ATENA ACADEMY

ZASADY UCZESTNICTWA W WALIDACII

Procedura prowadzenia egzaminu przez Atena Academy opisuje zasady funkcjonowania w zakresie
prowadzenia egzamindw zewnetrznych nadajgcych kwalifikacje rynkowq , Przygotowywanie potraw
zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowej Zzywnosci” zarejestrowanqg w Zintegrowanym
Systemie Kwalifikacji na poziomie 3 PRK.

1. Rodzaj egzaminu.
egzamin teoretyczny do kwalifikacji ,,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i
zasadami zdrowego zywienia” :
Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia:
1. Przestrzega zasad BHP i HACCP w zaktadzie gastronomicznym
Kryteria weryfikacji:
a. przygotowuje potrawy, korzystajgc z odziezy ochronnej i zabezpieczen wtasciwych do
stosowanych technik i wykorzystywanych produktow
b. omawia przyktadowy ukfad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego
c. korzysta z urzadzen chtodniczych i urzadzenn do mycia naczyn zgodnie z przeznaczeniem oraz
instrukcja ich uzytkowania
2. Planuje proces produkcyjny potraw Kryteria weryfikacji:
a. charakteryzuje zasady magazynowania dla produktu podanego przez komisje
b. charakteryzuje zasady obrébki wstepnej brudnej dla produktu podanego przez komisje
c. charakteryzuje zasady obrébki wstepnej czystej dla produktu podanego przez komisje
d. charakteryzuje zasady obrobki cieplnej dla produktu podanego przez komisje
e. sporzadza plan procesu produkcyjnego przygotowywanej potrawy
3. Sporzadza potrawy z jaj oraz wykorzystuje wtasciwosci jaj
Kryteria weryfikacji:
a. omawia sposoby oceny swiezosci jaj
b. wymienia typowe potrawy z jaj
c. omawia wtasciwosci jaj w przygotowaniu innych potraw
d. przygotowuje potrawe z zastosowaniem jaj zgodnie z podang receptura
e. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy
f. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

g. ocenia organoleptycznie jako$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady
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4. Sporzadza potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia tusze zwierzat rzeznych

b. wymienia tuszki drobiowe

c. wymienia ryby stosowane do sporzgdzania potraw

d. wymienia rodzaje owocéw morza

e. wymienia potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza

f. omawia metody obrdbki cieplnej miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza

g. przygotowuje potrawe z wykorzystaniem miesa zwierzat rzeznych lub drobiu lub ryb lub
owocoéw morza zgodnie z podang recepturg

h. dobiera zastawe stotowa do rodzaju serwowanej potrawy

i. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

j. ocenia organoleptycznie jako$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

5. Sporzadza potrawy z mleka i jego przetwordéw

Kryteria weryfikacji:

a. omawia zastosowanie mleka i przetworéw mlecznych w produkcji potraw

b. wymienia potrawy z mleka i przetworéw mlecznych

C. przygotowuje potrawe z zastosowaniem mleka i przetworéw mlecznych zgodnie z podang
receptura

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

f. ocenia organoleptycznie jakosé produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

6. Sporzadza potrawy z owocow

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia potrawy z owocoéw

b. omawia obrdbke wstepng owocéw

C. przygotowuje potrawe z zastosowaniem owocow zgodnie z podang receptura

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

f. ocenia organoleptycznie jako$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

7. Sporzadza potrawy z warzyw, ziemniakdw, grzybow



ATENA ACADEMY
Kryteria weryfikacji:

a. wymienia grupy warzyw i przyporzadkowuje do nich wtasciwe warzywa

b. wymienia grzyby wykorzystywane w produkcji potraw

C. rozréznia urzadzenia do obrébki wstepnej warzyw, ziemniakdéw i grzybdw

d. wymienia przyktadowe potrawy z warzyw, ziemniakéw i grzybdéw

e. przygotowuje danie z zastosowaniem warzyw lub ziemniakéw lub grzybéw zgodnie z podana
recepturg

f. dobiera zastawe stotowa do rodzaju serwowanej potrawy

g. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

h. ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

8. Sporzadza potrawy z zastosowaniem kasz

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem kasz

b. omawia sposoby przeprowadzenia obrdébki cieplnej kasz

c. przygotowuje potrawe z zastosowaniem kaszy zgodnie z podang recepturg

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

f. ocenia organoleptycznie jakosé produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

