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1. Dane identyfikacyjne zawodu

1.1. Kod, nazwa zawodu i usytuowanie zawodu
w klasyfikacjach

Wedlug Klasyfikacji zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy
(KZiSs 2010):

751101 Garmazer

Grupa wielka 7 — ,Robotnicy przemystowi i rzemie  $lnicy” (w Mie-
dzynarodowej Klasyfikacji Standardéw Edukacyjnych ISCED 2011 —
poziom 3).

Grupa elementarna 7511 — Masarze, robotnicy w przet  wérstwie ryb

i pokrewni (w Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodow
ISCO-08 odpowiada grupie 7511 Butchers, Fishmongers and Related
Food Preparers).

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

Sekcja C. Przetworstwo przemystowe, Dziat 10. Produ  kcja artyku-
tbw spo zywczych, Grupa 10.7. Produkcja wyrobow piekarskich

i macznych, Klasa 10.73. Produkcja makaronow, klusek, k  uskusu
i podobnych wyrobow m acznych, Podklasa 10.73.Z. Produkcja
makaronow, klusek, kuskusu i podobnych wyrobéw m acznych.

1.2. Notka metodologiczna i autorzy

Opis standardu kompetencji zawodowych wykonano na podstawie: ana-
lizy zrodet (akty prawne, klasyfikacje krajowe, miedzynarodowe) oraz
gléwnie wynikéw badan analitycznych na 15 stanowiskach pracy w 5
przedsiebiorstwach (mate — 2, mikro — 3, w tym produkcyjne — 2, produk-
cyjno-handlowe - 1, inne - 2), przeprowadzonych w lutym 2013 r.

Zespot Ekspercki:
* Anna Kolodziejczyk — Mafa Gastronomia ,Sam Smak” w Radomiu,
* lzabela Walkiewicz — P.P.H. ,Smakosz” Mariusz Ortowski w Ra-
domiu,
« Janina Figura — byly wtasciciel firmy gastronomicznej w Wielogoérze,
» Jarostaw Sitek — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB w Ra-
domiu.



Ewaluatorzy:
« Malgorzata Senator — byly pracownik przedsiebiorstwa ustugo-
wego branzy gastronomicznej w Radomiu,
» Teresa Korona — byty pracownik PSS Spotem w Kielcach.

Recenzenci:
e Zbigniew Nowocien — byly pracownik WPT — Radom Tourist
w Radomiu,
» Malgorzata Miedzinska — Zespdt Szkét Spozywczych i Hotelar-
skich w Radomiu.

Komisja Branzowa (zatwierdzajgca):
« Artur Stachura (przewodniczacy) — Zwigzek Rzemiosta Polskiego
w Warszawie,
« Wojciech Jabtonski — Zwigzek Pracodawcéw Warszawy i Ma-
zowsza w Warszawie,
* Norbert Brozek — Forum Zwigzkoéw Zawodowych w Warszawie.

Data zatwierdzenia:
 25.09.2013r.



2. Opis zawodu
2.1. Synteza zawodu

Garmazer przygotowuje potprodukty, wykonuje wyroby garmazeryj-
ne z surowcéw i potproduktdéw recznie lub z zastosowaniem maszyn
i urzadzen, wykonuje obrobke wstepng i cieplng w zaleznosci od po-
trzeb technologicznych.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania,
obszary wyst epowania zawodu

Garmazer jest zawodem branzy spozywczej o charakterze produk-
cyjnym. Celem pracy garmazera jest produkcja pétproduktow i wyrobow
garmazeryjnych. Garmazer przyjmuje surowce, pOtprodukty, dodatki
i materiaty pomocnicze, przygotowuje je do przerobu, poddaje mecha-
nicznemu lub recznemu rozdrobnieniu i obrébce termicznej. Sporzadza
réznymi technikami i metodami wyroby garmazeryjne, sortuje, kwalifiku-
je je wedtug jakosci, a nastepnie pakuje. Obowigzkiem garmazera jest
stosowanie zasad technologicznych i przestrzeganie norm jakoscio-
wych, w tym dokonywanie oceny organoleptycznej. Garmazer jest od-
powiedzialny za wiasciwe wykorzystanie surowcow, wytworzenie wyro-
boéw bezpiecznych dla zdrowia oraz za prawidtowe uzytkowanie urzg-
dzen produkcyjnych i wlasciwe oznakowanie produktéw na opakowa-
niach. Do jego zadan nalezy réwniez segregowanie odpadéw popro-
dukcyjnych.

