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1. DANE IDENTYFIKACYJNE ZAWODU

1.1. Nazwa i kod zawodu (wg Klasyfikacji zawodoéw i specjalnosci)

Pracownik przygotowujacy positki typu fast food 941101

1.2. Nazwy zwyczajowe zawodu

e Pracownik gastronomii.
e Pracownik kuchni.
e Pracownik restauracji fast food.

1.3. Usytuowanie zawodu w klasyfikacjach: ISCO, PKD

W Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawoddw ISCO-08 odpowiada grupie:
e 9411 Fast food preparers.

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 analizy opisu zawodu zamieszczonego w wyszukiwarce opiséw zawodow na Wortalu Publicznych
Stuzb Zatrudnienia,

e badan ankietowych prowadzonych w projekcie INFODORADCA+ w marcu 2019 r.,

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

Autorzy i eksperci opiniujacy

Zespot Ekspercki:

e Patrycja Myszka — Centralny Instytut Ochrony Pracy — PIB, Warszawa.
e Dorota Nowakowska — Bufety gastronomiczne Ryszard Bogdanski, Gdynia.
e Grzegorz Stawinski — Rében Polska sp. z 0.0. i wspdlnicy s.k., Sroda Slgska.

Zespot ds. walidacji i jakosci informacji o zawodzie:

e tukasz Baka — Centralny Instytut Ochrony Pracy — PIB, Warszawa.

e Maria Konarska — Centralny Instytut Ochrony Pracy — PIB, Warszawa.

e Matgorzata Przybyszewska — Centralny Instytut Ochrony Pracy — PIB, Warszawa.
e Krzysztof Symela — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.

e Agnieszka Szczechura — Centralny Instytut Ochrony Pracy — PIB, Warszawa.

e Matgorzata Szpilska — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.

Recenzenci:

e Halina Maras-Pawliszyn — Zesp6t Szkét Ponadgimnazjalnych Nr 1 w Kluczborku, Kluczbork.
e Wioletta Rutkowska — Zespdt Szkét Gastronomiczno-Spozywczych w Olsztynie, Olsztyn.
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Panel ewaluacyjny — przedstawiciele partnerow spotecznych:
e Matgorzata Sokalska — Biuro Komisji Krajowej NSZZ ,,Solidarnos¢”, Warszawa.
e Anna Zbikowska — Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnoéci, Oddziat Warszawski, Warszawa.

Data (rok) opracowania opisu informacji o zawodzie: 2019 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

Pracownik przygotowujacy positki typu fast food® zajmuje sie przygotowywaniem positkdw
w punktach gastronomicznych. Jest odpowiedzialny za jakos¢, szybkos¢ przygotowania
i bezpieczenstwo zdrowotne przygotowywanych positkdw.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania

Opis pracy

Pracownik przygotowujgcy positki typu fast food odpowiedzialny jest za przygotowywanie positkow
wedtug okreslonej receptury™. Odpowiada takze za wtasciwy dobdr surowcdw i pétproduktéw, ich

Swiezo$¢ i jakosé. Przygotowuje stanowisko pracy: dotyczy to potrzebnych urzadzen
gastronomicznych'™, narzedzi kuchennych’® oraz surowcéw i potproduktéw, z  ktdrych

przygotowywane sg positki. Pracownik zajmuje sie ich transportem z magazynu lub chtodni na
stanowisko pracy.

Osoba wykonujgca ten zawdd stosuje systemy zapewniajgce bezpieczenstwo zywienia. Odpowiada za
czysto$¢ i higiene w miejscu pracy i higiene osobistg. Praca jest wykonywana najczesciej pod
nadzorem szefa lub menedzera kuchni. Pracownik odpowiada na swoim stanowisku pracy za
bezpieczeristwo zywnosci zgodnie z wdrozonym, w zatrudniajacej go firmie, systemem HACCP’.

Sposoby wykonywania pracy

Pracownik przygotowujacy positki typu fast food wykonuje prace, ktéra polega m.in. na:

— przygotowywaniu stanowiska pracy, tj. uruchamianiu urzadzen gastronomicznych (np. grill,
frytkownica, kuchenka, toster) oraz przygotowywaniu narzedzi pracy (np. noze, tyzki, patelnie,
cedzaki),

— transporcie surowcéw i pétproduktéw z miejsca przechowywania do stanowiska pracy,

— przygotowywaniu surowcéw i poétproduktéw, z ktorych wykonywane sg potrawy (czynnosci
obrdbki wstepnej brudnej i czystej, tj. mycie, oczyszczanie, ptukanie, krojenie, osuszanie itp.),

— przygotowywaniu positkbw wedtug okreslonej receptury, komponowaniu zestawdéw
w okreslonym czasie,

— pakowaniu przygotowanych positkéw w opakowania jednorazowe,

— sprzataniu miejsca pracy i utrzymywaniu czystosSci urzgdzen gastronomicznych i narzedzi
kuchennych.

Wiecej szczegétowych informacji znajduje sie w sekcjach: 3.1. Zadania zawodowe oraz 3.2 Kompetencja
zawodowa.
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2.3. Srodowisko pracy (warunki pracy, maszyny i narzedzia pracy, zagrozenia, organizacja
pracy)
Warunki pracy

Pracownik przygotowujacy positki typu fast food pracuje najczesciej w pomieszczeniach punktu
gastronomicznego przeznaczonego do przygotowania positkdw (kuchnia i magazyn) lub w pojezdzie
typu food truck®. Pomieszczenia, gdzie wykonywana jest praca, posiadajg zazwyczaj o$wietlenie
dzienne i sztuczne oraz instalacje klimatyzacyjne lub wentylacyjne. Praca wykonywana jest zazwyczaj
W pozycji stojgcej, w trybie stojgco-chodzgcym i wymaga duzej aktywnosci ruchowej. Pomieszczenia
kuchenne posiadajg wentylacje i sztuczne oswietlenie nad stanowiskiem pracy.

Zdarza sie, ze pracownik wykonuje zadania na wolnym powietrzu, zazwyczaj przy swietle naturalnym,
rowniez w pozycji stojgcej i wymagajacej duzej aktywnosci ruchowej. Pracownik wykonuje prace
w ubraniu gastronomicznym, najczesciej w fartuchu ochronnym lub bluzie ochronnej, w czepku lub
czapce ochronnej na wtosy, w zaleznosci od wykonywanych zadad zawodowych rdéwniez
w rekawiczkach gumowych.