9. Sporzadza potrawy z zastosowaniem maki
Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje sposoby zageszczanie potraw maka (np. zawiesina, zasmazka, podprawa)

b. wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem maki (np. makarony, kluski, ciasta
ziemniaczane)

C. przygotowuje potrawe z zastosowaniem maki zgodnie z podang receptura

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

f. ocenia organoleptycznie jakosé produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

10. Sporzadza zupy i sosy

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia rodzaje wywarow

b. omawia zasady przyrzadzania sosow
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c. przygotowuje zupe lub sos zgodnie z podang recepturg

d. dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy

e. komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio
dobranym naczyniu

f. ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady

11. Stosuje receptury gastronomiczne oraz dobiera surowce
Kryteria weryfikacji:

a. odczytuje zasady sporzadzania potrawy z receptury

b. na podstawie receptury dobiera surowce do przyrzadzania potraw

c. oblicza i odmierza ilosci sktadnikéw w stosunku do receptury i zamdwienia

2) Stosowanie wiedzy kulinarnej i nowoczesnych trenddéw rynkowych w sporzadzaniu i
serwowaniu potraw

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

1. Charakteryzuje produkty wywotujgce reakcje alergiczng lub dolegliwosci zdrowotne

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia alergeny wystepujace w produktach zywnosciowych wskazane w rozporzadzeniu

Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r

b. wymienia produkty zawierajace laktoze, gluten i wskazuje potencjalne zamienniki produktow
c. odczytuje alergeny mogace wystgpi¢ w produktach spozywczych na podstawie etykiet
d. omawia zasady przygotowania positkdw z catkowitym wyeliminowaniem alergenu
e. podaje przyktady mozliwych reakcji alergicznych wskutek spozycia substancji lub produktéw

wywotujacych alergie
f. wymienia produkty ciezkostrawne

2. Charakteryzuje sposoby sporzadzania potraw zgodnych z filozofig "slow food" Kryteria

weryfikacji:

a. omawia zasady sporzadzania potraw zgodnych z filozofig "slow food"
b. wymienia tradycyjne produkty regionalne charakterystyczne dla wybranego przez siebie

regionu
3. Charakteryzuje typy diet

Kryteria weryfikacji:
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a. podaje przyktady diet

b. omawia diety: weganska, wegetarianskga, bezglutenowg, bezlaktozowg
4. Sporzadza potrawy, stosujgc nowoczesne techniki kulinarne
Kryteria weryfikacji:

a. omawia zasady przygotowania poszczegdlnych grup produktédw sprzyjajace zachowaniu ich

prozdrowotnych wtasciwosci

b. omawia zasady sporzadzania i podawania potraw zgodnie z koncepcjg fine-dining
c. omawia techniki: konfitowanie, zelifikacje, sferyfikacje, emulsyfikacje oraz pieczenie w niskiej

temperaturze

d. omawia sposdb obstugi urzadzen wykorzystywanych w technice sous vide
e. omawia zasady stosowania techniki sous vide dla poszczegdlnych grup produktéw
f. omawia zasady gotowania na parze dla poszczegdlnych grup produktéw oraz zasady ich

taczenia

g. demonstruje technike gotowania sous vide Ilub technike gotowania na parze
h. demonstruje jedng z technik: konfitowanie, zelifikacje, sferyfikacje, emulsyfikacje, pieczenie

w niskiej temperaturze

1.1. Egzamin przeprowadzany przez Atena Academy skierowany jest do oséb dziatajgcych w branzy
hotelarsko — gastronomicznej, oséb, ktére chcg podniesc swoje kwalifikacje lub zmieni¢ zawdd
z uwagi na istniejgcy popyt na pracownikow wysoce wykwalifikowanych.
1.1. forma egzaminu:
1.1.1.online: przez system do egzaminowania Moodle. Kazdy uczestnik ma udostepnione
swoje dane do logowania do platformy, co najmniej 15 minut przed wyznaczong godzing
testu.
2. Zasoby podmiotu:
2.1. egzamin online — ilo$¢ pytan w bazie: 300/ 3 zestawy
2.2. egzamin online — sposdb wybierania pytan do testu: jeden posrdd trzech zestawdéw
2.3. Wymagania kadrowe operatora systemu egzaminacyjnego .
- wyksztatcenie minimum Srednie;
- znajomos¢ obstugi komputera w zakresie uruchamiania oraz podstawowej obstugi

