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l. ZALOZENIA PROGRAMOWO - ORGANIZACYJNE

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

A. OPIS KWALIFIKACJI ABSOLWENTA

1. Umiejetnosci zawodowe, stanowigce kwalifikacje w zawodzie

W wyniku ksztatcenia w zawodzie absolwent powinien umiec:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)
8)

9)

10)

1)
12)

13)
14)

15)

16)
17)
18)
19)
20)

21)

charakteryzowac systemy obstugi w zaktadzie gastronomicznym,

stosowac zasady obstugi konsumenta,

wiasciwie obstugiwac goscia stosujac rozne techniki,

przyjmowac i rejestrowa¢ zamdwienia postugujac sie réznymi technikami,
projektowac aranzacje sal i pomieszczeh konsumpcyjnych oraz ich wyposazenie,
kontaktowa¢ sie z konsumentem, doradza¢, udziela¢ informacji na temat
podawanych potraw i napojéw,

ocenia¢ jakosc¢, dekoracje i estetyke podawanych potraw i napojow,

postugiwac sie sprzetem uzywanym przy podawaniu, wykanczaniu i
przygotowywaniu potraw,

sporzgdza¢ i wykanczaé dania przygotowywane bezposrednio w sali
konsumpcyjnej,

postugiwac¢ sie narzedziami, maszynami i urzadzeniami wykorzystywanymi do
obstugi goscia,
Swiadczy¢ ustugi gastronomiczne gosciowi hotelowemu,
nakrywac i sprzataC stoty w zaleznosci od rodzaju imprezy, takze w obecnosci
gosci,
stosowac zasady prawidtowego i nowoczesnego zywienia,
ocenia¢ pod wzgledem towaroznawczym produkty i ich zastosowanie na
wspoétczesnym rynku ustug gastronomicznych,
sporzadzac proste potrawy i napoje z réznych grup produktdw, przy zastosowaniu
odpowiednich technik i metod sporzadzania,
obstugiwac¢ maszyny i urzadzenia rejestrujace operacje handlowe,
inkasowac naleznosci i dokonywac rozliczeh gotéwkowych i bezgotéwkowych,
utrzymywacé porzadek i czystos¢ oraz przestrzegac zasad higieny pracy,
organizowac stanowisko pracy w warunkach typowych i nietypowych,
postugiwac sie przepisami sanitarnymi, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przeciwpozarowymi,
biegle postugiwac sie przynajmniej jednym jezykiem obcym,
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22) charakteryzowac podstawowe zasady gospodarki rynkowej,

23) korzystac z przepiséw prawa i zasad organizacji zaktadu gastronomicznego,
24) korzystac z przepiséw dotyczacych spétek prawa handlowego,

25) stosowacé zasady i instrumenty marketingu w dziatalnosci gastronomicznej,
26) podejmowac doskonalenie zawodowe.

2. Wymagania psychofizyczne wtasciwe dla zawodu

1) bardzo dobry stan zdrowia,
2) zainteresowanie zawodem, akceptowanie ustugowego charakteru pracy,
3) petna sprawnos¢ fizyczna i psychiczna (odpornosé na stresy),
4) wysoka kultura osobista, mita aparycja,
5) pozytywne nastawienie do ludzi, tatwo$¢ komunikowania sie z otoczeniem,
6) umiejetnos¢ pracy w zespole,
7) umiejetnos¢ podejmowania decyzji, samodzielnos¢, odpowiedzialnosé [
kreatywnosg¢,
8) opiekunczosé, zyczliwosce, uprzejmosc,
9) uczciwosé i dyskrecja,
10) spostrzegawczosc, podzielnos¢ uwagi i dobra pamiec,
11) lojalnos¢ wobec pracodawcy,
12) brak natogéw (alkohol, papierosy, narkotyki).