2.3. Srodowisko pracy (warunki pracy, maszyny
i narz edzia pracy, zagro zenia, organizacja pracy)

Miejscem pracy garmazera jest zakltad gastronomiczny i garmaze-
ryjny, ktéry moze by¢ podzielony na dziaty produkcyjne. W niektérych
dziatach mogg wystepowac zagrozenia dla zdrowia spowodowane
ucigzliwymi warunkami pracy, np. halas, wysoka temperatura, zapyle-
nie, duza wilgotnos¢. Z tego wzgledu szczego6lnie wazne jest planowa-
nie i organizowanie procesow technologicznych zgodnie z wymaga-
niami sanitarno-higienicznymi, w tym Systeméw Dobrej Praktyki Higie-
nicznej GHP, Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP), zasadami i przepisami bez-
pieczenstwa i higieny pracy, ergonomii, przepisami przeciwpozarowymi
i ochrony srodowiska. Praca garmazera moze przebiega¢ w systemie
jedno-, dwu- lub trzyzmianowym w zaleznosci od potrzeb zakladu.



W zakfadach garmazeryjnych garmazer obstuguje kotlty warzelne, wilk,
kutry, mieszarki do surowcow, watkownice do ciasta, maszyny do wy-
rabiania ciasta, taSmy produkcyjne oraz maszyny do pakowania. Wy-
konuje prace samodzielnie lub w zespole. Prace garmazera charakte-
ryzujg state czynnosci, jednak ze wzgledu na zmiennos¢ asortymentu
i surowcow trzeba odpowiednio zmienia¢ parametry procesu technolo-
gicznego.

2.4. Wymagania psychofizyczne, zdrowotne,
w tym przeciwwskazania do wykonywania zawodu

Wykonywanie zawodu garmazera wymaga umiejetnosci manual-
nych oraz umiejetnosci oceny organoleptycznej surowcéw, potproduk-
téw, dodatkéw i wyrobdéw garmazeryjnych. Garmazer powinien miec
dobry wzrok, odr6znia¢ barwy, mie¢ dobry wech i sprawny zmyst doty-
ku. Jest to praca trudna fizycznie, dlatego wymagana jest dobra kondy-
cja fizyczna. Sprawnos¢ narzadu stuchu umozliwia ocene pracy ma-
szyn. Bardzo wazna jest zdolno$¢ koncentracji i podzielno$¢ uwagi.
Garmazer powinien charakteryzowa¢ sie dokfadnoscia, odpowiedzial-
noscig oraz dbatoscig o porzadek. Powinien byé sprawny manualnie
oraz posiada¢ umiejetnos¢ pracy w zespole. Garmazer powinien mie¢
aktualng ksigzeczke do celéw sanitarno-epidemiologicznych. Przeciw-
wskazaniem do wykonywania zawodu garmazera sg choroby skory
(dtoni), wady kregostupa, zylaki, choroby zakazne, wrodzone lub naby-
te (salmonella, zétaczka), wady wechu, wzroku, stuchu.

