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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):

751203 Karmelarz

Grupa wielka 7 — Robotnicy przemystowi i rzemie  $lnicy (w Miedzy-
narodowej Klasyfikacji Standardéw Edukacyjnych ISCED 2011 - po-
ziom 3).

Grupa elementarna 7512 — Piekarze, cukiernicy i pok rewni (w Mie-
dzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodéw ISCO-08 odpowiada
grupie 7512 Bakers, Pastry-cooks and Confectionery Makers).

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

Sekcja C. Przetwérstwo przemystowe, Dziat 10. Produ  kcja artykutow
spo zywczych, Grupa 10.8. Produkcja pozostatych artykuté  w spo-
zywczych, Klasa 10.82. Produkcja kakao, czekolady i wyrobéw cu-
kierniczych, Podklasa 10.82.Z. Produkcja kakao, cze  kolady i wyro-
boéw cukierniczych.

1.2. Notka metodologiczna i autorzy

Opis standardu kompetencji zawodowych wykonano na podstawie:
analizy zrédet (akty prawne, klasyfikacje krajowe, miedzynarodowe)
oraz gtdwnie wynikéw badan analitycznych na 15 stanowiskach pracy
w 5 przedsiebiorstwach (srednie — 3, mate — 1, mikro — 1, w tym pro-
dukcyjne - 5), przeprowadzonych w dniach 01-14.03. 2013 r.

Zespot Ekspercki:
» Jolanta Jaros — ZPC Unitop-Optima S.A. w todzi,
» Malgorzata Chelchowska — Zaktad Produkcji Cukierniczej ,Bulik”
w Markach,
« Teresa Korona — byly pracownik PSS Spotem w Kielcach,
» Jarostaw Sitek — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB w Ra-
domiu.

Ewaluatorzy:
« Anna Figarska — Fabryka Cukierkéw ,Pszczétka” w Lublinie,
« Janina Figura — byty witasciciel firmy gastronomicznej w Wielog6-
rze.



Recenzenci:
* Anna Dec — PPH ,Grze$” Sp. z 0.0. w Opolu,

* Grazyna Jamka — Zespdt Szkdét Spozywczych i Hotelarskich
w Radomiu.

Komisja Branzowa (zatwierdzajaca):

« Artur Stachura (przewodniczacy) — Zwigzek Rzemiosta Polskiego
w Warszawie,

* Wojciech Jablonski — Zwigzek Pracodawcow Warszawy i Ma-
zowsza w Warszawie,

* Norbert Brozek — Forum Zwigzkoéw Zawodowych w Warszawie.

Data zatwierdzenia:
e 25.09.2013r.



2. Opis zawodu
2.1. Synteza zawodu

Karmelarz recznie lub maszynowo wykonuje wyroby karmelarskie
wg instrukcji technologicznych.

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

Karmelarz jest zawodem o charakterze produkcyjnym. Celem pracy
karmelarza jest produkcja karmelkéw nadziewanych, twardych, poma-
dek krystalicznych, niekrystalicznych, drazetek, pastylek pudrowych,
sezamkow, zelek itd. Jego praca obejmuje przyjmowanie do produkciji
surowcow, potfabrykatéw, dodatkow, wilasciwe dozowanie surowcow
zgodnie z obowigzujacymi recepturami, gotowanie roztworéw cukrowo-
-syropowych, nadzieh i mas karmelowych, przerabianie i doprawianie
mas karmelowych, formowanie reczne lub mechaniczne mas oraz oce-
ne organoleptyczng surowcéw, poétproduktéw na kazdym etapie pro-
dukcji oraz wyrobu koncowego. Karmelarz przy wykonywaniu
WW. czynnosci jest zobowigzany do przestrzegania zasad technolo-
gicznych oraz parametréw produkcji ustalonych w danym zaktadzie
przez technologa (nadzér technologiczny). Karmelarz jest odpowie-
dzialny za wlasciwe wykorzystanie surowcéw, wytworzenie wyrobow
bezpiecznych dla zdrowia oraz za prawidtowe eksploatowanie maszyn
i urzadzen. Do jego zadan nalezy wazenie surowcéw, wyrobéw goto-
wych i odpadéw produkcyjnych, kontrola urzadzen nadzorujacych pro-
ces technologiczny.