B. SPECYFICZNE WYMAGANIA KSZTALCENIA
W ZAWODZIE

Do podstawowych zadahn zawodowych wykonywanych przez kelnera naleza wszystkie
czynno$ci zwigzane z fachowg i kompleksowg obstugg konsumenta w réznorodnych
zaktadach gastronomicznych, takze wszelkiego rodzaju przyje¢ okolicznosciowych,
imprez gastronomicznych oraz obstuga kelnerska: kongreséw, targdéw, wystaw,
bankietdéw, spotkan, konferencji i podobnych imprez.

Typowymi miejscami pracy kelnera sg wszelkiego rodzaju podmioty gospodarcze
prowadzace dziatalnos¢ gastronomicznag, przede wszystkim restauracje, kawiarnie,
pensjonaty, domy wczasowe, zaktady gastronomiczne prowadzone przez hotele. Kelner
moze by¢ réwniez zatrudniony na statkach i promach. Ponadto moze rowniez prowadzi¢
wiasng dziatalno$¢ gospodarczg na rzecz zaktaddédw gastronomicznych [
indywidualnych zleceniodawcéw.

Zawdd kelner ma charakter ustugowy. Dominujacym typem relacji jest cztowiek -
cztowiek i w zwigzku z tym, w catym procesie nauczania nalezy zwraca¢ szczegdlng
uwage na ksztattowanie zasad etyki i kultury zawodowej, prawidtowych postaw,
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nawykow, sposobu komunikowania sie i reagowania na zyczenia konsumenta.
Podstawa tych zachowan powinna by¢ troska o zadowolenie kazdego klienta.

Pod koniec cyklu ksztatcenia w zawodzie, mozna wyodrebni¢ dwie specjalizacje:
barmana i sommeliera, ktére bylyby realizowane przez ukierunkowanie nabywanych
umiejetnosci praktycznych na okreslony zesp6t specjalistycznych zadan zawodowych.

Szkota ksztatcaca w zawodzie kelner powinna posiada¢ nastepujgce pracownie:
1) obstugi konsumenta,
2) technologii gastronomicznej,
3) klasopracownie przedmiotowe.

Pracownia obstugi konsumenta powinna by¢ wyposazona w:

1) profesjonalne stoty / réznej wielkosci, roznych ksztattow/ oraz krzesta,

2) bielizne stotowag / obrusy, naktadki, serwetki, przywieszki/,

3) zastawe stotowgq / talerze, sztuéce, szkto w szerokim asortymencie/,

4) popielniczki, menaze,

5) tacki lub etui do rachunkéw,

6) karty menu i karty win,

7) sprzet serwisowy (wozki kelnerskie, tace kelnerskie, sprzet do serwowania wina
biatego i czerwonego),

8) sprzet bufetowy (podgrzewacze, dystrybutory do napojow).

Pracownia obstugi konsumenta powinna mie¢ odpowiedni wystrdj. Dwie jej sciany
powinny by¢ wytozone lustrami, aby uczen mogt widzie¢ w jaki sposdb obstuguje
(postawa przy pracy, chodzenie, wyglad). Pracownia powinna posiada¢ wyodrebniong
czesc ekspedycyjna. Organizacja zaje¢ w zakresie obstugi klienta powinna odbywac¢ sie
bez uzycia atrap, z mozliwoscig podawania potraw i napojow przygotowywanych przez
inng grupe na zajeciach z technologii gastronomicznej. Praca przy obstudze
konsumenta (markowana) powinna by¢ nagrywana kamerg wideo, a nhastepnie
odtwarzana w pracowni i oceniana przez kelnera obstugujacego kolegow [
wykfadowce.

Pracownia technologii gastronomicznej powinna by¢ wyposazona w:
1) kuchenki, zlewy, stoty, taborety,
2) komplety garnkow,
3) patelnie réznej wielkosci,
4) drobny sprzet kuchenny,
5) noze i deski do krojenia,
6) zestawy talerzy i potmiski réznej wielkosci, wazy,
7) szklanki, spodeczki, szkto do deserow,
8) naczynia zaroodporne réznej wielkosci,
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9) roboty: mate-reczne, duzy z przystawkami, sokowiréwka,
10) kuchenka mikrofalowa, rozno elektryczne,
11) maszynki do mielenia miesa,
12) ekspres do kawy, wagi, czajniki, szybkowary,
13) lodéwka, zamrazarka,
14) instrukcje obstugi sprzetu mechanicznego,
15) przeswietlarka do jaj.