systemu i zainstalowanych aplikacji;
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- umiejetnosc rozwigzywania problemdéw w sytuacji trudnosci z nawigzaniem lub zanikiem

potgczenia internetowego lub obstugg przegladarki w zakresie kompatybilnosci z platformg
egzaminacyjna.
2.4. Wymagania kadrowe cztonkéw komisji egzaminacyjne;j:
- posiada kwalifikacje petng lub rynkowg z obszaru gastronomii na poziomie co najmniej 4 PRK
lub
- posiada kwalifikacje petng lub rynkowg z obszaru gastronomii na poziomie co najmniej 3 PRK i
tytut mistrza
- posiada staz pracy minimum 3 lata w branzy gastronomicznej na stanowisku zwigzanym z
petnieniem obowigzkdéw szefa kuchni, junior chef, sous chef;
- stosuje kryteria weryfikacji przypisane do efektow uczenia sie dla opisywanej kwalifikacji
oraz kryteria oceny formalnej i merytorycznej dowoddéw na posiadanie efektéw uczenia sie
wtasciwych dla opisywanej kwalifikacji;
- stosuje zasady prowadzenia weryfikacji, a takze rézne metody weryfikacji efektow uczenia
sie, zgodnie z celami walidacji i zasadami Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
3. Warunki przystgpienia do egzaminu.
Zgtoszenie do egzaminu nastepuje poprzez wystanie ,Zgtoszenia uczestnikéw do walidacji” na
wzorze udostepnionym przez Atena Academy w siedzibie firmy, na podstawie ktdrej uczestnicy
maja nadane loginy i hasta do systemu egzaminacyjnego na czas czesci teoretycznej testu.
Zgtoszenie przesytane jest do Atena Academy na adres mailowy: office@atenaacademy.pl.
Dzien przed walidacjg uczestnikom przesytany jest na adres mailowy ,,Regulamin walidacji”, gdzie
uczestnicy sg informowani o formie walidacji, liczbie pytan i zadan oraz zasadach oceniania.

4. Obowigzkiem jest przygotowanie osrodka egzaminacyjnego do przeprowadzenia czesci
teoretycznej wyposazonego w elektroniczny system oraz zapewnienie i przygotowanie pracowni
do przeprowadzenia czesci praktycznej wyposazonej w:

a) stanowiska mycia rgk - 6, wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik
do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe;

b) stanowiska przygotowywania potraw, wyposazone w: stot produkcyjny, kuchenke z
piekarnikiem, zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestaw garnkdéw i innych naczyn
kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometr, wage i miarki,
urzadzenia rozdrabniajace, roboty kuchenne wieloczynnosciowe umozliwiajgce mieszanie
sktadnikéw i ubijanie piany, wok, bielizne i zastawe stotowg;

c) zamrazarke i chtodziarke, zmywarke do naczyn, piec konwekcyjno-parowy, podgrzewacz do

talerzy, pakowaczke prézniowa (jedna dla pieciu zdajacych), 2 urzadzenia do sous vide (ustawione
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na rozne temperatury (nizsza — mieso, ryby), (wyzsza - warzywa)), urzgdzenia do gotowania na

parze - 6, naswietlacz do jaj, kosze na odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen,
procedury i instrukcje stanowiskowe systemdéw zapewniania jakosci i bezpieczedstwa
zdrowotnego zywnosci. Pomieszczenie posiada mechaniczng wentylacje stanowiskowg oraz jest
przystosowane do prowadzenia walidacji z kwalifikacji zawodowych w zawodzie technik zywienia
i ustug gastronomicznych.

