maksymalnej
Zupy, gu|osze wartoéci odzywczej potraw
i ciasta

Zna zioka i przyprawy i wie, jok je prowic”owo stosowac
Wie, jak przygotowaé¢ dodatki do zup, gulaszéw i wypiekow
Zna sklad poszczegélnych potraw

Zna produkty spozywcze, ktére nadajq sie do sporzgdzania zup,
dodatkéw do zup, gu|oszc’>w, ciast

Zna procedury obrébki cieplnej réznych rodzajow dodatkéw do zup

Przestrzega zasad przechowywania i stosowania niewykorzystanych
potraw

Zna narzedzia pracy i narzedzia do dekoracyjnej obrobki zywnosci /

potraw
Przygotowuje Podgrzewo jedzenie, jeé|i jest to konieczne
!orosfe zimne Schiadza produkty
L)?zo\/l;?cc;\ewki Zna norzgdzio -procy i norzqdzio do dekorocyjnego przetwarzania
produktow spozywczych
Zna zasady fgczenia produktow spozywezych
Stosuje pods’rowowe dodatki do potraw w celu uzyskonio
harmonijnego positku
Gotuje makaron
Zna skiad pofraw indywidu0|nych - specjo|nyc|’1 dan
Zna zasady przechowywania i stosowania niewykorzystanej zywnosci
Przygotowuje Przygotowuje dressingi do salatek;
safatki Przygotowuje safatki
Przygotowuje bufet z réznych rodzajéow satatek
Dobiera odpowiednig obrobke cieplng réznych rodzajéw produktow
spozywczych w celu zachowania wartosci odzywczej 7ywnoséci
tqczy warzywa z owocami;
Wie, jak tgczy¢ salatki z dressingiem
Wie, jak przechowywaé satatki, aby zachowa¢ ich $wiezosc¢
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Przygotowuje
dania roélinne
- potrawy
wegetarianskie

Podgrzewa zywnoséé, w razie potrzeby

Zna sklad potraw roélinnych

Zna narzedzia pracy i narzedzia do dekoracyjnej obrébki produktow
spozywczych

Zna procedury pozwalajgce zachowaé¢ maksymalng wartosé
odiywczq potfraw

Zna zasady sporzgdzania potraw z warzyw, np. przystawek na zimno
i na gorgco

Rozumie znaczenie warzyw w codziennej diecie;

Zna roine rodzoje produkcji warzyw - eko, organiczne

Sledzi trendy w gastronomii
i gotowaniu

Zna

i stosuje trendy
gastronomiczne
w goftowaniu

Eksperymentuje w lgczeniu produktéw spozywezych dostepnych
w danej kuchni

Przygotowuje nowe potrawy zgodnie z pojawiajgcymi sie trendami,
np. w zakresie zdrowej zywnosci

Wykozuje zaangazowanie w rozwoj umiejetnosci i wiedzy

Jest na biezqgco z trendami w biznesie i branzy

Testuje nowe skladniki i potrawy, ¢wiczgce i zastanawiajge sie nad
réznymi sposobami przygotowania i technikami kulinarnymi
Przygotowuje potrawy wec”ug okres’|onych przepisow ze szczegé|nym
uwzglednieniem ich smaku w zakresie indywidualnych jak i zbiorowych
zamoéwien

Bierze udziatl w opracowywaniu i modyfikacji menu zgodnie

z wymaganiami rynku i klientow

Stosuje i przestrzega zasad

i technik odnoszqcych sie do
przygotowania i wykonczenia dan
przed klientami

Uslugi
restauracyjne

Rozumie i stosuje ins’rrukcje robocze dofyczqce tworzenia specjo|nych
ustug restauracyjnych.