Klasopracownie przedmiotowe powinny by¢é wyposazone w:
1) plansze tematyczne w zakresie towaroznawstwa, zasad zywienia i innych,
2) podstawowy zestaw srodkéw audiowizualnych / telewizor, magnetowid/,
3) kamera video,
4) filmy dydaktyczno-promocyjne na kasetach video =z dziedziny ustug
gastronomicznych,
5) rzutnik do slajdoéw, rzutnik pisma, ekran,
6) foliogramy,
7) kasy fiskalne,
8) wzory dokumentdw do rozliczen wewnetrznych i zewnetrznych,
9) wzory i formularze pism, dokumentéw,

10) stownik ortograficzny i stowniki jezykéw obcych,

11) podreczng biblioteczke przedmiotowg wyposazong w wydawnictwa i czasopisma
branzowe, przepisy i akta prawne dotyczace prowadzenia zaklady
gastronomicznego,

12) inne urzgdzenia w szczegolnosci: fax, kserokopiarka.

W wyniku analizy zadan i umiejetnosci zawodowych kelnera, wyodrebniono trzy bloki
programowe:

1) Podstawy wiedzy gastronomicznej

2) Obstuga konsumenta

3) Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego.

Blok programowy Podstawy wiedzy gastronomicznej obejmuje zagadnienia zwigzane z
prawidtowym, nowoczesnym zywieniem cziowieka, z umiejetnoscig oceniania
produktéw pod wzgledem towaroznawczym i ich przydatnosci kulinarnej, znajomoscia
podstaw technologii gastronomicznej wszystkich grup potraw, opartg 0 mozliwosci
korzystania z nowoczesnego, gastronomicznego wyposazenia technicznego.

Blok programowy Obstuga konsumenta obejmuje wyksztatcenie umiejetnosci
zwigzanych z profesjonalng i kompleksowg obstugg konsumenta w réznorodnych
zaktadach gastronomicznych, takze 2z obstugg wszelkiego rodzaju imprez
gastronomicznych, przyjec¢ okolicznosciowych czy takich imprez jak: kongresy, wystawy,
konferencje, wernisaze itp.



Niezwykle wazng umiejetnoscig w tym bloku jest komunikowanie sie, kontaktowanie z
konsumentem, doradzanie, udzielanie informacji na temat podawanych potraw [
napojéw, takze postugiwanie sie jezykiem obcym.

Blok programowy Funkcjonowanie przedsiebiorstwa gastronomicznego obejmuje
wyksztatcenie myslenia opartego o rachunek ekonomiczny, w powigzaniu z dziataniami
marketingowymi, a takze przygotowanie do prowadzenia dziatalnosci na witasny
rachunek.

Efektywnos¢ ksztatcenia w tym zawodzie wymaga statej wspotpracy szkoty z
zaktadami gastronomicznymi, w celu jak najlepszej realizacji praktycznej nauki zawodu.
Pomocne w tym moga by¢ kontakty z regionalnymi organizacjami |
stowarzyszeniami branzowymi w Polsce, rekomendujacymi odpowiednie zaktady.

Wspoipraca z organizacjami i stowarzyszeniami pracodawcoéw powinna polega¢ na
organizowaniu konkursow kelnerskich dla uczniéw, zapraszaniu pracownikow do
przeprowadzania pokazéw i prelekcji, organizowaniu wyjazddéw szkoleniowych /w tym
rowniez nauczycieli/ do roéznych przedsiebiorstw gastronomicznych czy na targi
branzowe; uczestniczeniu uczniéw w obstudze réznych imprez i przyjec takich jak: targi,
konferencje, spotkania, zjazdy, bale, festiwale itp.

