T.10 ORGANIZACJA UStUG GASTRONOMICZNYCH

OPIS KWALIFIKACII CZYNNOSCI ZAWODOWE

W toku ksztatcenia uzyskuje sie wiedze i umiejetnosci Zdobycie kwalifikacji uprawnia do:

7 zakresu: > planowania ustug gastronomicznych, przyjec
> réznych form ustug gastronomicznych okolicznosciowych

przygotowywania ofert ustug gastronomicznych
rozliczania kosztow realizowanych ustug
sporzadzania dokumentacji ustug gastrono-
micznych

dokonywania rozliczern gotéwkowych i bezgo-
towkowych

obstugi elektronicznych urzadzen rejestrujgcych
i kas kelnerskich

stosowania programéw komputerowych wspo-
magajacych rozliczanie ustug gastronomicznych

> wptywu uktadu funkcjonalnego pomieszczen
zaktadu gastronomicznego na organizacje pracy
> doboru urzadzenisprzetu do wykonywanej ustugi
gastronomicznej

> sporzadzania zapotrzebowania na surowce oraz
potprodukty spozywcze

> dokonywania kalkulacji cen potraw i napojéw
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WARUNKIPRACY

Czas pracy: zazwyczaj 8 godzin dziennie, réwniez
w systemie zmianowym, w niedziele lub Swieta
stréj roboczy/stuzbowy: wymagany

Srodowisko pracy: wspoétpraca z ludzmi, obstuga
klientéw

charakter pracy: praca fizycznai umystowa
miejsce wykonywania pracy: na zewnatrz i we-
wnatrz budynkéw (restauracje, kawiarnie, obiekty
hotelowe)

czynniki szkodliwe: stres

narzedzia, urzadzenia wykorzystywane w pracy:
kalkulator, kasa fiskalna, terminal ptatniczy, wézek
kelnerski
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MOZLIWE MIEJSCA kawiarnie, restauracje, firmy cateringowe specjalizujgce sie w obstudze imprez
ZATRUDNIENIA okolicznosciowych, hotele, statki wycieczkowe
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CECHY DOBREGO PRACOWNIKA: WYMAGANIA ZDROWOTNE:

> pracowito$é, sumiennoéé, punktualnoéé > dobra kondycjafizyczna

> odpowiedzialno$¢ za powierzone obowigzki > wysoki poziom sprawnosciizrecznoscirak

> samodzielno$¢, umiejetnosé organizacji pracy > prawidtowa koordynacja wzrokowo-ruchowa
> umiejetnosc¢ pracy w zespole, komunikatywnos¢

> zaangazowanie, konsekwencja, zdecydowanie PRZECIWWSKAZANIA ZDROWOTNE:

> spostrzegawczosé, koncentracja > sktonnosédoalergiiiuczulen

> podporzadkowanie sie regutominormom ktopoty z prawidfowym rozréznianiem
> odporno$énastres zapachow i kolorow

> ambicja, che¢ zdobywania wiedzy znaczna wada wymowy

ktopoty ze sprawnoscig rak lub nég

znaczna wadastuchu

zaburzenia widzenia nie dajgce sie skorygowac
szktami

potliwosé dtoni

DODATKOWE PRZYDATNE UMIEJETNOSCI:
zainteresowania gastronomiczne

dobra pamiecipodzielnos$¢ uwagi

wysoki poziom kultury osobistej, mita aparycja
tatwos¢ w nawigzywaniu kontaktéw
nienaganny wyglad

>
>
>
>
>
>
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,Zaletg zawodu jest na pewno duzailo$é miejsc pracy.
Lokali gastronomicznych poszukujgcych kelneréow
jest naprawde duzo. tatwo jest wiec znalez¢ tu prace.
Ja tg prace bardzo lubie ze wzgledu na kontakt
z klientem. Kazdy klient jest inny i do kazdego trzeba
umieé podejsc¢inaczej. Dla mnie to naprawde ciekawa
i rozwijajgca praca”.

Woijciech, kelner

SCIEZKI UZYSKANIA | POTWIERDZANIA KWALIFIKACJI ORAZ MOZLIWOSCI DALSZEGO KSZTALCENIA J

Technikum - 4 lata
Egzaminy potwierdzajgce kwalifikacje T.9, T.10 /

Kwalifikacje T.10 mozna uzyskac¢ na Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym (410 h)

PO ZDANIU EGZAMINU MATURALNEGO ISTNIEJE MOZLIWOSC KONTYNUOWANIA NAUKI
MIEDZY INNYMI NA STUDIACH WYZSZYCH. PRZYKEADOWE KIERUNKI ZWIAZANE Z KWALIFIKACJA:
Filologie jezykowe, Gastronomia - sztuka kulinarna, Zarzadzanie zasobami ludzkimi
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