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Wykonywanie ustug oMz
TG.10. kelnerskich 513101 Kelner PKZ(TG.e)
Organizacja ustug oMz
TG.11. gastronomicznych 513101 Kelner PKZ(TG.e)
KELNER 513101

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie kelner powinien byé przygotowany do
wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) przygotowywania sal konsumpcyjnych do obstugi gosci;

2) wykonywania czynnosci zwigzanych z obstugg gosci;

3) rozliczania ustug kelnerskich.

2. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych jest niezbedne
osiggniecie zaktadanych efektow ksztatcenia, na ktore sktadajq sie:

1) efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawodéw;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomig;

2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cziowieka oraz mienia i Srodowiska
zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cziowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami  bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

8) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa
dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w
stanach zagrozenia zdrowia i zycia.

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej
Uczen:
1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;
3) stosuje przepisy prawa dotyczgace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
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4) rozroznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania
miedzy nimi;
5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w branzy;
6) inicjuje wspodlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;
7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;
8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczeyj;
9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe
wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;
10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;
11) planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;
12) stosuje zasady normalizaciji;
13) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo
Uczen:

1) postuguje sie zasobem $rodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacje zadan
zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynno$ci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania typowych
czynnosci zawodowych;

4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w srodowisku pracy;

5) korzysta z obcojezycznych zrodet informacii.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne
Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki;
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
3) potrafi planowac dziatania i zarzgdza¢ czasem,;
4) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;
5) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
6) jest otwarty na zmiany;,
7) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem,;
8) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
9) przestrzega tajemnicy zawodowej;
10) negocjuje warunki porozumien;
11) jest komunikatywny;
12) stosuje metody i techniki rozwigzywania problemow;
13) wspotpracuje w zespole.

(OMZ). Organizacja pracy malych zespotéw (wytacznie dla zawoddw nauczanych
na poziomie technika)
Uczen:

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
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monitoruje i ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajace na poprawe
warunkéw i jakosé pracy;

6)
7

stosuje metody motywacji do pracy;
komunikuje sie ze wspotpracownikami.

2) efekty ksztatcenia wspolne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-

-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub
grupie zawodow PKZ(TG.e);

PKZ(TG.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie
kelner
Uczen:

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7
8)

rozréznia surowce i towary handlowe stosowane w produkcji potraw, napojow
oraz w bezposredniej sprzedazy w zaktadzie gastronomicznym;

dokonuje oceny towaroznawczej produktow spozywczych oraz okresla ich
zastosowanie;

okresla role sktadnikow pokarmowych;

planuje jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

rozréznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;

obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w zaktadach gastronomicznych;
przestrzega zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci;

stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie kelner:
TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich; TG.11. Organizacja ustug
gastronomicznych.

TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

1. Sporzadzanie potraw i napojow

Uczen:

1) ocenia jakos¢ surowcow spozywczych;

2) okresla warunki przechowywania zywnosci;

3) dobiera metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow;

4) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojéw;

5) dobiera sprzet i urzgdzenia do sporzadzania potraw i napojow;

6) wykonuje czynnosSci zwigzane ze wstepng obrébkg surowcow do
sporzadzania potraw i napojow;

7) sporzadza potrawy i napoje zgodnie z recepturami;

8) dokonuje oceny organoleptycznej potraw i napojéw;

9) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg potraw i napojéw;

10) przestrzega procedur i stosuje instrukcje stanowiskowe systemoéw
zapewnienia jako$ci ibezpieczenstwa zdrowotnego 2zywnosci podczas
sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow;

11) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje

dziatania korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP
(ang. Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point).

2. Obstugiwanie gosci
Uczen:
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1) rozrdznia stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej;
2) okresla predyspozycje, wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykonywania
zadan zawodowych kelnera;
3) planuje czynnosci zwigzane z obstugg gosci;
4) obstuguje gosci zgodnie z obowigzujgcymi standardami;
5) opracowuje karty menu;
6) doradza gosciom w wyborze potraw i napojow;
7) przyjmuje i rejestruje zamdwienia gosci;
8) dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do
podawania potraw i napojow;
9) nakrywa stot zgodnie z zamdwieniem gosci;
10) sporzadza potrawy i napoje w obecnosci gosci;
11) ocenia jakosc oraz estetyke potraw i napojow;
12) dobiera metody serwowania potraw i napojow;
13) wykonuje ustugi kelnerskie podczas przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez
poza zaktadem gastronomicznym;
14) wykonuje czynnosci zwigzane z realizacjg zamowien room service;
15) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg
po wykonaniu ustugi.