Wykorzystuje niezbedne akcesoria
zwigzane z serwowaniem potraw
w danej kulturze kulinarnej

w zréznicowanych warunkach

Rozréznia

i Wykorzysfuje
roézne urzqdzenia,
norzqdzio i zapasy
w kuchni zwigzane
Z serwowaniem
potraw w danej
kulturze kulinarnej
w zréznicowanych
warunkach

Uzasadnia wybér naczyn / sztuécéw do oferowanego dania
Sprawdza czystosé nozy, ich ostrosé i prawidlowe przechowywanie
Dobiera kolorystyke odpowiedniq do serwisu i oferowanego dania

Okresla i uzasadnia iloé¢ i jakosé¢ naczyn niezbednych do realizacji
zamowienia lub ustugi

Dobiera technike dekorowania
i serwowania potraw

Przygotowuje
elementy
dekoracyjne

ze specjalnych
tablic (morcepon,
persipan, nugat,
ticino lub grijaz,
a takze z cukru

Zna techniki formowania i dekorowania specjalnymi wyrobami
Wykonuje e|emenfy dekorocyjne z przedmioféw/e|emen’réw jod0|nyc|'1
i niejadalnych

KszfclHuje i dekoruje wyroby ze wszysﬂdch tablic (marcepan, nugat,
ticino lub grijaz)

Zna techniki formowania wyrobéw karmelowych jasnych i ciemnych
(imcuzjo, Trokcjc, dmuchonie, Jr<:1m<:1r1ie, krokiefowonie, kondyzowonie

i karmelizacja)

i czeko|ody,
karmelu) Tworzy aranzacje dekorocyjne, z wykorzysfoniem przygo’rowonych
elementéw i ozdéb 7 serwetek, warzyw, owocow itp.
Interpretuje sktadniki stosowane Interpretuje i fgczy sposoby przygotowania sktadnikow
do zageszczania i ga|arefowaniq zageszczajqcych i galaretujgcych podane potrawy
podczas dekorowania potraw Rozréznia produkty stosowane do zageszczania i zelowania
w zaleznosci od pochodzenio i sposobu zastosowania
Interpretuje i dosfrzega Opisuje podziat i rodzaje soséw i dressingéw stosowanych do
zastosowanie soséw i dressingow dekoracji potraw
pe}nlqcyc.h F}‘nkc}g sztuki Rozréznia rodzaje soséw i dressingow ze wzgledu na teksture, barwe,
dekoracyjnej dan gotowych wyglad, smak
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Klasyfikuje i opisuje sosy i dressingi w zaleznosci od produktéw
i techniki przygotowania

Wie, jak konserwowa¢ i przechowywaé oraz jaka jest wymagana
temperatura soséw i dressingéw do dan gotowych

Demonstruje zastosowanie sosow i dressingéw W zimnym bufecie.

Interpretuje przepisy na przygotowanie soséw i dressingoéw z réznych
produkféw, przypraw, alkoholuy, no‘ruro|nych barwnikow itp.

Wykonuje rzezby z owocow
i warzyw z wykorzystaniem
réznych metod ciecia

Zna techniki
rzezbienia
w owocach
i Worzywoch

Samodzielnie tworzy dekoracje z warzyw, owocéw, kwiatéw itp.
Rozréznia rézne rodzaje rzezbienia i ciecia owocéw i warzyw
Wykonuje produkty dekoracyjne z warzyw i owocéw na rézne okazje

Stosuje technike rzezbienie (carvingu) z warzyw i owocéw na rézne
okazje i wydarzenia w gastronomii

Zna technike dekorowania bufetu

Dekoracja bufetu

Wie, jak przygotowaé ,mise en place” miejsce do rozlozenia potraw

Prawidtowo uzywa norzqdzi, nozy i sprzetu podczas przygotowywania,
Wykohczonia i serwowania