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

Miejscem pracy karmelarza jest zaktad produkcji cukierkéw, poma-
dek, drazetek, pastylek, sezamkow, zelek. Obiekty te moga by¢ wielo-
kondygnacyjne, podzielone na dzialy produkcyjne. W niektérych dzia-
tach wystepujg zagrozenia dla zdrowia spowodowane ucigzliwymi wa-
runkami pracy, np. hatas, wysoka temperatura, zapylenie, praca stojg-
ca. Z tego wzgledu szczegodlnie wazne jest planowanie i organizowanie
procesow technologicznych zgodnie z wymaganiami sanitarno-
-higienicznymi, Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kon-
troli (HACCP), zasadami i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ergonomii, przeciwpozarowymi i ochrony srodowiska. Praca karmelarza



przebiega w systemie jedno- dwu- lub trzyzmianowym w zaleznos$ci od
potrzeb zaktadu. Karmelarz obstuguje urzadzenia typu wyparki, kociotki
do gotowania mas, przeciggarki, maszyny forujgce i formujgco-
-zawijajace, bebny drazeciarskie samodzielnie lub w zespole, gdzie
jego praca jest nadzorowana. Prace charakteryzujg stale czynnosci,
jednak ze wzgledu na zmiennos¢ asortymentu i surowcow trzeba od-
powiednio zmienia¢ parametry procesu technologicznego.

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

Wykonywanie zawodu karmelarza wymaga umiejetnosci oceny or-
ganoleptycznej surowcow, potproduktéw i wyrobéw gotowych. Karme-
larz powinien odréznia¢ barwy, mie¢ dobry wzrok, stuch, wech i spraw-
ny zmyst dotyku. Jest to praca ciezka fizycznie, dlatego wymagana jest
dobra kondycja fizyczna. Bardzo wazna jest zdolnos¢ koncentracji i po-
dzielnos¢ uwagi. Karmelarz powinien charakteryzowaé¢ sie doktadno-
$cig, odpowiedzialnoscig oraz dbatoscig o porzadek. Powinien posia-
da¢ podstawowg wiedze techniczng oraz umiejetnos¢ pracy w zespole.
Karmelarz powinien mie¢ aktualng ksigzeczke do celéw sanitarno-
-epidemiologicznych. Przeciwwskazaniem do wykonywania zawodu
karmelarza sg choroby skory (dtoni), wady kregostupa, zylaki, choroby
zakazne, wrodzone lub nabyte (salmonella, zéttaczka), wady wechu,
wzroku, stuchu.

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

Zawdd karmelarza mozna uzyskaé¢ na drodze ksztatcenia rzemiesl-
niczego oraz poprzez praktyczne szkolenie i zdobywanie doswiadcze-
nia w trakcie pracy. Przyuczona do zawodu moze réwniez zosta¢ 0so-
ba z wyksztalceniem podstawowym. Pracodawcy zatrudniajg tez na
tym stanowisku osoby z wyksztalceniem zasadniczym zawodowym
zwigzanym z przemystem spozywczym. Karmelarz powinien braé
udziat w réznych szkoleniach organizowanych w przedsiebiorstwie lub
przez organizacje branzowe w celu podwyzszania swoich umiejetnosci
i wiadomosci o wykonywanym zawodzie.



