T.9 WYKONYWANIE UStUG KELNERSKICH

OPIS KWALIFIKACIJI

W toku ksztatcenia uzyskuje sie wiedze i umiejetnosci

z zakresu:

> oceny jakosci surowcéw spozywczych

> warunkdw przechowywania zywnosci

> metod i technik sporzgdzania potraw i napojow
(doboru odpowiednich surowcow, sprzetu,
urzadzen)

> procedur i instrukcji stanowiskowych systemoéw

zapewniania jakoscii bezpieczerstwa zdrowotnego

zywnosci podczas jej sporzgdzania i ekspedycji

stanowisk pracy i systemdéw obstugi kelnerskiej

wykonywania czynnosci porzadkowych i rozlicze-

niowych po wykonanejustudze
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CZYNNOSCIZAWODOWE

Zdobycie kwalifikacji uprawnia do:

> sporzadzania potraw oraz napojéw zgodnie
zrecepturg

ekspedycjisporzadzanych pokarméw

oceny organoleptycznejpotraw i napojow
obstugiwania gosci zgodnie z obowigzujgcymi
standardami - doradzania w kwestii wyboru
potraw i napojéw, przyjmowania i rejestrowania
zamowien

nakrywania do stotu zgodnie ze specyfika lokalu
lub preferencjamigosci

> oceny jakoscioraz estetyki potraw i napojow
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WARUNKI PRACY

czas pracy: zazwyczaj 8 godzin dziennie, réwniez
w systemie zmianowym oraz w niedziele lub Swieta
stroj roboczy/stuzbowy: wymagany

srodowisko pracy: wspétpraca z ludzmi, obstuga
klientéw

charakter pracy: praca fizyczna i umystowa
miejsce wykonywania pracy: na zewnatrz
i wewnatrz budynkéw (restauracje, kawiarnie,
obiekty hotelowe)

czynnikiszkodliwe: stres

narzedzia, urzadzenia wykorzystywane w pracy:
kalkulator, kasa fiskalna, terminal ptatniczy, wozek
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$¢, sumiennoéé, punktualnosé > dobra kondycjafizyczna

odpowiedzialno$é za powierzone obowigzki > wysoki poziom sprawnosciizrgcznoscirgk
samodzielno$¢, umiejetnos¢ organizacji pracy > prawidtowa koordynacja wzrokowo-ruchowa
umiejetnosc pracy w zespole, komunikatywnosc

zaangazowanie, konsekwencja, zdecydowanie PRZECIWWSKAZANIA ZDROWOTNE:

sktonnos$¢ do alergiiiuczulen

ktopoty z prawidtowym rozréznianiem
zapachow i koloréw

znaczna wada wymowy

ktopoty ze sprawnoscig rgk lub nég

znaczna wada stuchu

zaburzenia widzenia nie dajgce sie skorygowac
szktami

potliwo$é dtoni

spostrzegawczos¢, koncentracja
podporzadkowanie sie regutominormom
odpornosc nastres

ambicja, cheé zdobywania wiedzy

VVVVVVVVY

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 duza ilo$¢ miejsc pracy.
Lokali gastronomicznych poszukujgcych kelneréw
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
umiec podejs¢inaczej. Dla mnie to naprawde ciekawa
irozwijajgca praca.”

Woijciech, kelner

SCIEZKI UZYSKANIA | POTWIERDZANIA KWALIFIKACJI ORAZ MOZLIWOSCI DALSZEGO KSZTALCENIA J

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

Kwalifikacje T.9 mozna zdoby¢ 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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