Dekoruje i podaje kanapki i koktajle zgodnie z wymaganiami

Zapewnia odpowiedniq temperature do tfrzymania i serwowania
potraw

Analizuje dzialania majgce na celu zwiekszenie satysfakeji gosci

Serwuje i dostarcza dania na
odpowiednich talerzach

Serwowanie
i prezentacja
Zywnosci na

Zna zasady i kombinacje podczas podawania poszczegélnych potraw
na talerzu

Przygotowuje porcje zgodnie z normami

talerzu
Wie jak schlodzi¢ lub podgrza¢ potrawy
Serwuje positki
Dostarcza positki na podstawie zaméwienia
Przenosi w*oéciwq porcje potrawy w talerzu z kuchni do W*Oéciwego
klienta
Rejestruje dostarczenie positkow
Komponuje kolory i uktad potraw Rozréznia procedury i sposoby wykonania elementéw dekoracyjnych
na talerzu w gofowych pofrqwoch
Stosuje odpowiednie dekoracje w garnirowaniu potraw
Podaje i uklada przystawki
Dekoruje talerze
Eksponuje danie z uwzg|qo|nieniem waloréw artystycznych
Wykonuje wiasne kompozycje przestrzenne przygotowanych potraw
Organizuje kolejnos¢ wydawania Dobiera i uzasadnia wybér osoby do wykonywania przypisanych
potraw zadan w zakresie Wydowonic potraw (zupy, satatki, c|esery itp.)
Uzgadnia z zespotem ramy czasowe podawania poszczegélnych
potraw oraz dekoracje stolu
Wydaje dania z zachowaniem ich wlaéciwoéci odzywezych (gorgee,
swieze itp.)
Utrzymuje czystos¢ i higiene Stosuje zasady dotyczqce higieny osobistej i porzgdku na stanowisku
osobistg podczas wykonywania pracy
zadan zawodowych w kuchni Myje, czysci i dezynfekuje maszyny i urzqdzenia stosowane do
Wykonywonio zadan Zowodowych/ przygotowywania posijrkéw
Uzywa bizuterii, perfum i kosmetykow zgodnie z zasadami
obowiqzujqcymi W miejscu pracy
Regu|c1mie wykonuje badania w celu otrzymania orzeczenia do
celéw sanitarno-epidemiologicznych
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Stosuje zasady bezpiecznej pracy Obstuguje urzqgdzenia zgodnie z instrukcjg obstugi
W miejscu pracy ze szczegélnym

Przestrzega zasad bezpieczehsfwo na stanowisku pracy
uwzglednieniem pojawiajgcych sie

(w odniesieniu do ogrzewania, chtodzenia itp.)

nowosci
Stosuje odziez ochronng
Stosuje sie do przepiséw higieny sanitarne;
Zna przepisy dotyczqce ochrony przeciwpozarowej
Przestrzega zasad ochrony Segreguje odpady: papier, szklo, tworzywa sztuczne, aluminium,
srodowiska odpady zywnosciowe;
Przechowuje odpady: papier, szklo, tworzywa sztuczne, odpady
zywnoéciowe, zuzyty olej itp.
Nodzoruje segregacje odpodéw (np. zuzyte o|eje, resztki Zywnosci
itp.)
Interweniuje w przypadku generowania strat w zakresie wielkosci i/lub
jokoéci pows‘rcﬁych nodwyiek pokormowych
Monitoruje ilosci w celu minimalizacji iloéci odpadéw i $mieci
Wprowadza plany naprawcze w zakresie ilosci powsfojqcych
odpadow
Stosuje wymogi higieniczne Analizuje przepisy i metody z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy
w firmie gastronomicznej oraz ochrony $rodowiska

Analizuje metody ograniczania zagrozen érodowiskowych

Analizuje dzialania zwigzane z Systemem Zarzgdzania
Bezpieczenstwem i Jakoscig Zywnosci

Stosuje zasady czyszczenia, mycia i dezynfekcji naczyh, maszyn
i urzgdzen

Przestrzega warunkéw przechowywania preparatéw chemicznych
Prawidfowo postepuje z b}qdomi
Stosuje ogélne normy higieny i HACCP w dystrybucji zywnosci

KWALIFIKACJA 2. ZARZADZANIE PRACA W KUCHNI

Takie same lub podobne kwalifikacje w Polsce, Macedonii, na Cyprze, w Turcji i Hiszpanii sq nastepujgce:
Specjalista kucharz, poziom 5 Macedonskich Ram Kwalifikacji
Technik Kulinarny, poziom 4 Macedonskich Ramy Kwalifikacji
Kierownik Gastronomii, Zywienia i Dietetyki poziom 6/A Macedonskich Ram Kwalifikacji
Szef kuchni (poziom 4 Tureckiego QF)
Kucharz, poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji
Technik ustug gastronomicznych, poziom 4 Polskiej Ramy Kwalifikacji
Zorzqdzonie kuchniq i produkch, poziom 3 Hiszpahskiego QF
Zorzqdzonie restauracjg i cateringiem, poziom 3 Hiszpohskiego QF