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

Uzyskane w procesie pracy kompetencje zawodowe mozna po-
twierdzi¢ egzaminem czeladniczym i mistrzowskim. Karmelarz zwykle
rozpoczyna prace na stanowisku przyjmowania i dozowania surowcow
oraz pomocnika karmelarza, nastepnie moze awansowac¢ na stanowi-
sko gotowacza masy karmelowej, gotowacza nadzien, karmelarza oraz
brygadzisty lub mistrza zmianowego. Posiadajac kompetencje w zawo-
dzie karmelarza, mozna pracowa¢ na rownorzednych stanowiskach
robotniczych w zawodach z grupy 8160 Operatorzy maszyn i urzadzen
do produkcji wyrobéw spozywczych i pokrewni, np.: 816003 Operator
maszyn i urzadzen przemystu spozywczego; 816017 Operator maszyn
do produkcji wyrobow cukierniczych.

2.7. Zadania zawodowe

Z1l. Przestrzeganie zasad BHP, ochrony ppoz., ochrony srodowiska
i ergonomii na stanowisku pracy (niezbedne kompetencje Kz1i,
Kz2, KzS).

Z2. Przyjmowanie surowcOw, poétproduktéw i materiatdbw pomocni-
czych do produkcji wyrobow karmelarskich oraz ocenianie ich ja-
kosci (niezbedne kompetencje Kzl, KzS).

Z3. Przygotowywanie surowcow i potproduktéw do produkcji wyro-
bow karmelarskich (niezbedne kompetencje Kz2, KzS).

Z4. Przygotowywanie roztworoéw cukrowo-syropowych, zelowych,
likworowych stosowanych do produkcji wyrobéw karmelarskich
(niezbedne kompetencje Kz2, KzS).

Z5. Gotowanie mas karmelowych i nadzien cukierniczych stosowa-
nych do produkcji wyrobow karmelarskich (niezbedne kompeten-
cje Kz2, KzS).

Z6. Reczne lub maszynowe przerabianie mas karmelarskich w celu
doprowadzenia ich do wlasciwej plastycznosci i struktury (nie-
zbedne kompetencje Kz2, KzS).

Z7. Reczne lub maszynowe formowanie wyrobow karmelarskich na
agregatach formujgcych i bebnach drazeciarskich (niezbedne
kompetencje Kz2, KzS).

Z8. Prowadzenie procesu technologicznego zgodnie z systemem
HACCP, ocenianie jakosci wyrobéw gotowych, wypetnianie doku-
mentacji produkcyjnej (niezbedne kompetencije Kz2, KzS).

Z9. Segregowanie, wazenie, zawijanie i konfekcjonowanie wyrobéw
karmelarskich (niezbedne kompetencje Kz1, KzS).



2.8. Wykaz kompetencji zawodowych

Kzl — Przyjmowanie i ocenianie surowcow, potproduktow i karmelar-
skich wyrobéw gotowych (potrzebne do wykonywania zadan Z1,
Z2,79).

Kz2 — Produkowanie wyrobow karmelarskich (potrzebne do wykonywa-
nia zadan Z1, Z3, Z4, Z5, Z6, Z7, Z8).

KzS —Kompetencje spoteczne (potrzebne do wykonywania zadah:
Z1+79).

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

Kompetencje zawodowe potrzebne do wykonywania zadah 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 zawod karmelarza:

1) w zakresie wiedzy: zna podstawowe fakty, zasady, procesy i pojecia
ogolne, zna i rozumie podstawowe zaleznosci towarzyszace przyj-
mowaniu i ocenianiu surowcéw, poétproduktéw i karmelarskich wyro-
béw gotowych, jak réwniez przy produkowaniu wyrobéw karmelar-
skich oraz w szerszym zakresie elementarne uwarunkowania pro-
wadzonej dziatalnosci w branzy spozywczej;

2) w zakresie umiejetnosci: ma umiejetnosci wymagane do realizacji
zadan i rozwigzywania probleméw poprzez wybieranie podstawo-
wych metod, narzedzi, materiatéw i informacji potrzebnych podczas
przyjmowania i oceniania surowcow, potproduktéw i karmelarskich
wyrobéw gotowych, jak réwniez przy produkowaniu wyrobow karme-
larskich; potrafi wykonywa¢ zadania wedtug instrukcji, w czesciowo
zmiennych warunkach; umie rozwigzywaé typowe problemy, odbie-
ra¢ i formutowaé wypowiedzi.



