KELNER 513101

Kwalifikacje: T.9. Wykonywanie ustug kelnerskich; T.10 Organizacja ustug
gastronomicznych

Czas trwania nauki: 1,5 roku, 3 semestry, zajecia w systemie zaocznym.

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

1) przygotowywania sal konsumpcyjnych do obstugi gosci;

2) wykonywania czynnosci zwigzanych z obstugg gosci;

3) rozliczania ustug kelnerskich.

Po ukonczeniu tego kierunku bez problemu znajdzie prace w:

v Restauracjach, barach, kawiarniach,
v pubach i innych lokalach gastronomicznych,
v w firmach i lokalach prywatnych

Wymagane dokumenty:

. podanie o przyjecie do szkoty (na druku dostepnym w sekretariacie)

. oryginat $wiadectwa ukonczenia szkoty nizszego szczebla (duplikat lub kserokopia
potwierdzona notarialnie)

. 2 zdjecia

. zaswiadczenie od lekarza medycyny pracy (o braku przeciwwskazan do podjecia
nauki)

e Aby brac¢ udziat w kursie i uzyskac zaswiadczenie o ukonczeniu kursu i $wiadectwo z
kwalifikacji wystarczy mie¢ ukoriczone gimnazjum lub o$mioletnig szkote podstawowg
e Aby uzyskac tytut zawodowy nalezy mie¢ ukoficzong minimum zasadniczg szkote

zawodowgq lub kurs kompetencji ogdinych na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej

Stuchacz po uzupetnieniu kwalifikacji T.16 oraz wyksztatcenia sredniego moze
uzyskac tytut Technik technologii zywnosci.

Plan nauczania Liczba
godzin w
cyklu
nauczania

I. Efekty ksztatcenia wspdlne dla
wszystkich zawodow:

BHP - Bezpieczenstwo i higiena pracy 20
PDG - Podstawy dziatalno$ci gospodarczej 20
JOZ - Jezyk obcy zawodowy 30

PKS — Podstawy komunikacji spotecznej 20




OMZ - Organizacja pracy zespotu 20
II. Efekty ksztatcenia wspodlne dla zawodow

w ramach obszaru turystyczno -
gastronomicznego

Zasady zywienia 35
Technologia gastronomiczna z 60
towaroznawstwem

Maszyny i urzadzenia w gastronomii 36

III. Efekty ksztatcenia wiasciwe dla
kwalifikacji T.9. Wykonywanie ustug

kelnerskich
Sporzadzanie potraw i napojow 133
Obstugiwanie gosci 134

IV. Efekty ksztalcenia wiasciwe dla
kwalifikacji T.10. Organizacja ustug
gastronomicznych

Planowanie ustug gastronomicznych 133
Rozliczanie ustug gastronomicznych 134
RAZEM: 775

Praktyki zawodowe: 8 tygodni=320 godzin, w tym
co najmniej 4 tygodnie w zaktadzie gastronomii
$wiadczacym petny zakres ustug kelnerskich

Realizujemy podstawy programowe MEN.