2.5. Wyksztatcenie i uprawnienia niezb edne do pod; ecia
pracy w zawodzie

ZawOd garmazera mozna uzyskaé¢ na drodze ksztatcenia rzemiesl-
niczego, a takze poprzez szkolenia na kursach zakonczonych egzami-
nem praktycznym i zdobywanie doswiadczenia w trakcie pracy. Przy-
uczona do zawodu moze zosta¢ osoba z wyksztalceniem podstawo-
wym. Pracodawcy zatrudniajg rowniez osoby z wyksztalceniem zwia-
zanym z przemystem spozywczym lub posiadajace predyspozycje do
wykonywania pracy garmazera. Garmazer powinien bra¢ udziat w réz-
nych szkoleniach organizowanych w przedsiebiorstwie lub przez orga-
nizacje branzowe w celu podwyzszania swoich umiejetnosci i zdoby-
wania wiadomosci o wykonywanym zawodzie.



2.6. Mozliwo s$ci rozwoju zawodowego, potwierdzania/
/walidacji kompetencji

Garmazer zwykle rozpoczyna prace na stanowisku pomocnika kucha-
rza, nastepnie w zaleznosci od schematu organizacyjnego i wielkosci
zatrudnienia w zakladzie pracy moze awansowa¢ na brygadziste lub
mistrza zmianowego. Mistrz zmianowy lub brygadzista moze awansowac¢
na kierownika produkcji, a potem na kierownika zaktadu.

2.7. Zadania zawodowe

Z1. Organizowanie stanowiska pracy, w tym przestrzeganie zasad
i przepiséw BHP i ochrony ppoz., ochrony $rodowiska oraz za-
sad ergonomii (niezbedne kompetencje: Kz1, Kz2, KzS).

Z2. Przyjmowanie i przechowywanie surowcéw, potproduktow, do-
datkéw oraz materiatbw pomocniczych do produkcji wyrobow
garmazeryjnych (niezbedne kompetencje: Kz1, KzS).

Z3. Przygotowywanie surowcéw i pOtproduktow garmazeryjnych do
przerobu (niezbedne kompetencje: Kz2, KzS).

Z4. Prowadzenie procesu technologicznego zwigzanego z mecha-
niczng lub reczng obrébka surowca i potproduktu garmazeryjne-
go (niezbedne kompetencje: Kz2, KzS).

Z5. Sporzadzanie roznymi technikami i metodami wyrob6w garmaze-
ryjnych (niezbedne kompetencje: Kz2, KzS).

Z6. Kontrolowanie jakosci proceséw, potproduktéw i garmazeryjnych
wyroboéw gotowych zgodnie z zasadami GMP, GHP, HACCP
oraz prowadzenie dokumentacji produkcyjnej (niezbedne kompe-
tencje: Kz2, KzS).

Z7. Segregowanie, wazenie, pakowanie wyrobdéw garmazeryjnych
oraz ich przechowywanie i wiasciwe oznakowanie (niezbedne
kompetencje: Kz1, KzS).

2.8. Wykaz kompetencji zawodowych

Kzl — Skladowanie surowcéw, pétproduktéw, dodatkdéw, materiatdw
pomocniczych i garmazeryjnych wyrobow gotowych (potrzebne
do wykonywania zadan: Z1, Z2, Z7).

Kz2 — Wykonywanie garmazeryjnego procesu technologicznego zgodnie
z instrukcjami technologicznymi (potrzebne do wykonywania zadan:
71,73, 74,75, Z6).

KzS —Kompetencje spoteczne (potrzebne do wykonywania zadah:
Z1+77).



2.9. Relacje mi edzy kompetencjami zawodowymi
a poziomem kwalifikacji w ERK/PRK

Kompetencje zawodowe potrzebne do wykonywania zadan w za-
wodzie sugeruje sie wykorzysta¢ do opisu kwalifikacji na poziomie 3
wilasciwym dla wyksztalcenia zasadniczego zawodowego w Europej-
skiej i Polskiej Ramie Kwalifikacji. Poziom ten jest uzasadniony miej-
scem usytuowania zawodu w Klasyfikacji zawoddw i specjalnosci (gru-
pa wielka 7 i jej odpowiednik w ISCED 2011).