3. Opis kompetencji zawodowych

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

Wykonanie zada nh zawodowych Z1, Z2, Z9 wymaga posiadania

kompetencji zawodowej Kz1.

3.1. Przyjmowanie i ocenianie surowcow, potprodukto

w

i karmelarskich wyrobow gotowych Kz1

Wiedza - zna i rozumie podsta-
wowe fakty, zasady, procesy,
pojecia ogélne i zaleznosci zwia-
zane z przyjmowaniem i ocenia-
niem surowcow, poétproduktéw
i wyrobéw gotowych oraz ze
wspoétpracg z klientami w tym
obszarze pracy, w szczegélnosci
zna:

zasady i przepisy BHP, ochro-
ny ppoz., ergonomii, ochrony
Srodowiska;

metody oceniania jakosci su-
rowcow, potproduktow i mate-
rialbw pomocniczych;

zasady przyjmowania iloscio-
wego surowcow;

dokumentacje = obowigzujaca
na danym stanowisku pracy;
rodzaje wyrobéw karmelar-
skich i sposéb ich oznakowy-
wania, zawijania i konfekcjo-
nowania.

10

Umiejetno$ci — wykonuje niezbyt
proste zadania zwigzane z przyj-
mowaniem i ocenianiem surow-
céw, potproduktow i wyrobdw
gotowych wedlug okreslonej in-
strukcji w czesciowo zmiennych
warunkach, w szczegoélnosci po-
trafi:

przestrzega¢ zasad i przepisow
BHP, ochrony ppoz., ergonomii,
ochrony $rodowiska podczas
przyjmowania i oceniania Su-
rowcéw, poéiproduktéw i wyro-
béw gotowych;

prowadzi¢ biezacg kontrole
jakosci surowcow, potproduk-
téw i materiatbw pomocniczych
na podstawie oceny wizualnej;
prowadzi¢ ewidencje przyjmo-
wanych surowcow, pétproduk-
tbw i materiatbw pomocni-
czych;

rozlicza¢ sie z przyjetych su-
rowcow, potproduktow i mate-
rialbw pomocniczych;

wazy¢, oznakowywac, zawijaé
i konfekcjonowa¢ wyroby kar-
melarskie.



Wykonanie zada n zawodowych Z1, 73, 74, 75, 76, Z7, Z8 wymaga
posiadania kompetencji zawodowej Kz2.

3.2. Produkowanie wyrobéw karmelarskich Kz2

Wiedza - zna i rozumie podsta-
wowe fakty, zasady, procesy,
pojecia ogolne i zaleznosci zwig-
zane z produkowaniem wyrobéw
karmelarskich oraz ze wspétpraca
Z klientami w tym obszarze pracy,
w szczegOlnosci zna:

zasady i przepisy BHP, ochro-
ny ppoz., ergonomii, ochrony
srodowiska i systemu HACCP
podczas produkowania wyro-
béw karmelarskich;

sposoby gospodarowania Su-
rowcami zgodnie z zasadg
FIFO;

spos6b korzystania z doku-
mentacji technologicznej;
zasady dziatania i obstugi ko-
ttéw do gotowania roztworow;
technologie produkcji roztwo-
réw wykorzystywanych do pro-
dukcji wyrobéw karmelarskich;
zasady dziatania i obstugi ko-
ttéw i urzadzen wyparnych;
technologie produkcji nadzien
i mas karmelowych;

parametry jakosciowe nadzien
i mas karmelowych;

sposoby i parametry przera-
biania masy karmelowej;
sposoby dozowania substancji
dodatkowych;

zasady dziatania maszyn for-
mujacych i bebnéw drazeciar-
skich;

