Warszawa, dnia 12 listopada 2020 r.

Poz. 1038

OBWIESZCZENIE
MINISTRA ROZWOJU, PRACY I TECHNOLOGIIV

z dnia 4 listopada 2020 r.

w sprawie wlaczenia kwalifikacji rynkowej ,,Wstepna i cieplna obrébka miesa i ryb”
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Na podstawie art. 25 ust. 1 i 2 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U.
z 2020 r. poz. 226) oglasza si¢ w zalaczniku do niniejszego obwieszczenia informacje o wlaczeniu kwalifikacji rynkowej

»Wstepna i cieplna obrobka migsa i ryb” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.

Minister Rozwoju, Pracy i Technologii: J. Gowin

D Minister Rozwoju, Pracy i Technologii kieruje dziatem administracji rzagdowej — turystyka, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3 rozporzadze-
nia Prezesa Rady Ministréw z dnia 6 pazdziernika 2020 r. w sprawie szczegdtowego zakresu dziatania Ministra Rozwoju, Pracy
i Technologii (Dz. U. poz. 1718).
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Zatacznik do obwieszczenia Ministra Rozwoju, Pracy
i Technologii z dnia 4 listopada 2020 r. (poz. 1038)

INFORMACIJE O WEACZENIU KWALIFIKACJI RYNKOWE] ,,WSTEPNA I CIEPLNA OBROBKA MIESA 1 RYB”
DO ZINTEGROWANEGO SYSTEMU KWALIFIKACII

1. Nazwa kwalifikacji rynkowej

Wstepna i cieplna obrobka migsa i ryb

2. Nazwa dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji rynkowej

Certyfikat

3. Okres waznos$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji rynkowej

Bezterminowo

4. Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji przypisany do kwalifikacji rynkowej

1 poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji

5. Efekty uczenia si¢ wymagane dla kwalifikacji rynkowej

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia si¢

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ rynkowa ,,Wstgpna i cieplna obrobka migsa i ryb” przygotowuje mig¢so (w tym drob)
i ryby do dalszego procesu produkcyjnego pod kierunkiem przetozonego i przy wspoétpracy z zespotem kuchennym. Zaj-
muje si¢ w zaleznosci od potrzeb: rozmrazaniem, wazeniem, myciem, rozdrabnianiem, formowaniem migsa i ryb oraz
zabezpieczaniem surowcow i polproduktow, wykorzystujac do tego przeznaczone narzedzia i urzadzenia gastronomiczne.
Przeprowadza obrobke cieplna migsa (w tym drobiu) i ryb oraz zabezpiecza produkt koncowy w odpowiednich warun-
kach przed wydaniem.

Zestaw 1. Przygotowanie stanowiska pracy do obrobki migsa (w tym drobiu) lub ryb

Poszczegolne efekty Kryteria weryfikacji ich osiagniecia

uczenia si¢

Przygotowuje siebie — przebiera si¢ w odziez roboczg lub ochronna,
i miejsce pracy — przyjmuje polecenie od przelozonego,

— przygotowuje sprzet 1 urzadzenia gastronomiczne zgodnie z poleceniem,
— dobiera i przygotowuje odpowiednie narzgdzia i urzadzenia do obrobki wstepnej migsa lub ryb,
— przynosi niezbgdne surowce i potprodukty z magazynoéw zgodnie z zapotrzebowaniem,

— stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

Porzadkuje stanowisko | — czysci i myje oraz dezynfekuje stanowisko pracy, zgodnie z poleceniem,
pracy — myje i czySci narzedzia niezbgdne na stanowisku pracy i odktada je na miejsce,
— stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

Zestaw 2. Obrébka migsa (w tym drobiu)

Poszczegolne efekty Kryteria weryfikacji ich osiagniecia
uczenia si¢

Dokonuje obrobki — pobiera migso z chtodni, zgodnie z poleceniem przetozonego,
wstepnej migsa (w tym — rozmraza, myje i osusza migso,
drobiu)