TG.11. Organizacja ustug gastronomicznych
1. Planowanie ustug gastronomicznych
Uczen:
1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;
2) okresla zakres ustug swiadczonych przez zaktady gastronomiczne;
3) planuje ustugi gastronomiczne;
4) planuje i organizuje obstuge przyjeC okolicznosciowych oraz imprez poza
zaktadem gastronomicznym;
5) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;
6) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych;
7) okresla wptyw ukfadu funkcjonalnego pomieszczen zaktadu gastronomicznego
na organizacje pracy;
8) przygotowuje miejsca realizacji ustug gastronomicznych;
9) dobiera urzgdzenia i sprzet do wykonania ustugi gastronomicznej;
10) stosuje kryteria oceny jakosci ustug gastronomicznych.
2. Rozliczanie ustug gastronomicznych
Uczen:
1) sporzadza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty spozywcze;
2) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow;
3) przestrzega zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug kelnerskich;
4) rozlicza koszty ustug gastronomicznych;
5) sporzadza dokumentacje ustug gastronomicznych,;
6) dokonuje rozliczen gotéwkowych i bezgotowkowych;
7) obstuguje elektroniczne urzadzenia rejestrujgce i kasy kelnerskie;
8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce rozliczanie  ustug
gastronomicznych.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie kelner powinna posiada¢ nastepujgce
pomieszczenia dydaktyczne:
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1) pracownie organizacji ustug kelnerskich, wyposazong w: stanowiska komputerowe
dla ucznidow (jedno stanowisko dla jednego ucznia), z drukarka, z pakietem
programéw biurowych, z oprogramowaniem do zarzadzania gastronomig
i ukfadania menu zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, do kalkulacji cen
potraw i napojow oraz do planowania pracy kelnera i jej rozliczania, albumy do
oceny organoleptycznej potraw i napojow, katalogi wyposazenia gastronomii,
wzory drukéw stosowanych w gastronomii, instrukcje i regulaminy dotyczace ustug
kelnerskich;

2) pracownie technologiczng, w ktérej powinny by¢ zorganizowane stanowiska do
sporzadzania potraw inapojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw),
wyposazone w: zlewozmywak, kuchnie z termoobiegiem, grill lub ruszt, frytownice,
szafki stojgce ze stalowym blatem roboczym i szafki wiszgce zaopatrzone w
komplet naczyn kuchennych i komplet drobnego sprzetu kuchennego;

3) pracownie obstugi gosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujace
stanowiska:

a) stanowiska barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w:
lade barowa, stofki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor
napojow zimnych, kostkarke do lodu, ekspres do kawy i do herbaty, walizke
barmanskg duzg, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do
lodu, wyciskacz do cytrusow, naczynia do przyrzadzania napojéw gorgcych i
zimnych, blender, dozowniki i miarki do napojéw i produktéw sypkich,
naczynia do napojoéw,

b) stanowiska zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniow),
wyposazone w: zlewozmywak trzykomorowy, pojemniki na odpadki, maszyne
do mycia naczyn, sprzet i srodki myjace, pralko-suszarke, kosze na talerze
i naczynia,

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: stoty restauracyjne (jeden stot dla
trzech ucznidéw), krzesta, pomocniki kelnerskie state, wozki kelnerskie do
uzupetniania zastawy, do serwowania dan gorgcych, do flambirowania, do
tranzerowania, witryny chtodzone do ekspozycji i podawania potraw, kredensy
kelnerskie, podgrzewacze do potraw i talerzy, urzadzenia do parzenia kawy,
sztucce podstawowe, systemowe naczynia porcelanowe, ceramike zaroodporna,
naczynia szklane, bielizne stotowa, ozdoby stotowe, kase kelnerska, czytnik kart
kredytowych.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych,

placowkach ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz

podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkét
ksztatcgcych w zawodzie.

Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste

warunki pracy wiasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 8 tygodni (320 godzin),

w tym, co najmniej 4 tygodni w zakfadzie gastronomii swiadczgcym peten zakres

ustug kelnerskich.

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGQO?"

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow oraz efekty
ksztatcenia wspolne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-

. : ; 370 godz.
-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w
zawodzie lub grupie zawodow
TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich 410 godz.
TG.11. Organizacja ustug gastronomicznych 410 godz.
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YW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowa¢ do wymiaru godzin okreslonego w

przepisach w sprawie ramowych plandw nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia
zawodowego w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio
dla efektow ksztalcenia: wspdlnych dla wszystkich zawodow i wspélnych dla zawoddéw w ramach obszaru
ksztalcenia, stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddéw oraz wtasciwych dla
kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie.
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