technologie formowania wyro-
béw karmelarskich;
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Umiej etno$ci — wykonuje niezbyt
proste zadania zwigzane z produ-
kowaniem wyrobow karmelarskich
wedtug okreslonej instrukcji
w czesciowo zmiennych warun-
kach, w szczegolnosci potrafi:
przestrzega¢ zasad i przepiséw
BHP, ochrony ppoz., ergonomii,
ochrony Srodowiska i systemu
HACCP podczas produkowania
wyrobéw karmelarskich;
zachowywa¢ prawidlowg rota-
cje surowcow;

odwazaé surowce, potprodukty
zgodnie z obowigzujgcymi re-
cepturami;

obstugiwaé, nadzorowac i mo-
nitorowac¢ parametry kottéw do
gotowania roztworéw;

gotowa¢ roztwory zgodnie
z obowigzujgcymi instrukcjami
technologicznymi;

obstugiwaé, nadzorowaé i mo-
nitorowa¢ parametry kottow
i urzadzen wyparnych;

gotowa¢ masy i nadzienia
zgodnie z obowigzujgcymi in-
strukcjami technologicznymi;
ocenia¢ jakosciowo masy i na-
dzienia;

utrzymywaé chiodzong mase
w odpowiedniej temperaturze
i decydowa¢ o zakonczeniu
etapu chiodzenia;

dozowaé¢ substancje dodatko-
we zgodnie z obowigzujacymi
recepturami;



wymagania sanitarno-higie-
niczne w zakfadzie;

metody badania jakosci wyro-
béw gotowych;
dokumentacje
w zakfadzie.

obowigzujacag
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obstugiwaé, regulowac i moni-
torowac¢ parametry maszyn do
formowania wyrobow karme-
larskich;

decydowa¢ o skierowaniu od-
powiednio wystudzonej masy
karmelowej do procesu formo-
wania;

prowadzi¢ proces formowania
wyrobow na maszynach formu-
jacych przez stemplowe ksztat-
towanie, krojenie batonu masy
karmelowej i prasowanie;
obstugiwaé, regulowaé i kore-
lowac prace urzgdzenia formu-
jacego z pompg podajaca na-
dzienie;

przygotowywac¢ rdzen zgodnie
z technikg jego nawarstwiania
i/lub nabtyszczania w procesie
drazerowania;

postugiwa¢ sie wewnetrznymi
zaleceniami i regulaminami do-
tyczacymi wymagan sanitarno-
-higienicznych na stanowisku
pracy;

prowadzi¢ biezacg kontrole
jakosci wyrobéw gotowych;
wypetnia¢ dokumenty obowig-
zujace na stanowisku pracy
i dokonywa¢ zapiséw z prze-
biegu procesu.



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

3.3. Kompetencje spoteczne KzS

— ponosi odpowiedzialno$¢ za przyjmowanie i ocenianie surowcow,
poétproduktéw i karmelarskich wyrobow gotowych oraz za produkowa-
nie wyrobéw karmelarskich,

— dostosowuje zachowanie do zmian w s$rodowisku pracy zakiadu
produkujacego wyroby karmelarskie,

— pracuje czesciowo samodzielnie i podejmuje wspétprace w zorgani-
zowanych warunkach pracy zakladu produkujacego wyroby karme-
larskie,

— ocenia wplyw swoich dziatan realizowanych w ramach wspétpracy
zespotowej w zaktadzie produkujacym wyroby karmelarskie i ponosi
odpowiedzialnos¢ za ich skutki.
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4. Profil kompetenciji kluczowych

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

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

Rozwigzywanie problemow

Wspélpraca w zespole

Komunikacja ustna

Wywieranie wptywu/przywddztwo

Planowanie i organizowanie pracy

Sprawno$¢ motoryczna

Umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i pisania

Umiejetno$ci matematyczne

T

T

1

T

I

I

I

I

I

T

1

T

1

T

I

I
Umiejetno$¢ obstugi komputera i wykorzystania Internetu ::I

2

1

3 4 5

Zbedne Mato wazne Istotne Wazne  Bardzowazne

Rys. 1. Profil kompetenciji kluczowych dla zawodu 751203 Karmelarz
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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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