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

Wykorzystywane maszyny i narzedzia pracy

Pracownik przygotowujacy positki typu fast food w dziatalnosci zawodowej wykorzystuje m.in.:

— wyposazenie kuchni, np.: stot kuchenny, stét sortowniczy, stét z basenem (najczesciej w duzych
lokalach gastronomicznych), stét ze zlewem, okapy, wdozek transportowy,

— urzadzenia do obrébki wstepnej, np.: urzadzenia chtodnicze, wilki do mies®?, kotleciarki do
rozbijania miesa, krajalnice, miksery, obieraczki, szatkownice, formiarki do kotletéw,

— urzadzenia do obrébki termicznej, np.: piece elektryczne lub gazowe, grille elektryczne, gazowe
lub na wegiel, bemary', frytkownice, kuchenki gastronomiczne gazowe lub elektryczne,
opiekacze, smazalniki, patelnie elektryczne, tostery, urzadzenia do hot-dogéw, gofrownice,
kuchenki mikrofalowe, podgrzewacze, ptyty grzejne,

— narzedzia kuchenne, np.: noze, chochle, tyzki do serwowania, patelnie, garnki, miski, cedzaki,
dyspensery do przypraw (np. pieprzniczka, solniczka, przyprawnik do ziét, posypywaczka),
otwieracze do puszek.

Organizacja pracy

Pracownik przygotowujacy positki typu fast food najczesciej pracuje w trybie zmianowym (praca
jedno-, dwu- lub trzyzmianowa). Praca moze by¢ indywidualna badz zespotowa, stacjonarna lub
wymagajgca wyjazdéw w zaleznosci od wielkosci i specyfiki punktu gastronomicznego. W wiekszych
punktach gastronomicznych praca nadzorowana jest przez kierownika zmiany i/lub kierownika
zaktadu.

Pracownik prowadzacy wtasng dziatalnos¢ gospodarczg sam okresla godziny pracy w zaleznosci od
ilosci zlecen i upodoban klientéw.

Zagrozenia majgce wplyw na bezpieczenstwo pracy cztowieka

Pracownik przygotowujacy positki typu fast food jest narazony w pracy m.in. na takie zagrozenia, jak:
— oparzenia podczas obstugi urzadzen grzewczych,

— skaleczenia narzedziami wykorzystywanymi w kuchni,

— zwichniecia zwigzane z potknieciem i/lub poslizgnieciem na mokrej lub $liskiej podtodze,

— zatrucia zwigzane z niewtfasciwg wentylacjg pomieszczenia,

— bodle uktadu miesniowo-szkieletowego zwigzane z pracg na stojgco i przenoszeniem produktow,
— stres zwigzany z presjg czasowg wykonania positkow.
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2.4. Wymagania psychofizyczne i zdrowotne
Wymagania psychofizyczne
Dla pracownika wykonujacego zawdd pracownik przygotowujacy positki typu fast food wazne s3a:

w kategorii wymagan fizycznych

— sprawnos$¢ ukfadu kostno-stawowego,
— sprawno$¢ narzadu wzroku,

— sprawnos¢ narzadu stuchu,

— sprawno$¢ narzadu wechu,

— sprawnos¢ zmystu smaku,

— sprawnos¢ zmystu dotyku;

w kategorii sprawnosci sensomotorycznych
— zrecznosé rak,

— zrecznosé palcow,

— szybki refleks,

— koordynacja wzrokowo-ruchowa,

— ostros$é wzroku,

— ostrosé stuchu,

— powonienie,

— czucie smakowe,

— czucie dotykowe;

w kategorii sprawnosci i zdolnosci

— uzdolnienia kulinarne,

— podzielnos¢ uwagi,

— wspotdziatanie i wspotpraca w zespole (grupie),

— dobra pamig¢,

— zdolnos¢ organizacji pracy,

— tatwos$¢ przerzucania sie z jednej czynnosci na drugg;

w kategorii cech osobowosciowych

— rzetelnos¢,

— doktadnosé,

— odpornos¢ emocjonalna,

— radzenie sobie ze stresem,

— samodzielnosé,

— samokontrola,

— gotowosé do pracy w warunkach monotonnych,
— komunikatywnos¢.

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

Wymagania zdrowotne

W zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu fast food wymagana jest ogdlna sprawnosé
uktadu kostno-stawowego, dobry wzrok, wech i zmyst smaku oraz czucie dotykowe i zrecznosé
palcow, umozliwiajgce obstuge urzadzen, w ktdre wyposazone sg punkty gastronomiczne. Pod
wzgledem wydatku energetycznego praca w tym zawodzie nalezy do prac Srednio ciezkich.
Nie wystepuja w niej specyficzne obcigzenia umystowe.
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Ze wzgledu na bezposredni kontakt z zywnoscig pracownik powinien mie¢ aktualne orzeczenie
(zaswiadczenie wydane przez lekarza medycyny pracy) do celdw sanitarno-epidemiologicznych,
stwierdzajgce zdolno$¢ do wykonywania pracy.

Przeciwwskazaniami do pracy w zawodzie pracownik przygotowujgcy positki typu fast food sa:

— choroby zakazne,

— choroby pasozytnicze skéry,

— alergie: kontaktowa, wziewna i pokarmowa na wykorzystywane surowce, substancje chemiczne
i dezynfekcyjne,

— dysfunkcje konczyn gérnych i dolnych,

— zaburzenia réwnowagi,

— zaburzenia koordynacji wzrokowo-ruchowej,

— wady wzroku niedajgce sie korygowaé szktami optycznymi, np. astygmatyzm, brak widzenia
obuocznego, daltonizm,

— niektére choroby psychiczne,

— choroby uktadu oddechowego,

— choroby skéry rak.

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

Wiecej informacji znajduje sie w sekgji: 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 (2019 r.) do podjecia pracy w zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu fast food
preferowane jest wyksztatcenie na poziomie branzowej szkoty | stopnia (dawniej zasadnicza szkota
zawodowa) w zawodzie pokrewnym kucharz lub na poziomie technikum w zawodzie pokrewnym
technika zywienia i ustug gastronomicznych.