Osoba wykonujgca zawdd garmazera:

1) w zakresie wiedzy: zna podstawowe fakty, zasady, procesy i pojecia
0golne, zna i rozumie podstawowe zaleznosci towarzyszace sktadowa-
niu surowcow, potproduktow, dodatkéw, materialtdbw pomocniczych
i garmazeryjnych wyrobéw gotowych, wykonywaniu garmazeryjnego
procesu technologicznego oraz w szerszym zakresie elementarne uwa-
runkowania prowadzonej dziatalnosci w branzy spozywczej;

2) w zakresie umiejetnosci: ma umiejetnosci wymagane do realizacji
niezbyt prostych zadan i rozwigzywania prostych, typowych proble-
mow w zawodzie poprzez dobieranie podstawowych metod, narze-
dzi, materiatébw i informaciji, potrafi wykonywa¢ zadania wedtug
ogolnej instrukcji, w czesciowo zmiennych warunkach; umie odbie-
rac i formutowac niezbyt ztozone wypowiedzi.



3. Opis kompetencji zawodowych

Opis kompetencji dotyczy tylko kompetencji zawodowych zdefinio-
wanych w badaniach na stanowiskach pracy.

Wykonanie zada h zawodowych Z1, Z2, Z7 wymaga posiadania

kompetencji zawodowej Kz1.

3.1. Sktadowanie surowcow, potproduktéw, dodatkdw,

materialdw pomocniczych i garma

wyrobéw gotowych Kz1

Wiedza - zna i rozumie podsta-
wowe fakty, zasady, procesy,
pojecia ogolne i zaleznosci zwig-
zane ze skltadowaniem surowcoéw,
potproduktédw, dodatkéw, materia-
lébw pomocniczych i wyroboéw go-
towych oraz ze wspéipracg
z klientami w tym obszarze pracy,
w szczegdllnosci zna:

zasady i przepisy BHP, ochro-
ny ppoz., ergonomii, ochrony
srodowiska podczas skilado-
wania surowcow, poétproduk-
téw, dodatkéw, materiatéw po-
ocniczych i wyrobéw gotowych;
wymagania sanitarno-higie-
niczne, procedury GHP, GMP,
HACCP w zakladzie garmaze-
ryjnym;

zasady przyjmowania iloscio-
wego i jakosciowego surow-
céw, potproduktow, dodatkdw
i materiatdw pomocniczych;
zasady przechowywania su-
rowcow, pOtproduktow, dodat-
kéw i materiatbw pomocni-
czych;

zasady segregacji i pakowania
wyrobu garmazeryjnego;
obstuge wagi i etykieciarki;
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zeryjnych

Umiejetno$ci — wykonuje niezbyt
proste zadania zwigzane ze skia-
dowaniem surowcéw, pOtproduk-
téw, dodatkdéw, materiatbw po-
mocniczych i wyrobéw gotowych
wedtug okreslonej instrukciji
w czesciowo zmiennych warun-
kach, w szczegdélnosci potrafi:
przestrzega¢ zasad i przepi-
séw BHP, ochrony ppoz., er-
gonomii, ochrony $rodowiska
i systemu HACCP podczas
skladowania surowcow, pot-
produktéw, dodatkéw, materia-
tbw pomocniczych i wyrobow
gotowych;

ocenia¢ zgodnos¢ dostawy
z dokumentem przyjecia;
segregowac¢ surowce, poOtpro-
dukty, dodatki i materialy po-
mocnicze;

przechowywaé surowce, pot-
produkty, dodatki i materiaty
pomocnicze;

segregowaé¢ wyroby garmaze-
ryjne;

pakowa¢ wyroby garmazeryj-
ne;

wazy¢ i etykietowa¢ wyroby
garmazeryjne;



- zasady i warunki przechowy-
wania wyrobow garmazeryj-
nych.

- przechowywaé wyroby garma-
zeryjne.

Wykonanie zada n zawodowych Z1, Z3, Z4, Z5, Z6 wymaga posia-

dania kompetencji zawodowej Kz2.