Zorzqdzonie procesami w res’raurocjech i uerugach gosfronomicznych, poziom 3 Hiszpohskiego QF

14 | Page

STOWARTYSTENIE NA RZECZ _—
d PEdITC nzimiss aime _ I Evm IMPULSI FUNDACIGN equipo humano
4 E'l‘l.ll;'l{?‘. Samerimpesx




PL

HORECA
AUl ] Erasmus+

Kwalifikacja 2: Zarzqdzanie pracg w kuchni

Przyblizona iloé¢ pracy [h] dla Kwalifikacji 2 wynosi 200 h

1. Zestaw efektow ksztalcenia:

Organizacja pracy zespotu w kuchni

Efekty ksztatcenia

Obszar roboczy
/ Jednostki

umiejetnosci

Kryteria walidacji

Planuje prace zespotu

Planowanie
i organizacja
miejsca pracy

Identyfikuje perspektywy rozwoju pracownikow i problemy, z ktorymi
borykaijq sie

Omawia z pracownikami perspektywy rozwoju zawodowego

i problemy z jakimi sie borykajg

Udziela por0c| i wsparcia kazdemu procownikowi w celu
wykorzystania zidentyfikowanych perspektyw i rozwigzywania
problemow

Nadzoruje dziatania w sytuacjach kryzysowych, tak aby zespot nie
popadt w dezorgonizocje w sytuacjach kryzysowych

Wspéjrprocuje z innymi dziatami

Stosuje metody motywacji pracownikéw

Wspétpracuje z osobami
odpowiedzialnymi za zatrudnienie
(kierownik, whasciciel itp.)

Okresla zapotrzebowanie na pracownikéw w zakresie zadan
wykonywanych zgodnie z zasadqg racjonalnego gospodarowania

Uzasadnia zopofrzebowonie na procownikéw osobom decydujqcym
o zatrudnieniu i zwalnianiu pracownikow

Wspiera opracowywanie opiséw stanowisk pracy

Ocenia kandydatow pod kgtem przydatnosci do wykonywania zadan
zgodnie z przyjetymi kryteriami

Stosuje wymogi prawne zwigzane z rébwnym traktowaniem
i niedyskryminacjq

Okresla cele i zadania zespotu

Omawia zasady doboru oséb do wykonania przydzielonych zadan
Omawia zasady doboru oséb do wykonania przydzielonych zadan
Rozwaza konstruktywne propozycje zespolu, jest otwarty na
wspétprace, podejmuje decyzje

Weryfikuje dokumenfoch wymagang przy proc|u|<cﬂ potraw

Wyjasnia zasady komunikowania sie ze wspétpracownikami oraz
uzasadnia znaczenie przestrzegania zasad ku|‘rury i e‘ryki

Okresla sposéb wykonywania
poszczegélnych zadan

Wskazuje kompetencje pracownikéw niezbedne do wykonywania
zadan w kuchni

Deleguje zadania bedqgce podstawe do osiggania zamierzonych
celéw

Wykonuje dziatania pod presjqg czasu, radzac sobie ze stresem
Analizuje dane dotyczgce rynkéw konkurencii
Opracowuje zakresy obowigzkéw i przedstawia je pracownikom

Weryfikuje wspélnie z pracownikami podziat i sposoby przygotowania
poszczegdlnych potraw

Sporzgdza mozliwy do realizacji harmonogram oraz grafik

Wspétpracuje przy procesach
zaopatrzenia, przyjmowania

i przechowywania napojoéw,
surowcow i potproduktow,
preparatéw kulinarnych i innych
materiatéw

Przygotowuje zamoéwienie i zaopatruje sie w niezbgdne produkfy do
pracy
Organizuje zadania robocze i gron(ik pracownikéw w kuchni

w zaleznosci od sposobu i systemu pracy

Zna standardy i normy przygotowania potraw
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Kontroluje zapasy zywnosci, zglasza braki, nadaje priorytety
kohczqcym sie orfykujrom spozywczym