5. Forma i sposdb prowadzenia nadzoru podczas egzaminu:
- Sprawdzenie tozsamosci kandydata,
- Kontrola stanowiska komputerowego/ pracowni gastronomicznej
- Mozliwos¢ przerwania egzaminu w przypadku, kiedy osoba nadzorujgca wykryje
nieprawidtowosci (préby oszustwa, niewtasciwe zachowanie, przekroczenie czasu

przeznaczonego na egzamin)

Instytucja Certyfikujgca zobowigzana jest zapewnic 20 zestawdw zawierajgcych receptury dla
kazdej z potraw. Zestaw receptur musi zawiera¢ tacznie sktadniki z wszystkich grup potraw
wymienionych w zestawie. Kazdy zestaw receptur sktada sie z:

- receptury zupy lub przekaski;

- receptury dania gtéwnego (z uzyciem sosu, jesli w punkcie 1 wybrano recepture przekaski).
Kazdy zestaw receptur zawiera przynajmniej jedng potrawe, ktdrej przygotowanie wymaga
zastosowania koncepcji fine-dining z uzyciem techniki sous vide lub gotowania na parze oraz
jednej z wskazanych technik: konfitowanie, zelifikacja, sferyfikacja, emulsyfikacja, pieczenie w
niskiej temperaturze.

6. Zasady obowigzujgce w trakcie egzaminu: ustny sposéb przekazywania informacji; wskazanie
gotowego zestawu informacji przekazywany kandydatowi; kandydat musi wyraznie potwierdzié,
Ze zna te zasady:

6.1. Potwierdzenie przystgpienia do testu teoretycznego jak i praktycznego jest podpisywane przez
uczestnikow walidacji oraz Egzaminatora i Operatora Systemu Walidacji w formie listy obecnosci

6.2. Czas egzaminu i sposdb jego egzekwowania:
6.2.1.Egzamin teoretyczny: 100 minut od momentu zalogowania sie na platformie
6.2.2. Egzamin praktyczny: 180 minut od momentu przekazania przez Egzaminatorow arkuszy do

testu praktycznego.
6.3. Kryteria zaliczenia:

6.3.1. Egzamin teoretyczny- test: 55% poprawnych odpowiedzi, sposdéb zaznaczania

odpowiedzi: jednokrotny wybér
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6.3.2. Egzamin praktyczny: weryfikacja czesci praktycznej egzaminu odbedzie sie poprzez

8

metode rozmowy uczestnika z komisjg oraz przygotowywanie i serwowanie typowych
potraw
6.4. Czego nie wolno kandydatom podczas egzaminu — korzystanie z pomocy 0sdb trzecich,
korzystanie z materiatdw szkoleniowych, wydrukdw, stron internetowych
6.5. Co wolno kandydatom podczas egzaminu: czysta kartka + dtugopis (w celu robienia notatek,
obliczen, zapisywania informacji o niezrozumiatych pytaniach / odpowiedziach)
6.6. Sposdb i termin podawania wyniku:
6.6.1.Egzamin teoretyczny: wynik przekazywany jest przez Operatora Systemu Walidacji po
ukonczeniu testu
6.6.2.Egzamin praktyczny: wynik przekazywany jest ustnie przez Egzaminatorow
6.7. Metody i kryteria weryfikacji walidacji:
6.7.1. Egzaminu teoretycznego: Zapis czesci teoretycznej testu w systemie egzaminacyjnym on-
line, do ktdrej w kazdej chwili ma dostep Atena Academy.
6.7.2. Zebranie kompletnej dokumentacji walidacji przez Egzaminatoréw oraz Operatoréw
Systemu Walidacji
6.8. Procedura odwotawcza: Zatacznik nr.1
7. Dziatania w przypadku zaliczenia egzaminu teoretycznego oraz praktycznego przez kandydata:
W ciggu 30 dniu po pozytywnej weryfikacji uczestnik otrzymuje certyfikat nadajgcy kwalifikacje na
poziomie 3 PRK , Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego
zywienia”, ktéry jest wazny 10 lat. Certyfikat jest wystawiany dla uczestnikéw, ktérzy uzyskali
pozytywny wynik z obu czesci walidacji.

8. Dokumentacja walidacji jest przechowywana w siedzibie Atena Academy.

okresowy przeglad procedury: co 6 miesiecy
nr wersji procedury: 01-2022
data wprowadzenia: 10.10.2022 r.
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