3.2. Wykonywanie garma zeryjnego procesu
technologicznego zgodnie z instrukcjami

technologicznymi Kz2

Wiedza — zna i rozumie podsta-
wowe fakty, zasady, procesy, po-
jecia ogdlne i zaleznosci zwigzane

z wykonywaniem procesu techno-

logicznego zgodnie z instrukcjami

technologicznymi oraz ze wspot-
pracg z klientami w tym obszarze
pracy, w szczego6lnosci zna:

- zasady i przepisy BHP, ochro-
ny ppoz., ergonomii, ochrony
srodowiska podczas wykony-
wania procesu technologicz-
nego zgodnie z instrukcjami
technologicznymi;

- rodzaje surowcow, potproduk-
téw do przerobu;

- zasady i metody przygotowa-
nia surowcow i poétproduktdw
do przerobu;

- zasady obstugi maszyn i urza-
dzen przeznaczonych do pro-
dukcji wyrobow garmazeryj-
nych;

- normy jakosci wyrobéw gar-
mazeryjnych;

- receptury poszczegolnych wy-
robow garmazeryjnych;

- techniki i metody wykonywania
wyrobéw garmazeryjnych;

- procedury, zasady GMP, GHP
i HACCP;

Umiejetnosci — wykonuje niezbyt
proste zadania zwigzane wykony-
waniem procesu technologicznego
zgodnie z instrukcjami technolo-
gicznymi wedtug okreslonej in-
strukcji  w czesciowo zmiennych
warunkach, w szczegdélnosci potrafi:

- przestrzega¢ zasad i przepiséw
BHP, ochrony ppoz., ergono-
mii, ochrony $rodowiska i sys-
temu HACCP podczas wyko-
nywania procesu technologicz-
nego zgodnie z instrukcjami
technologicznymi;

- rozpoznawaé surowce, pOtpro-
dukty przeznaczone do przero-
bu;

- przygotowywac surowce i pot-
produkty przeznaczone do
przerobu;

- wazy¢ surowce i pOtprodukty
przeznaczone do przerobu;

- obstugiwa¢ maszyny do pro-
dukcji wyrobéw garmazeryj-
nych;

- rozdrabniaé surowce i poOtpro-
dukty przeznaczone do przero-
bu;

- miesza¢ surowce i potprodukty
przeznaczone do przerobu;

- dobieraé, dozowaé surowce,
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zasady obiegu dokumentacji potprodukty zgodnie z receptu-
produkcyjnej i jakosciowej. rami i instrukcjami firmy;
- formowa¢ produkty garmaze-
ryjne;
- utrwala¢ termicznie wyroby
garmazeryjne;
- monitorowac¢ temperature utrwa-
lanego wyrobu gotowego;
- monitorowa¢ wage wyrobu
gotowego;
- monitorowa¢ jako$¢ wykonania
wyrobu gotowego.

Wykonanie wszystkich zidentyfikowanych w standardzi e zadan
zawodowych wymaga posiadania kompetencji spotecznyc h KzS.

3.3. Kompetencje spoteczne KzS:

ponosi odpowiedzialno$¢ za sktadowanie surowcéw, poétproduktow,
dodatkéw, materiatdw pomocniczych i garmazeryjnych wyrobéw go-
towych oraz wykonywanie garmazeryjnego procesu technologicz-
nego zgodnie z instrukcjami technologicznymi,

dostosowuje zachowanie do zmian w $rodowisku pracy zaktadu
gastronomicznego lub garmazeryjnego,

pracuje czesciowo samodzielnie i podejmuje wspotprace w zorgani-
zowanych warunkach pracy zaktadu gastronomicznego lub garma-
zeryjnego,

ocenia wpltyw swoich dziatan realizowanych w ramach wspétpracy
zespotowej w zaktadzie gastronomicznym lub garmazeryjnym i po-
nosi odpowiedzialnosc¢ za ich skutki.

12



4. Profil kompetencji kluczowych

Ocene waznosci kompetencji kluczowych dla zawodu garmazera
przedstawia rys. 1.