Pracodawcy zatrudniajg jednak réwniez osoby posiadajgce wyksztatcenie podstawowe i gimnazjalne,
ktore zdobywajg wiedze i doswiadczenie na drodze szkolenia praktycznego (przyuczenia) na
stanowisku pracy w punkcie gastronomicznym.

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

Nie wystepuja specyficzne wymagania w zakresie tytutdw zawodowych, kwalifikacji i uprawnien dla
kandydata do pracy w zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu fast food, jednak podjecie
pracy w zawodzie utatwiaja:
— dyplom potwierdzajacy kwalifikacje wyodrebnione w zawodach szkolnych (pokrewnych): kucharz
lub technik zywienia i ustug gastronomicznych,
— ukonczenie kwalifikacyjnego kursu zawodowego i zdanie egzaminu organizowanego przez
Okregowe Komisje Egzaminacyjne, potwierdzajgcego kwalifikacje czgstkowa:
e TG.07 Sporzadzanie potraw i napojow, w szkolnym zawodzie (pokrewnym) kucharz lub
technik zywienia i ustug gastronomicznych,
e TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, w szkolnym zawodzie (pokrewnym)
technik zywienia i ustug gastronomicznych,
— Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie kucharz, uzyskane po spetnieniu
wymagan formalnych i zdaniu egzaminu organizowanego przez lzby RzemiesInicze.



INFORMACIJA O ZAWODZIE - Pracownik przygotowujacy positki typu fast food 941101

Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu pracownika przygotowujgcego positki typu fast food mogg

by¢ m.in.:

— suplement Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawany na prosbe zainteresowanego
przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne (do dyplomu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe)
oraz Izby Rzemieslnicze (do $wiadectwa czeladniczego i dyplomu mistrzowskiego),

— udokumentowane doswiadczenie na identycznym lub pokrewnym stanowisku pracy.

Wiecej informacji znajduje sie w sekcji: 4.2. Instytucje oferujgce 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 przygotowujacy positki typu fast food nie ma okreslonej Sciezki rozwoju zawodowego.

Pracownik w zawodzie pracownik przygotowujgcy positki typu fast food moze:

— rozpoczgc prace na stanowisku pomocniczym, a nastepnie wraz z nabyciem doswiadczenia
zawodowego awansowac na samodzielne stanowisko pracownika przygotowujgcego positki,

— po nabyciu dalszego doswiadczenia zawodowego, posiadajgc zdolnosci i umiejetnosci
organizacyjne oraz umiejetno$¢ pracy z ludZmi, awansowaé na stanowisko kierownika
nadzorujgcego prace matego zespotu pracownikdw przygotowujacych positki,

— po ukonczeniu branzowej szkoty | stopnia w zawodzie pokrewnym (kucharz), podja¢ dalsze
ksztatcenie w branzowej szkole Il stopnia lub technikum (technik zywienia i ustug
gastronomicznych) i po jej ukonczeniu oraz zdaniu egzaminu maturalnego rozpocze¢ studia
wyzsze | oraz Il stopnia, na kierunku np. technologia zywnosci, a nastepnie awansowaé na
stanowisko kierownicze,

— doskonali¢ umiejetnosci, uczestniczac w szkoleniach branzowych, konferencjach, warsztatach
tematycznych dotyczacych branzy gastronomicznej,

— zatozy¢ i prowadzi¢ wtasng dziatalno$é gospodarczg i swiadczy¢ ustugi w branzy hotelarsko-
-gastronomiczno-turystycznej.

Pracownik przygotowujacy positki typu fast food moze réwniez rozszerza¢ swoje kompetencje
zawodowe poprzez podejmowanie ksztatcenia i/lub szkolenia w zawodach pokrewnych.

Mozliwosci potwierdzania kompetencji

Obecnie (2019 r.) w zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu fast food nie ma mozliwosci
potwierdzania kompetencji zawodowych w edukacji formalnej oraz pozaformalnej.

Okregowe Komisje Egzaminacyjne oferujg mozliwo$¢ potwierdzania kompetencji zawodowych

przydatnych w zawodzie pracownik przygotowujgcy positki typu fast food, wchodzacych w sktad

zawodu (pokrewnego):

— kucharz, w ramach kwalifikacji TG.07 Sporzgdzanie potraw i napojow,

— technik zywienia i ustug gastronomicznych, w ramach kwalifikacji TG.07 Sporzadzanie potraw i
napojow oraz TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Alternatywng droge potwierdzania kompetencji w zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu
fast food oferuje system nauki zawodu w rzemiosle, ktédry umozliwia uzyskanie tytutu czeladnika,
a nastepnie mistrza w zawodzie kucharz. Dokumentami potwierdzajgcymi te tytuty sg odpowiednio:
Swiadectwo czeladnicze oraz dyplom mistrzowski, wydawane po zdaniu egzaminu czeladniczego,
a nastepnie mistrzowskiego w Izbach Rzemieslniczych.

Obecnie (2019 r.) istnieje rowniez mozliwo$¢ przystgpienia do egzaminu potwierdzajgcego
kwalifikacje rynkowsa ,,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego
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zywienia”, zgodnie z zasadami walidacji i certyfikacji kwalifikacji rynkowych, wprowadzonych do
Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji.

Wiecej informacji moina uzyskaéw Bazie Ustug Rozwojowychhttps://uslugirozwojowe.parp.gov.ploraz
Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacjihttps://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

2.7. Zawody pokrewne

Osoba zatrudniona w zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu fast food moze rozszerzac
swoje kompetencje zawodowe w zawodach pokrewnych:

Nazwa zawodu pokrewnego
. . L . L. Kod zawodu
zgodnie z Klasyfikacja zawoddw i specjalnosci
Technik zywienia i ustug gastronomicznychS 343404
Kucharz® 512001
Pomoc kuchenna 941201

3. ZADANIA ZAWODOWE | WYMAGANE KOMPETENCIJE

3.1. Zadania zawodowe

Pracownik w zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu fast food wykonuje réznorodne
zadania, do ktorych nalezg w szczegélnosci:

Z1 Przygotowywanie sprzetu i urzgdzen kuchennych.

Z2 Przygotowywanie surowcow i potproduktow do sporzadzania positkow typu fast food.