Tworzy dane budzetowe zwigzane z procesami produkcyjnymi

Tworzenie i utrzymywanie
dobrych, efektywnych relacji
w pracy

Praca zespolowa

Utrzymuije dobre re|c1cje ze wszysfkimi grupami roboczymi

Jest zawsze uprzejmy i przyjazny w stosunku do wszystkich czlonkéw
zespotu

Twérczo uczestniczy w pracach grupowych i spotkaniach oraz chetnie
oferuje pomoc innym i prosi o nig

Zacheca i wspiera wspdtpracownikow

Monitoruje i ocenia prace zespotu

Ocena i poprawa
wynikéw

Monitoruje i ewaluuje indywidualne dziatania i postepy pracownikéow
w zakresie wykonywanych zadan w zakresie przygotowania oraz
ekspedycji potraw

Monitoruje i ewo|uuje dziatania i postepy Zespo+u w $wietle przyjq’rych
celow

Dokonuje oceny procownikéw zgodnie z przyjetymi zasadami i kryferiomi

Ocenia stopien realizacji Zestawy efektow uczenia sie harmonogramu
dziatan

Projektuje oferty gastronomiczne

Promocija
i sprzedaz ustug
i produktow

Przygotowuje dokumentacje roboczq i kalkulacje na wykonang prace
i zuzyty materiat

Daje przyklad innym, pracujgc w sposéb minimalizujgey ilos¢
odpadow

Negocjuje zaméwienia z klientami, przedsquio oferfy do’ryczqce
menu zgodnie z listq dan, dostosowane do potrzeb

Zachowuje sie zgodnie z wartoéciami i ku|‘rurq firmy

2. Zestaw efektéow ksztatcenia: Komunikowanie sie z klientem

Efekty ksztatcenia

Obszar roboczy
/ Jednostki

umiejetnosci

Kryteria walidacji

Charakteryzuje elementy
profesjonalnej obstugi klienta

Identyfikuje specyfike obstugiwanych klientow

W swoim dziataniu ukierunkowany jest na budowanie zadowolenia
klienta

Dobiera elementy skladajgce sie na wizerunek instytucji i jego
swiadome kreowanie

Stosuje najwyzsze s’rondordy obshjgi klienta

Korzysta z nowoczesnych srodkéw komunikacji

Identyfikuje i analizuje .trudnego
klienta”

Chorok’reryzuje sposoby postepowania z ’rruclnym klientem

Stosuje zasady postepowania wobec reklamacji zaréwno w stosunku
do klienta, jok i wspotpracownikéow

Identyfikuje techniki radzenia
sobie z trudnymi sytuacjami

Stosuje metody postepowania w trudnych sytuacji w kontakcie
z klientem

Radyzi sobie z trudnymi emocjami i jest opanowany w sytuacjach

konfliktu

Prowadzi rozmowe z klientem

Aktywnie wstuchuje sie w wypowiedz klienta
Stosuje komunikaty poiqdone w obstudze klienta

Wyijasnienia kwestie wgtpliwe, sporne, problematyczne

Uznaje postawe asertywnosci jako
poszanowanie granic whasnych
oraz klienta

Stosuje postawe asertywna w rozwigzywaniu sytuaciji konfliktowych

z klientami

Klient nasz Pan’, klient ma zawsze racje’, klientowi wszystko wolno”
w gronicoch norm.
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3. Zestaw efektéw ksztalcenia: Organizowanie szkolen wewnetrznych (instruktazowych w kuchni)