— recznie oczyszcza migso (np. z blon i $ciggien),

recznie kroi migso, zgodnie z poleceniem,
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— rozdrabnia migso z wykorzystaniem niezbednych narzedzi i urzadzen, zgodnie z polece-
niem,

— marynuje, doprawia, formuje, panieruje migso, zgodnie z poleceniem,

— stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

Dokonuje obrobki — wykonuje proste czynnos$ci przygotowawcze do obrobki cieplnej migsa (np. uzupetnienie
cieplnej migsa (w tym oraz rozgrzanie tthuszczu do smazenia), zgodnie z poleceniem,
drobiu) — smazy lub gotuje lub piecze lub grilluje migso pod nadzorem kucharza,

— obstuguje sprzet i urzadzenia wykorzystywane do obrobki cieplnej (np. patelnie, grill,
frytownice, piec) pod nadzorem kucharza,

— zabezpiecza produkt koncowy w odpowiednich warunkach (pod wzglgdem m.in. wilgot-
nosci, temperatury, czystosci) przed wydaniem, zgodnie z poleceniem kucharza,

— stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

Zestaw 3. Obrobka ryb

Poszczegolne efekty Kryteria weryfikacji ich osiagniecia
uczenia si¢

Dokonuje obrobki — pobiera ryby z chtodni, zgodnie z poleceniem przetozonego,

wstepnej ryb — rozmraza, myje, odsala i osusza ryby,

— recznie oczyszeza ryby (np. z tusek oraz trzewi),

— recznie kroi ryby, zgodnie z poleceniem,

— rozdrabnia ryby z wykorzystaniem niezb¢dnych narzedzi i urzadzen, zgodnie z poleceniem,
— marynuje, doprawia, formuje, panieruje ryby, zgodnie z poleceniem,

— stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

Dokonuje obrobki — wykonuje proste czynnoéci przygotowawcze do obrdobki cieplnej ryb (np. uzupetnienie
cieplnej ryb oraz rozgrzanie thuszczu do smazenia), zgodnie z poleceniem,

— smazy lub gotuje lub piecze lub grilluje ryby pod nadzorem kucharza,
— obsluguje sprzet i urzadzenia wykorzystywane do obrobki cieplnej (np. patelnie, grill,
frytownice, piec) pod nadzorem kucharza,

— zabezpiecza produkt koncowy w odpowiednich warunkach (pod wzgledem m.in. wilgot-
nos$ci, temperatury, czystosci) przed wydaniem, zgodnie z poleceniem kucharza,

— stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotéow przeprowadzajacych walidacje

Metody

Do weryfikacji efektow uczenia si¢ stosuje si¢ metode obserwacji w warunkach rzeczywistych (miejscu pracy) lub w wa-
runkach symulowanych (symulacj¢) oraz metod¢ analizy dowodow i deklaracji. Walidacja jest przeprowadzana w opar-
ciu o wystandaryzowane narzgdzia.

Zasoby kadrowe

Osoby przygotowujace walidacj¢: w przygotowaniu narzedzi walidacyjnych musza uczestniczy¢ osoby posiadajace do-
$wiadczenie w pracy lub nauce z osobami z niepelnosprawnoscig intelektualng lub osobami z orzeczeniem o niepeino-
sprawnosci w zwiazku z chorobami psychicznymi oraz posiadajace do§wiadczenie w przygotowywaniu narzgdzi walidacji.

W procesie weryfikacji biorg udziat:

Komisja walidacyjna

Komisja walidacyjna sktada si¢ z minimum dwoéch cztonkdéw. Funkcje cztonka komisji walidacyjnej petni osoba, ktora

spetnia przynajmniej jeden z ponizszych warunkow:

— wyksztatcenie kierunkowe w obszarze gastronomii oraz co najmniej 2 lata doswiadczenia na stanowisku osoby kieru-
jacej zespolem w zaktadzie gastronomicznym,

— co najmniej roczne dos§wiadczenie zawodowe w zarzadzaniu zespotem z co najmniej jednym pracownikiem z niepetno-
sprawnoscig intelektualng.