Z3 Przyjmowanie i realizowanie zamdwienia.

Z4 Utrzymywanie porzadku, czystosci i higieny stanowiska pracy.

3.2. Kompetencja zawodowa Kz1: Sporzadzanie positkow typu fast food

Kompetencja zawodowa Kzl: Sporzadzanie positkow typu fast food obejmuje zestaw zadan
zawodowych Z1, Z2, Z3, Z4, do realizacji ktérych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy
i umiejetnosci.

Z1 Przygotowywanie sprzetu i urzadzen kuchennych

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady i przepisy BHP, ochrony ppoz., e  Przestrzegac zasad i przepiséw BHP, ochrony
ergonomii, ochrony srodowiska podczas ppoz., ergonomii, ochrony srodowiska podczas
przygotowywania maszyn, sprzetu i urzadzen przygotowywania maszyn, sprzetu i urzadzen
kuchennych; kuchennych;

e Rodzaje sprzetu i urzadzen kuchennych e Rozrézniaé sprzet i urzadzenia kuchenne
uzywanych w miejscu pracy; uzywane w miejscu pracy;

e  Zasady i procedury obstugi sprzetu i urzadzen o  Obstugiwad sprzet i urzadzenia kuchenne
kuchennych stosowanych w miejscu pracy; stosowane w miejscu pracy;

e  Procedury dotyczace utrzymania w czystosci e Przestrzegad procedur dotyczgcych utrzymania
oraz konserwacji sprzetu i urzagdzen kuchennych w czystosci oraz konserwacji sprzetu
uzywanych w miejscu pracy; i urzadzen kuchennych uzywanych w miejscu

e Zasady i przepisy dotyczgce uzywania maszyn, pracy;
sprzetu i urzgdzen kuchennych zgodnie e  Uzywac sprzetu i urzadzen kuchennych zgodnie
z przepisami BHP i ich przeznaczeniem; z przepisami BHP i ich przeznaczeniem;

e  Zasady zgtaszania uszkodzen i brakéw e  Zgtaszac uszkodzenia i braki w surowcach,

w surowcach, poétproduktach itp. potproduktach.
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e  Procedury sanitarno-epidemiologiczne
obowigzujace podczas wykonywania zadan
zawodowych.

e Stosowac procedury sanitarno-
-epidemiologiczne podczas wykonywania zadan
zawodowych.

Z2 Przygotowywanie surowcow i potproduktow do sporzadzania positkow typu fast food

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady analizy zagrozen i krytycznych punktéw
kontroli (HACCP) w zakresie przygotowywania
surowcow i potproduktow do przygotowywania
positkdw typu fast food;

e  Zasady rozmrazania potproduktéw;

e  Zasady przechowywania potproduktéw
rozmrozonych;

e  Zasady sprawdzania Swiezosci pétproduktéw
i surowcow;

e  Zasady przygotowania surowcow
i potproduktéw (mycie, oczyszczanie, ptukanie,
krojenie, osuszanie itp.);

e  Zasady przygotowywania dodatkéw i materiatoéw
pomocniczych do positkdw;

e  Zasady obrobki termicznej pétproduktow
i produktéw: grillowanie, pieczenie, smazenie,
gotowanie;

e Sposoby zabezpieczania przed zepsuciem
surowcow, pétproduktéw i wyrobow gotowych.

e  Przestrzegac zasad analizy zagrozen i
krytycznych punktéw kontroli (HACCP) w
zakresie przygotowywania surowcow i
potproduktéw do przygotowywania positkdw
typu fast food;

e Rozmraza¢ odpowiednie potprodukty;

e  Przechowywac rozmrozone potprodukty;

e Sprawdzac i oceniac Swiezos¢
wykorzystywanych poétproduktéw i surowcéw;

e  Przygotowywac surowce i potprodukty (mycie,
oczyszczanie, ptukanie, krojenie, osuszanie itp.)
zgodnie z obowigzujgcymi recepturami;

e  Przygotowywac dodatki i materiaty pomocnicze
do positkdw;

e Obrabiac termicznie pétprodukty i produkty,
m.in. grillowaé, piec, smazy¢, gotowad;

e Zabezpieczac przed zepsuciem surowce,
potprodukty i wyroby gotowe zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami i zasadami.

Z3 Przyjmowanie i realizowanie zamdwienia

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady i przepisy BHP, ochrony ppoz., ergonomii,
ochrony srodowiska podczas przyjmowania
i realizowania zamowienia;

e Procedury i sposoby komunikacji z klientem
podczas przyjmowania zamowienia;

e  Zasady obstugi sprzetu i urzadzen niezbednych
do zrealizowania zamodwienia;

e  Receptury wykonywania potraw;

e  Techniki garnirowania5 potraw;

e  Zasady kontrolowania jakosci wykonywanych

potraw;

e  Zasady wazenia i porcjowania wykonywanych
potraw;

e Zasady dobierania odpowiednich opakowan do
produktow;

e  Zasady wydawania potraw.

e  Przestrzegac zasad i przepiséw BHP, ochrony
ppoz., ergonomii, ochrony $rodowiska podczas
przyjmowania i realizowania zamdwienia;

e  Przestrzegad procedur i sposobdéw komunikacji
z klientem podczas przyjmowania zamdwienia;

e Przestrzegad zasad bezpieczenstwa i obstugi
sprzetu oraz urzgdzen podczas realizowania
zamowienia;

e Dobiera¢ wedtug receptury sktadniki do realizacji
zamowienia;

e  Przygotowywac potrawy zgodnie z zamodwieniem
klienta;

e Garnirowac przygotowywane potrawy;

e  Kontrolowac jakos¢ potraw zgodnie z zasadami;

e Wazyc i porcjowac potrawy zgodnie z zasadami;

e Dobiera¢ odpowiednie opakowanie do rodzaju
potrawy;

e Pakowac bezpiecznie i estetycznie potrawy;

e  Wydawac zrealizowane zamowienie.
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24 Utrzymywanie porzadku, czystosci i higieny stanowiska pracy

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady i przepisy BHP, ochrony ppoz., e  Przestrzegac zasad i przepiséw BHP, ochrony
ergonomii, ochrony $rodowiska w zakresie ppoz., ergonomii, ochrony srodowiska w
utrzymywania porzadku, czystosci i higieny zakresie utrzymywania porzadku, czystosci
stanowiska pracy; i higieny stanowiska pracy;

e Zasady i przepisy dotyczace sprzatania e Sprzatadiutrzymywac porzadek w miejscu
i utrzymania porzadku w miejscu pracy; pracy zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

e  Zasady i przepisy dotyczace utrzymania zapewniania bezpieczenstwa zywnosci
w czystosci urzagdzen gastronomicznych i zywienia i innymi przepisami;

i narzedzi kuchennych; e Utrzymywac w czystosci urzadzenia

e Zasady i przepisy dotyczgce zachowania gastronomiczne i narzedzia kuchenne;

i utrzymania czystosci w miejscu pracy oraz e Zachowywac i utrzymywac czystos¢ w miejscu
dotyczace higieny osobistej. pracy oraz dbac o higiene osobistg zgodnie
z obowigzujgcymi zasadami i przepisami.