Efekty ksztalcenia

Obszar roboczy

Kryteria walidacji

srodowisko pracy

/ Jednostki
umiejetnosci
Identyfikuje i analizuje potrzeby Wskazowki Monitoruje i ocenia jakoé¢ pracy kuchni i sprawdza, czy jest ona
szkoleniowe w zespole i szkolenia dla zgodna z przyjetymi standardami
persone|u Proponuje procownikom projek‘ry rozwoju Zawodowego
Opracowuje propozycje szkoler indywidualnych i grupowych
Koryguje wszelkie Weryfikuje metody oceny uczestnikow szkolenia, aby zapewni¢, ze
zidentyfikowane nieprawidtowosci kazda ocena jest uczciwa i wazna
Wspolpracuje merytorycznie i metodycznie z innymi trenerami
(specjalistami, mistrzami, mitosnikami gotowania)
Przygotowuje i prowadzi szkolenia Przygotowuje i prowadzi prezentacje dotyczgce okreslonych
zagadnien
Przygotowuje stanowisko do ¢wiczen zapewniajgce op‘rymo|ne
warunki uczenia sie
Prowadzi ¢wiczenia z zastosowaniem metod odpowiednich do celu,
umiejetnosci uczestnikéw, mozliwosci sprzetu, zgodnie z przepisami
BHP i ochrony przeciwpozarowej
Zapewnia odpowiedni poziom zaangazowania oséb uczesfniczqcych
w dziataniach
Komunikuje sie z grupg uczestnikéw zgodnie z zasadami komunikagji
interpersonalnej
Przedstawia informocje w jasny i zrozumi(ﬂy sposéb, uzywa jqzyko
odpowiedniego do poziomu grupy uczestnikéw
Potrafi przekazywa¢ podwladnym informacje zwrotne dotyczqgce ich
wydajnosci
Stosuje kryteria oceny i metody Zapewnia biezgce informacje zwrotne uczestnikom szkolenia na
sprawdzania zatozonych efektow temat efektow ksztalcenia
ksztatcenia Zbiera i analizuje informacje zwrotne od uczestnikow na temat
jakosci i skutecznoéci szkolen
Zorzqdzo procesem grupowym na koidym etapie rozwoju grupy
szkoleniowej
Zapewnia integracje grupy uczestnikéw w zakresie niezbednym do
osiggniecia celéw ksztalcenia
Elastycznie reaguje na potrzeby uczestnikéw poprzez zmiane metod
i technik prowadzenia szkolen
Rozwiqzuje sytuacje konfliktowe bez szkody dla grupy i procesu
szkolenia
Utrzymuje bezpieczenstwo Utrzymuje Rozpoznaje mozliwe zagrozenia i zglasza je do whasciwej osoby,
W miejscu pracy bezpieczne postepujgc Zgodnie z prowi(ﬂowymi proceduromi W miejscu pracy
i zdrowe

Natychmiast zglasza osobie odpowiedzialnej obecnos¢ w miejscu
pracy osoby, ktéra moze stanowi¢ zagrozenie oraz szkode lub utrate
rzeczy osobisfych, sprzetu lub innych rzeczy
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KWALIFIKACJA 3. ZARZADZANIE
W BRANZY HORECA

Takie same lub podobne kwalifikacje w Polsce, Macedonii, na Cyprze, w Turcji i Hiszpanii sg nastepujqce:

Oficjalny tytut magistra zarzgdzania hotelami i gastronomiq (poziom 7 Hiszpanskiego QF)
Zarzgdzanie w branzy HORECA PQF 6 (Polska)

Specjalistyczny szef kuchni poziom 5/B Macedonskiej Ramy Kwalifikacji

Ukonczyt kierunek menedzer hotelu i restauracji poziom 6/A Macedonskiej Ramy Kwalifikagii

Kierownik Gastronomii, Zywienia i Dietetyki poziom 6/A Macedonskiej Ramy Kwalifikacji

Zarzqgdzanie w sektorze ustug poziom 6/A Macedonskiej Ramy Kwalifikacji

Kierownik ustug jako ,kierownik restauracji’, Poziom 5 Tureckiego QF

Kierownik ds. goécinnoéci i turystyki

Przyblizona ilos¢ pracy [h] wynosi 200 h

1. Zestaw efektow ksztalcenia: Zarzqgdzanie zespolem pracownikéw w obiekcie (kuchnia-hotel)

Efekty ksztatcenia

Obszar roboczy
/ Jednostki

umiejetnosci

Kryteria walidacji

Organizuje i nadzoruje
gospodarke magazynowq
artykutami zywnosciowymi

i pozostatymi produktami
niezbednymi do dziatalnosci
kuchni oraz hotelu

Monitoruje iloé¢ i jakos¢ zaméwien na dziatania w kuchni i hotelu
Przestrzega procedur przechowywonio Zywnosci