Komisja walidacyjna musi sktada¢ si¢ z cztonkow spetniajacych oba te warunki.
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Sposéb organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne

Instytucja certyfikujaca, o ktdrej mowa w art. 2 pkt 6 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwali-
fikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226), moze zosta¢ kazda instytucja spetniajgca ponizsze warunki:

— posiada doswiadczenie w pracy lub szkoleniu os6b z niepetnosprawnoscia intelektualna,

— prowadzi dziatalno$¢ gastronomiczng lub posiada bazg gastronomiczna,

— jest w stanie zagwarantowac¢ warunki niezbedne do przeprowadzenia walidacji.

Instytucja przeprowadzajaca walidacj¢ musi zapewnic:

— pomieszczenie socjalne umozliwiajace osobie poddawanej walidacji przebranie si¢ w odziez ochronna,

— swobodny dostep do wszystkich pomieszczen, w ktorych beda wykonywane czynno$ci lub znajduja si¢ sprzety lub
urzadzenia niezbedne do wykonania czynnosci,

— odpowiednie i w pelni sprawne sprzgty lub urzadzenia niezbgdne do realizacji zadan w ramach walidacji,

— odziez ochronng i $rodki czystosci niezbedne do realizacji zadan w ramach walidacji.

Etapy identyfikowania i dokumentowania

Instytucja przeprowadzajaca walidacje¢ powinna zapewnia¢ wsparcie dla kandydatow w zakresie identyfikowania na pod-
stawie dowolnych metod oraz dokumentowania posiadanych efektéw uczenia si¢. Korzystanie z tego wsparcia nie jest
obowigzkowe.

Doradca walidacyjny

Zadaniem doradcy walidacyjnego jest wsparcie osoby przystepujacej do procesu walidacji na kazdym etapie tego proce-
su. Doradca walidacyjny pomaga w zidentyfikowaniu posiadanych efektow uczenia si¢ oraz w ich rzetelnym udokumen-
towaniu na potrzeby walidacji. W szczegdlnosci dowodem potwierdzajagcym posiadanie efektow uczenia si¢ moga by¢
nagrania audiowizualne, na ktérych osoba poddawana walidacji wykonuje czynnos$ci §wiadczace o posiadaniu umiejet-
nos$ci. Nagrania audiowizualne mogg stanowi¢ potwierdzenie wszystkich badz wybranych efektow uczenia si¢. Doradca
walidacyjny pomaga rowniez w okresleniu innych, mozliwych do potwierdzenia kwalifikacji rynkowych oraz perspek-
tyw rozwoju i dalszego uczenia si¢ po ich uzyskaniu. Udziela informacji dotyczacych przebiegu walidacji, wymagan
zwigzanych z przystapieniem do weryfikacji efektow uczenia si¢ oraz kryteriow i sposobow oceny. Funkcje doradcy
walidacyjnego pelni osoba, ktora posiada:

— co najmniej 2 lata udokumentowanego doswiadczenia zawodowego zwigzanego z pracg w sektorze aktywizacji zawo-
dowej i spotecznej 0sob z niepetnosprawnoscig intelektualng (aktualne w okresie 5 lat),

— doswiadczenie w weryfikowaniu efektow uczenia si¢ lub ocenie kompetencji,
— umiejetno$é stosowania metod i narzedzi wykorzystywanych przy identyfikowaniu i dokumentowaniu kompetencji,

— wiedzg¢ dotyczaca kwalifikacji rynkowej ,,Wstepna i cieplna obrobka migsa i ryb”.

7.

Warunki, jakie musi spelniaé¢ osoba przystepujaca do walidacji

Brak warunkow

8.

Termin dokonywania przegladu kwalifikacji rynkowej

Nie rzadziej niz raz na 10 lat