3.3. Kompetencje spoteczne

Pracownik w zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu fast food powinien posiadaé
kompetencje spoteczne niezbedne do prawidtowego i skutecznego wykonywania zadan
zawodowych.

W szczegdlnosci pracownik jest gotéw do:

e Ponoszenia odpowiedzialnosci za powierzony sprzet i urzadzenia gastronomiczne, produkty
i dodatki oraz prowadzenie procesu technologicznego zgodnie z instrukcjami technologicznymi.

e Dokonywania samooceny i weryfikacji dziatania wtasnego.

e Podejmowania samodzielnej pracy lub podejmowania wspdtpracy w zorganizowanych
warunkach, w zaktadzie gastronomicznym.

e Oceniania zagrozen wystepujacych w miejscu pracy pracownika przygotowujgcego positki typu
fast food oraz podejmowania dziatarh adekwatnych do tych zagrozen.

e Kierowania sie zasadami zgodnymi z etykg zawodowg oraz obowigzujgcymi przepisami, normami
w branzy gastronomicznej.

e Podnoszenia witasnych kompetencji zawodowych zgodnie z rozwojem i postepem
technologicznym w branzy gastronomiczne;j.

3.4. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu

Pracownik powinien mie¢ zdolnos$¢ 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
pracownik przygotowujacy positki typu fast food.
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Umiejetnos¢ obstugi komputera i wykorzystania internetu

Umiejetnosci matematyczne

Umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i pisania

Sprawno$¢ motoryczna

Planowanie i organizowanie pracy

Wywieranie wptywu/przywddztwo

Komunikacja ustna

Wspotpraca w zespole

Rozwigzywanie problemdéw

o

1 2 3 4 5

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu pracownik przygotowujacy positki typu fast food

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

3.5. Powiazanie kompetencji zawodowych z opisami poziomow Polskiej Ramy Kwalifikacji
oraz Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Kompetencje zawodowe pracownika w zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu fast food
nawigzujg do opisdw pozioméw Polskiej Ramy Kwalifikacji.

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 SYTUACJI ZAWODU NA RYNKU PRACY | MOZLIWOSCI
DOSKONALENIA ZAWODOWEGO

4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie

Miejscem zatrudnienia pracownika przygotowujacego positki typu fast food mogg byé m.in.:
— bary fast food,

— sieci restauracji fast food,

— mata gastronomia® oferujaca dania fast food,

—  stotowki,

— firmy cateringowe (przygotowujace i dostarczajgce na zamdwienie gotowe potrawy),

— gastronomiczne punkty mobilne, np. pojazdy typu food truck.

Obecnie (2019 r.) wedtug Barometru zawoddow zapotrzebowanie na pracownikow w zawodzie jest
zrownowazone i ksztattuje sie na statym poziomie.
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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 uzyskaé, korzystajgc z polecanych zrédet
danych.

Polecane zZrédta danych [dostep: 31.03.2019]:

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 (2019 r.) w ramach systemu ksztatcenia zawodowego w Polsce nie przygotowuje sie
pracownikéw przygotowujacych positki typu fast food.

Kompetencje przydatne do wykonywania zawodu pracownika przygotowujgcego positki typu fast
food mozna uzyskaé podejmujac ksztatcenie:
— w branzowej szkole | stopnia w pokrewnym zawodzie kucharz,
— w branzowej szkole Il stopnia lub technikum w pokrewnym zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych,
— na kwalifikacyjnych kursach zawodowych (dla dorostych) w zakresie kwalifikacji:
e TG.07 Sporzadzanie potraw i napojow,
e TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Ksztatcenie w zakresie kwalifikacyjnego kursu zawodowego mogg organizowac:

— publiczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe,

— niepubliczne szkoty posiadajgce uprawnienia szkét publicznych, prowadzace ksztatcenie zawodowe,

— publiczne i niepubliczne placowki ksztatcenia ustawicznego, placéwki ksztatcenia praktycznego,
osrodki doksztatcania i doskonalenia zawodowego,
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— instytucje rynku pracy prowadzace dziatalnos$é edukacyjno-szkoleniowa,
— podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowg na podstawie ustawy Prawo przedsiebiorcow.

Kwalifikacje TG.07 oraz TG.16 potwierdzajg (rowniez w trybie eksternistycznym) Okregowe Komisje
Egzaminacyjne.

Alternatywng formg ksztatcenia w zawodzie pracownik przygotowujgcy positki typu fast food jest
ksztatcenie rzemieslnicze (z udziatem pracodawcéw rzemiesinikéw), ktére umozliwia nabycie tytutu
czeladnika, a nastepnie mistrza w zawodzie (pokrewnym) kucharz. Kompetencje w tym zawodzie
potwierdzajg Izby Rzemieslnicze.

Osoby, ktore uzyskaty powyzisze kwalifikacje, majg mozliwos$é otrzymania réwniez suplementu
Europass (w jezyku polskim i angielskim), wydawanego na prosbe zainteresowanego przez Okregowe
Komisje Egzaminacyjne (do dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe) oraz Izby
Rzemieslnicze (do swiadectwa czeladniczego i dyplomu mistrzowskiego), co ma istotne znaczenie
w przypadku poszukiwania pracy za granica.

Istnieje rdwniez mozliwos¢ potwierdzenia kwalifikacji rynkowej ,Przygotowywanie potraw zgodnie
z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia”, zgodnie z zasadami walidacji i certyfikacji
kwalifikacji rynkowych, wprowadzonych do Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji.