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

Rozwigzywanie probleméw

Wspoipraca w zespole

Komunikacja ustna

Wywieranie wptywu/przywodztwo

Planowanie i organizowanie pracy

Sprawno$¢ motoryczna

Umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i pisania

Umiejetno$ci matematyczne

Umiejetno$¢ obstugi komputera i wykorzystania Internetu ::I

1 2 3 4 5

Zbedne  Malowazne Istotne Wazne  Bardzowazne

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu 751101 Garmazer
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5. Stownik

Zawod

Specjalno §¢é

Zadanie
zawodowe

Kompetencje
zawodowe

Wiedza

Umiej etno $ci

Kompetencje
spoteczne

Kompetencje
kluczowe

Standard
kompetencji
zawodowych

Kwalifikacja

Europejska
Rama
Kwalifikacji

Polska Rama
Kwalifikacji
Krajowy
System
Kwalifikacji

zbidr zadan (zesp6t czynnosci) wyodrebnionych w wyniku spotecz-
nego podziatu pracy, wykonywanych stale lub z niewielkimi zmianami
przez poszczegolne osoby i wymagajacych odpowiednich kwalifikacji
i kompetencji (wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych)
zdobytych w wyniku ksztalcenia lub praktyki. Wykonywanie zawodu
stanowi zrédto dochodéw.

jest wynikiem podziatu pracy w ramach zawodu, zawiera czes$¢
czynnosci o podobnym charakterze (zwigzanych z wykonywang
funkcjag lub przedmiotem pracy) wymagajacych pogtebionej lub do-
datkowej wiedzy i umiejetnosci zdobytych w wyniku dodatkowego
szkolenia lub praktyki.

logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyraznie okre-
$lonym poczatku i koncu, wyodrebniony ze wzgledu na rodzaj lub
sposob wykonywania czynnosci zawodowych powigzanych jednym
celem, konczacy sie produktem, ustugg lub decyzja.

wszystko to, co pracownik wie, rozumie i potrafi wykona¢, odpowied-
nio do sytuacji w miejscu pracy. Opisywane sg trzema zbiorami: wie-
dzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych.

zbidr opiséw faktdw, zasad, teorii i praktyk przyswojonych w procesie
uczenia sie, odnoszacych sie do dziedziny uczenia sie lub dziatalno-
$ci zawodowej.

zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemoéw wiasci-
wych dla dziedziny uczenia sie lub dziatalno$ci zawodowe;j.

zdolno$¢ autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w zyciu
zawodowym i spotecznym oraz ksztaltowania wlasnego rozwoju,
z uwzglednieniem kontekstu etycznego.

wiedza, umiejetnosci i postawy odpowiednie do sytuacji, niezbedne
do samorealizacji i rozwoju osobistego, bycia aktywnym obywatelem,
integracji spotecznej i zatrudnienia.

norma opisujgca kompetencje zawodowe konieczne do wykonywania
zadan zawodowych wchodzacych w skltad zawodu, akceptowana
przez przedstawicieli organizacji zawodowych i branzowych, praco-
dawcéw, pracobiorcéw i innych kluczowych partneréw spotecznych.

zestaw efektow uczenia sie (zaséb wiedzy, umiejetnosci oraz kompe-
tencji spotecznych), ktérych osiggniecie zostato formalnie potwier-
dzone przez uprawniong instytucje.

przyjeta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomoéw kwalifikacji,
umozliwiajacy poréwnywanie kwalifikacji uzyskiwanych w réznych
krajach. W Europejskiej Ramie Kwalifikacji wyr6zniono 8 pozioméw
kwalifikacji opisywanych za pomocg efektéw uczenia sig; stanowig
one uktad odniesienia krajowych ram kwalifikacji.

opis hierarchii poziomdéw kwalifikacji wpisywanych do zintegrowane-
go rejestru kwalifikacji w Polsce.

0og6t rozwigzan stuzgcych ustanawianiu i nadawaniu kwalifikacji
(potwierdzaniu efektéw uczenia sig) oraz zapewnianiu ich jakosci.
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