Kontroluje system konsumpciji zywnosci i napojow

Przeprowadza kontrole jakosci i zapasow

Kontrola logistyki: analiza proceséw i dokumentacja oraz ocena
produktywnosci

Organizuje i nadzoruje
gospodarke odpadami

Wdraza schemat racjonalnej gospodarki odpadami w kuchni oraz
hotelu

Koryguje proces racjonalnej gospodarki odpadami w kuchni i hotelu

Przestrzega przepisow dotyczqeych gospodarki odpadami

Zapewnia biezqce
funkcjonowanie kuchni i hotelu

Komunikuje sie z klientami

Nadzoruje organizowane imprezy i wydarzenia

Nadzoruje prace kuchni, sali i hotelu

Monitoruje sprawno$é¢ dziatania sprzetu i urzgdzen w kuchni i hotelu

Dokonuje oceny Wsze|l<iego rodzaju publikacji, innowacji i rozwoju
technologicznego zwiqzonych z zawodem
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Prowadzi rozmowy handlowe Negocjuje warunki dostaw i zawiera umowy z dostawcami
z zachowaniem savoir

zac : B Sporzgdza plan zaopatrzenia w okreslonym horyzoncie czasowym
vivre'u w zakresie kuchni i hotelu

Organizuje dostawy produktéw zywnoséciowych i innych i niezbednych
srodkow w zakresie obstugi hotelu i kuchni (np. érodki czystosci)

Zapewnia prowadzenie Utrzymuje Stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
dziatalnosci zgodnie z przepisami | bezpieczne przeciwpozarowej
i zdrowe

Stosuje zosody ochrony mienia
srodowisko pracy i } . )
Stosuje przepisy ochrony érodowiska
Przestrzega zasad systemu HACCP

Monitoruje poziom higieny na terenie restauradji

2. Zestaw efektéw ksztalcenia: Komunikowanie sie z klientem

Efekty ksztalcenia Obszar roboczy | Kryteria walidaciji

/ Jednostki

umiejetnosci
Charakteryzuje elementy Komunikacja Identyfikuje specyfike obstugiwanych klientow
profesjonalnej obstugi klienta biznesowa Koncentruje sie na budowaniu satysfakeji klienta

Dobiera e|emenfy skjrcldcquce sie na wizerunek instytucji i jego
$wiadome kreowanie

Stosuje najwyzsze standardy obstugi klienta

Ma poziom Bl w stuchaniu, méwieniu, pisaniu, czytaniu w jezyku

obcym
Identyfikuje techniki radzenia Stosuje metody postepowania w trudnych sytuacjach w kontakcie
sobie w trudnych sytuacjach z klientem
Radzi sobie z trudnymi emocjami i jest opanowany w sytuacjach
konfliktu
Uznaje postawe asertywnosci jako Stosuje asertywng postawe w rozwigzywaniu sytuacii konfliktowych
poszanowanie granic whasnych z klientami

i klienta Nadzoruje przestrzeganie zasad ,Klient nasz Pan”, klient ma zawsze

racje’, klientowi wszystko wolno” w granicach norm

3. Zestaw efektéw ksztalcenia: Prowadzenie marketingu obiektu (kuchnia-hotel)

Efekty ksztatcenia Obszar roboczy Kryteria walidacji,

/ Jednostki

umiejetnosci
Organizuje dziatania promocyjne | Pozytywny obraz Identyfikuje potrzeby klientow
i reklamowe dla klientow

Opracowuje strategie komunikacji

Opracowuje plan dziatan promocyjnych dla kuchni / hotelu zgodnie
z zasadq racjonalnego zarzqdzania

Wybiero dziatania promocyjne odpowiednie do ofer‘ry kuchni i hotelu
Planuje dziatania w obszarze budowania wizerunku kuchni i hotelu
Wykorzystuje nowe technologie i media do promowania komunikacji
online i mediéw spotecznosciowych

Stosuje narzedzia i techniki do pomiaru skutecznosci dziatan
promocyjnych
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Organizuje dziatania promocyjne Opracowuje menu dostosowane do potrzeb klientéw, jak réwniez
i marketingowe w zaleznosci od okolicznosci