WAZNE:

Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdélnych celow
i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawodoéw szkolnictwa branzowego,
ktore wchodzi w zycie od 1 wrzesnia 2019 r., ulegajg zmianie dotychczasowe symbole kwalifikacji
wyodrebnione w zawodach szkolnictwa zawodowego, na kody sktadajace sie z trzech wielkich liter,
wskazujgcych na przyporzadkowanie do jednej z 32 branz, wystepujacych w klasyfikacji zawodow
szkolnictwa branzowego. Zmianie ulegty réwniez nazwy niektérych z dotychczasowych kwalifikacji. Nowa
regulacja umozliwia prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach
umiejetnosci zawodowych.

Szkolenie

Szkolenia i kursy doszkalajgce dla pracownika przygotowujgcego positki typu fast food organizujg

m.in.:

— pracodawcy w ramach wewnetrznych szkolen lub przyuczenia do zawodu (dla kandydatéw do
pracy i pracownikow),

— firmy zewnetrzne na zlecenie grupy pracodawcow lub sieci sprzedazy,

— przedstawiciele producentdw maszyn, urzadzen, sprzetu z branzy hotelarsko-gastronomiczno-
-turystycznej,

— instytucje szkoleniowe.

Przyktadowa tematyka szkolen dotyczy:

— kontroli jakosci produkciji®,

—  przepiséw BHP,

— zasad prawidtowego zywienia®?,

— zasad dziatania placéwek gastronomicznych,

— organizacji produkgji,

— obstugi kasy fiskalnej,

— systemu zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem, np. HACCP (analiza zagrozen i krytyczne punkty
kontroli), BRC* (miedzynarodowy standard bezpieczeristwa zywnosci), GMP (Dobrej Praktyki
Produkcyjnej), GHP (Dobrej Praktyki Higienicznej) itp.

Organizatorzy tych szkolen poswiadczajg uzyskane przez uczestnikow kompetencje stosownymi
certyfikatami/zaswiadczeniami.
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WAZNE:

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

Polecane zrodta danych [dostep: 31.03.2019]:

Szkolnictwo wyzsze:

www.wybierzstudia.nauka.gov.pl

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 Zrodta 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 zaw6d/dang grupe zawodow

Obecnie (2019 r.) wynagrodzenie oséb pracujgcych w zawodzie pracownik przygotowujacy positki
typu fast food miesci sie z reguty w przedziale od 2250 zt do 2600 zt brutto miesiecznie w przeliczeniu
na jeden etat.

Poziom wynagrodzen oséb wykonujgcych zawéd pracownik przygotowujgcy positki typu fast food
uzalezniony jest m.in. od:

— zakresu obowigzkéw pracownika,

— doswiadczenia,

— stazu pracy,

— wielkosci i rodzaju firmy (np. restauracje sieciowe, food trucki itp.),

— wyksztatcenia,

— regionu zatrudnienia,

— formy zatrudnienia (umowa o prace, umowa zlecenie, wtasna dziatalnos¢ gospodarcza),

— sytuacji na lokalnym rynku pracy.

Pracownik przygotowujgcy positki typu fast food moze rowniez prowadzi¢ wtasng dziatalnosé
gospodarczg i Swiadczy¢ ustugi w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej.

WAZNE:

Zarobki os6b wykonujgcych dany zawé6d/grupe zawodéw sg orientacyjne i moga szybko stracié¢ aktualnosé.
Dlatego na biezgco nalezy sprawdza¢, jakie zarobki oferuje rynek pracy, korzystajac z polecanych zrédet
danych.

Polecane zrédta danych [dostep: 31.03.2019]:
Wynagrodzenie w Polsce wedtug danych GUS:
http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy

Przyktadowe portale informujace 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
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4.4. Mozliwosci zatrudnienia oséb niepetnosprawnych w zawodzie

W zawodzie pracownik przygotowujacy positki typu fast food mozliwe jest zatrudnienie osdéb
z niepetnosprawnosciami.

Warunkiem niezbednym do zatrudnienia oséb z niepetnosprawnosciami w zawodzie jest

identyfikacja indywidualnych barier i dostosowanie technicznych iorganizacyjnych warunkdéw

srodowiska oraz stanowiska pracy do potrzeb zatrudnienia osob:

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

— z dysfunkcjg narzadu stuchu (03-L), jesli posiadana wada jest skorygowana odpowiednimi
aparatami stuchowymi,

— z niewielkg dysfunkcjg koniczyn dolnych (05-R), ktéra nie wyklucza stania i chodzenia, w tym
samodzielnego przemieszczania sie po zréznicowanym terenie.

WAZNE:
Decyzja o zatrudnieniu osoby z jakimkolwiek rodzajem niepetnosprawnosci moze by¢ podjeta wytgcznie po
indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.

5. ODNIESIENIE DO EUROPEJSKIEJ KLASYFIKACII
UMIEJETNOSCI/KOMPETENCIJI, KWALIFIKACJII ZAWODOW (ESCO)

Europejska  klasyfikacja  umiejetnosci/kompetencji, kwalifikacji i zawodéw  (European
Skills/Competences, Qualifications and Occupations — ESCO) jest narzedziem tgczgcym rynek edukacji
z rynkiem pracy. ESCO jest czescig 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 (2019 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

z

6. ZRODtA DODATKOWYCH INFORMACII O ZAWODZIE

Podstawowe regulacje prawne:
Stan prawny na dzien: 31.03. 2019 .

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéow spozywczych (Dz. U. UE L 139 z 30.04.2004, s. 1).

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 ustanawiajgce 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 péin. zm.).
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Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz.
2153, z pdzn. zm.).

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

Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U.
22018 r. poz. 1265, z pézn. zm.).

Ustawa z dnia 22 marca 1989 r. o rzemioSle (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 1267, z pdzn. zm.).
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw
i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawoddw szkolnictwa
branzowego (Dz. U. poz. 316).

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

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

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

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.).

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).

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

Obwieszczenie Ministra Sportu i Turystyki z 20 listopada 2018 r. w sprawie wtgczenia kwalifikacji
rynkowej ,Przygotowywanie potraw zgodnie ztrendami rynkowymi i zasadami zdrowego
zywienia” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (M.P. poz. 1290).

Obwieszczenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 marca 2019 r. w sprawie prognozy
zapotrzebowania na pracownikdw w zawodach szkolnictwa branzowego na krajowym
i wojewddzkim rynku pracy (M.P. poz. 276).

Literatura branzowa:

GOrska-Warsewicz H., Sawicka B., Mikulska T.: Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii.
Gastronomia. Podrecznik do nauki zawoddéw technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz
kucharz. Tom 3. Szkoty ponadgimnazjalne. WSiP, Warszawa 2018.

Grzesinska W.: Wyposazenie techniczne zaktadéw. Kucharz matej gastronomii. WSiP, Warszawa
2013.

Kasperek A., Kondratowicz M.: Wyposazenie i zasady bezpieczernstwa w gastronomii.
Gastronomia. Tom 1. Podrecznik do nauki zawodu technik zywienia i technik ustug
gastronomicznych. Szkoty ponadgimnazjalne. WSiP, Warszawa 2018.

Kmiotek A.: Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Technologia gastronomiczna. Czes¢ 1.
Podrecznik do nauki zawodu kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych. Szkoty
ponadgimnazjalne. WSiP, Warszawa 2018.

Kmiotek A.: Sporzgdzanie napojow i potraw. Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci.
Podrecznik do nauki zawodu technik Zzywienia i ustug gastronomicznych. Szkoty
ponadgimnazjalne. WSiP, Warszawa 2017.
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Konarzewska M.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Gastronomia. Kwalifikacja
T.6. Tom 2. Czes¢ 1. Podrecznik do zawoddw technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz
kucharz. Szkoty ponadgimnazjalne. WSiP, Warszawa 2018.
Konarzewska M.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Gastronomia. Kwalifikacja
T.6. Tom 2. Cze$¢ 2. Podrecznik do nauki zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych,
kucharz. Szkoty ponadgimnazjalne. WSiP, Warszawa 2018.

Zasoby internetowe [dostep: 31.03. 2019]:

Barometr zawoddw 2019. Raport podsumowujgcy badania w Polsce:
https://barometrzawodow.pl/userfiles/Barometr/2019/raport_ogolnopolski_pl.pdf

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

Informator dotyczgcy egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie (ksztatcenie wedtug
podstawy programowej z 2017 r.) kucharz:

https://cke.gov.pl/images/ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/512001.pdf
Informator dotyczgcy egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie (ksztatcenie wedtug
podstawy programowej z 2017 r.) technik zywienia i ustug gastronomicznych:
https://cke.gov.pl/images/ EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/343404.pdf
Kwalifikacja rynkowa ,,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami
zdrowego zywienia” w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji:
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl/frontend/index.php?r=kwalifikacja%2Fview&id=12631

Portal Asystent BHP: https://asystentbhp.pl

Projekt Zintegrowany System Kwalifikacji: http://kwalifikacje.edu.pl

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

Zwigzek Rzemiosta Polskiego: Wykaz standardéw egzaminacyjnych: https://zrp.pl/dzialalnosc-
zrp/oswiata-zawodowa/egzaminy/standardy-egzaminacyjne/wykaz-standardow-
egzaminacyjnych

7. SLOWNIK POJEC

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

Nazwa pojecia Definicja pojecia

Awans zawodowy Wyréznia 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 polegajacy 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.

Czynnosci
zawodowe

Sa to dziatania podejmowane w ramach zadania zawodowego i dajace efekt w postaci realizacji
celu przewidzianego w zadaniu zawodowym.
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http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-zawodow-i-specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow
https://zrp.pl/dzialalnosc-zrp/oswiata-zawodowa/egzaminy/standardy-egzaminacyjne/wykaz-standardow-egzaminacyjnych
https://zrp.pl/dzialalnosc-zrp/oswiata-zawodowa/egzaminy/standardy-egzaminacyjne/wykaz-standardow-egzaminacyjnych
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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 studiéow
podyplomowych (zgodnie z ustawg Prawo o szkolnictwie wyzszym) albo kwalifikacje w zawodzie
(zgodnie z przepisami oswiatowymi).

Edukacja
pozaformalna

Ksztatcenie i szkolenie realizowane w ramach programéw, ktére nie prowadzg do uzyskania
kwalifikacji petnych lub kwalifikacji wtasciwych dla edukacji formalne;j.

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 poziomow 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

S3 symbolami rodzaju schorzenia, ktére ma decydujacy wptyw na to, do jakich prac osoba
niepetnosprawna moze by¢ kierowana, a do jakich nie powinna ze wzgledu na jej zdrowie
i skutecznosc¢ 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
zakazne i odzwierzece, zeszpecenia, choroby uktadu krwiotwdrczego,

12-C catosciowe zaburzenia rozwojowe.

Kompetencje
spoteczne

Jest to rozwinieta w toku uczenia sie zdolno$¢ ksztaftowania wiasnego rozwoju oraz
autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w Zzyciu 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 ukftad wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania,
w ramach wydzielonego zakresu pracy w zawodzie zestawu zadarn zawodowych. Posiadanie jednej
lub kilku kompetencji zawodowych powinno umozliwi¢ zatrudnienie na co najmniej jednym
stanowisku pracy w zawodzie.

Kwalifikacja

Oznacza zestaw efektéw 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
certyfikujacy. 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 odpowiadajacych odpowiednim
poziomom Europejskich Ram Kwalifikacji sformutowany za pomoca ogdlnych charakterystyk
efektédw 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”, ,s$wiadectwa”,
ycertyfikatu”.

Sektorowa Rama
Kwalifikacji (SRK)

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

S3 to sprawnosci zwigzane z funkcjonowaniem narzaddéw 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 niektérych 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 szkotach
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 zdolnos¢ 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 edukacja 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 zawodowej.