Wykorzystuje narzedzia promocyjne

Prowadzi dzialania marketingowe majgce na celu podniesienie
reputacji hotelu

Organizuje specjalne imprezy

\)\/spéjrprocuje z |okc1\nymi mediami w promowaniu specjo|noéci
i oferty zakwaterowania w hotelu

Prowadzi polityke finansowq Okresla polityke cenowq oferowanych ustug (rabaty, ulgi, karty itp.)
Wykonuje analizy dotyczgce przygotowania budzetu

Monitoruje dzienny obréot

Monitoruje wydatki

Analizuje dochody i koszty zwigzane z 7ywnoscig i napojami
Analizuje skutecznos¢ dziatan promocyjnych i reklamowych

Nadzoruje prowadzenie ewidencji finansowej i uiszczanie naleznosci
publicznoprawnych
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Analiza poréwnawcza zostata oparta na metodach i norzqdzioch dosfqpnych w kazdym kraju partnerskim dla
procesu walidagiji i cerfyfikocji. Przedmiotem badan bero analiza stanu fokfycznego w krajach porfnerskich na
podstawie badan dostepnych materiatéw szkoleniowych, rozporzgdzen itp. dotyczqeych istniejgcych narzedzi dla
procesu walidacji i cerfyfikocji.

[stniejgce schematy kwo|ifikocji, struktury akredytacji i zochq’ry szkoleniowe nie obejmujq standardéw kompetencji
dla nauczycieli ksztatcenia zawodowej w branzy HORECA.

Dane uzyskone w drodze cmo|izy przeprowodzonych badan i ankiet pozwo|i+y na stwierdzenie, ze partnerstwo
oprocowojro odpowiednie wymagania dla modelu walidacji i cerfyfikocji, a takze opracowane wyniki ksztatcenia
byly zgodne z potrzebami interesariuszy.

Ponadto badania wskozujq, ze powody, dla k‘rérych procodowcy nie by|i zainteresowani inwestowaniem w rozwoj
zowodowy procownikéw bery nastepujgce:

brak ofrokcyjnych ofert szko|eniowych na rynku pracy,

brak mozliwosci ich poréwnania i dokonania wlasciwego wyboru (okreslenie, jakg wiedze i umiejetnosci
uzyskajg uczestnicy szkolenia);

brak jakichkolwiek gwarancji, ze uczestnicy uzyskojq kompefencje przedsfowione w ofercie szkoleniowe;j.

Problem dofyczy réwniez braku informacji o umiejqfnoécioch nobyfych podczos szkolenia oraz braku ich walidagiji
przez podmiof zewnefrzny.

Brak praktycznych umiejetnosci i doéwiadczenia w zawodzie nie pozwala na uwzglednienie kandydatéw jako
pofencj0|nych kondydo‘réw do pracy.

Opracowane efe|<’ry ksztatcenia dla 3 l<w0|ifil<0cji uzupeJmiq umiejetnosci zdobyfe w edukadiji formo|nej
i nieformalnej, gdyz e odpowiedziq na potrzeby rynku pracy zidentyfikowane w prowadzonych
badaniach. Potwierdzone kwalifikacje zapewnig pracodawcom wykwalifikowang kadre oraz umozliwig
i quo’rwiq zatrudnienie pracownikom na odpowiednich stanowiskach.

Opracowane e?ek#y ksztatcenia majg na celu wprowodzenie i przygotowanie uczestnikow do ok’rywnego
udziatu w sektorze HoReCa. Glownym celem tego projektu bylo zachecenie branzy turystyczne;
i hotelarskiej do poprawy szkolen i rozwoju pracownikéw oraz przyjecie podejécia do szkolen, ktére
zaktada noqu przez cate zycie.

Opracowane kwo|ifik0cje umoi|iwiq przeprowodzenie procedury wo|io|ocji i cer’ryﬁkocji dla oséb, ktére
uzyskaty efekfy ksztatcenia w ramach edukacji pozoformo|nej i ksztatcenia nieformcﬂnego. Moze to by¢
rowniez punkf wyjscia niezquny do rozpoczecia awanséw zowodowych.
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