Wyksztatcenie

Oznacza rezultat procesu ksztatcenia w zakresie ogdlnym i specjalistycznym charakteryzowany na

podstawie:

— poziomu wyksztatcenia odpowiadajgcego poziomowi ukoriczonej 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 czes¢ Krajowego Systemu Kwalifikacji, w ktdrej obowigzujg okreslone w ustawie
standardy opisywania kwalifikacji oraz przypisywania poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do
kwalifikacji, zasady wtgczania kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji i ich
ewidencjonowania w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji (ZRK), a takze 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)

Lp. Nazwa pojecia Definicja Zrédto

1 Bemar Zj. francuskiego bain-marie; Rodzaj podgrzewacza, https://encyklopedia.pwn.pl/szu
zwykle w postaci wdzka do ktdrego wktada sie kaj/bemar.html
naczynia z potrawami. Nowoczesne bemary (czesto [dostep:31.03.2019]

w postaci wielopietrowych szafek na kétkach)
posiadajg przytacza elektryczne, dzieki czemu moga
przez dtuzszy czas utrzymywac ciepto, a nawet
podgrzewac potrawy. Bemary stosowane sg m.in. w
gastronomii, szpitalnictwie, czesto sg wbudowywane
w lady bufetowe zaktaddw garmazeryjnych.
2 British Retail Miedzynarodowy standard bezpieczenstwa Definicja opracowana przez
Consortium (BRC) zywnosci opracowany w Wielkiej Brytanii. Jest to zespot ekspercki na podstawie:
zbidr zalecen i wytycznych dla firm dziatajacych w https://www.centrumjakosci.pl/
sektorze przemystu spozywczego, zwtaszcza brc.html
hipermarketéw oraz firm dostarczajacych wtasne [dostep: 31.03.2019]
marki. Uzyskanie przez firme certyfikatu BRC dla
catej marki produktéw lub dla konkretnego
produktu marki to gwarancja, ze dany produkt
pomyslnie przeszedt specjalistyczne testy i
inspekcje, jest wysokiej jakosci i jest bezpieczny dla
konsumentoéw.

3 Fast food Rodzaj taniego, najczesciej prostego w przygotowaniu Definicja opracowana przez
pozywienia, ktore jest szybko przygotowywane pod zespot ekspercki na podstawie:
zamdwienie, na miejscu lub na wynos. https://portal.abczdrowie.pl/fas

t-food
[dostep: 31.03.2019]

4 Food truck Furgonetka przystosowana do przygotowywania i Definicja opracowana przez
sprzedazy positkdw typu fast food. Zazwyczaj jest to | zespdt ekspercki na podstawie:
rodzaj mobilnego bufetu, gdzie serwuje sie positki https://www.biznes.gov.pl/pl/fir
na wynos. ma/sprzedaz-i-marketing/chce-

sprzedawac-przez-
internet/guide_153-
FOOD_TRUCK
[dostep: 31.03.2019]

5 Garnirowanie Z j. francuskiego garnir — ozdabiaé. Przybieranie https://sjp.pl/garnirowac
i ozdabianie potrawy lub naczyn na ktérych [dostep: 31.03.2019]
podawane sg potrawy.

6 Gastronomia Dziatalno$¢ o charakterze produkcyjno-ustugowym, https://encyklopedia.pwn.pl/szu
obejmujgca prowadzenie otwartych zaktadow kaj/gastronomia.html [dostep:
zywienia zbiorowego: restauracji, baréw, gospod, 31.03.2019]
bufetéw, stotdéwek, garmazerii itp.

7 Hazard Analysis and Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli — Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006

Critical Control
Points (HACCP)

postepowanie majace na celu zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje i
oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia
wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka
wystgpienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich
etapdéw produkgji i obrotu zywnoscig produktami
spozywczymi; system ten ma réwniez na celu
okreslenie metod eliminacji lub ograniczania
zagrozen oraz ustalenie dziatan korygujgcych.

r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (t.j. Dz. U.z 2017 r.
poz. 149)
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.n
sf/DocDetails.xsp?id=WDU2006
1711225

[dostep: 31.03.2019]
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8 Jakos¢ produkgji Wytworzenie wyrobu odpowiadajgce wymaganiom, Definicja opracowana przez
standardom przyjetym podczas catego procesu zespot ekspercki na podstawie:
technologicznego. https://mfiles.pl/pl/index.php/)

akosé_produkgji
[dostep: 31.03.2019]

9 Narzedzie kuchenne Prosty przyrzad do uzytku manualnego Definicja opracowana przez
wykorzystywany do przygotowania positku, np. néz, | zespdt ekspercki na podstawie:
patelnia, garnek, chochla itp. https://mensahome.eu/wyszuka

j/wszystkie/Kuchnia-
pl,Narzedzia-kuchenne-pl
[dostep: 31.03.2019]

10 Receptura Przepis, formuta, skfad, zestaw okreslonych Definicja opracowana przez
sktadnikdw, opis przygotowania zgodny zespot ekspercki na podstawie:
z zaproponowanym sposobem postepowania https://brainly.pl/zadanie/4037
i proporcjami. Decyduje o sktadzie surowcowym 006
wyrobu, jego jakosci i wartosci zywieniowej. [dostep: 31.03.2019]

11 Urzadzenie Sprzet kuchenny mechaniczny, przetwarzajacy Definicja opracowana przez

gastronomiczne energie elektryczng lub gazowg i wykonujacy prace, zespot ekspercki na podstawie:
np. krajalnica, kuchnia gastronomiczna, piec, toster, http://serwis-
elektryczna maszyna do mielenia miesa itp. restauratorski.gastrona.pl/art/ar
ticle_8592.php
[dostep: 31.03.2019]

12 Wilk do miesa Uzywana w profesjonalnej gastronomii nazwa https://www.tanake.com.pl/skle
urzadzenia do mielenia miesa. To popularne p/wilki-do-miesa
urzadzenie w kazdej placowce gastronomicznej, [dostep: 31.03.2019]
zaktadzie zywienia zbiorowego, restauracji, sklepie
i kazdym miejscu, gdzie istnieje potrzeba mielenia
i rozdrabniania surowego, mrozonego i gotowanego
miesa.

13 Zasady Postepowanie wskazujace na prawidtowo Definicja opracowana przez

prawidiowego skomponowang diete i prawidtowe rozplanowanie zespot ekspercki na podstawie:
zywienia positkéw podczas dnia. http://portaldietetyka.pl

[dostep: 31.03.2019]
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ZASTOSOWANIE INFORMACIJI O ZAWODACH

Wsparcie dla pracownikéw i klientéw 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 r6znych 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 Kwalifikaciji.
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