W celu nawigzania blizszej wspétpracy z zaktadami gastronomicznymi oraz
organizacjami i stowarzyszeniami branzowymi, celowe wydaje sie zapraszanie ich
przedstawicieli na koncowe egzaminy z przygotowania zawodowego.

Profesjonalne wykonywanie zawodu kelnera wymaga statego doskonalenia
zawodowego. Swiadomo$é tego faktu powinna byé podkreslana w procesie
dydaktyczno-wychowawczym w catym cyklu ksztatcenia zawodowego.



Il. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE:

Minimalna liczba godzin

Nazwa bloku w cyklu ksztatcenia

programowego W %*/
Podbudowa Podbudowa
programowa: programowa:

szkofa podstawowa | liceum
ogélnoksztatcace

Podstawy wiedzy gastronomicznej 12 12
Obstuga konsumenta 56 56
Funkcjonowanie przedsiebiorstwa 12 12
gastronomicznego
RAZEM 80**/ 80**/

*/ Podziat godzin na bloki programowe dotyczy zaréwno ksztatcenia mtodziezy jak i

dorostych /w systemie stacjonarnym i zaocznym/.

**/ Pozostate 20% godzin pozostaje do rozdysponowania przez autorow programow
nauczania na dostosowanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy, w tym specjalizacje.

lll. PODSTAWY PROGRAMOWE KSZTALCENIA
W BLOKACH PROGRAMOWYCH

BLOK PODSTAWY WIEDZY GASTRONOMICZNEJ

1. Cele ksztalcenia

Uczen /stuchacz/ w wyniku ksztafcenia powinien umiec:
1) stosowac zasady prawidtowego i nowoczesnego zywienia,
2) oblicza¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng potraw,
3) ocenia¢ pod wzgledem towaroznawczym produkty zywnosciowe i ich przydatnosc
kulinarna,



4)
5)
6)

7)

8)

9)
10)

11)

12)
13)
14)
15)
16)

ocenia¢ pod wzgledem towaroznawczym napoje,

scharakteryzowac procesy stosowane w technologii gastronomicznej,

sporzadza¢ podstawowe potrawy z réznych grup produktdow przy zastosowaniu
odpowiednich technik i metod sporzadzania,

sporzgdza¢ podstawowe napoje z réznych grup produktdw przy zastosowaniu
odpowiednich technik i metod sporzadzania,

scharakteryzowa¢  podziat napojow  alkoholowych, ze  szczegblnym
uwzglednieniem win,

stosowac zasady prawidtowego zestawiania positkdéw, uktada¢ menu,

korzysta¢é z nowoczesnych maszyn, urzadzen i sprzetu w technologii
gastronomicznej,

korzysta¢ z nowoczesnych urzadzen i sprzetu do transportu wewnetrznego i
zewnetrznego zywnosci, napojow, naczyn, wyposazenia itd.,

przechowywac artykuty zywnos$ciowe i napoje,

ocenia¢ dekoracje i estetyke podawanych potraw i napojéw,

obstugiwac kasy kelnerskie, w tym fiskalne,

utrzymywacé czystos¢ i porzadek oraz przestrzegac zasad higieny pracy,
przestrzega¢ przepisbw bezpieczenstwa i higieny pracy, sanitarno-
epidemiologicznych oraz przeciwpozarowych.

2. Tresci ksztatcenia /dzialy programowe/

1y
2)
3)
4)
5)
6)

Zasady zywienia.

Towaroznawstwo.

Higiena zawodowa.

Podstawy technologii gastronomiczne;.
Wyposazenie techniczne.

Estetyka.

3. Zalecenia dotyczace oceniania

W toku realizacji celow ksztatlcenia wymienionych w bloku podstawy wiedzy
gastronomicznej nalezy wyksztatci¢é umiejetnosci prawidtowego zywienia cztowieka,
oceniania produktow pod wzgledem towaroznawczym wraz z podstawami technologii
gastronomicznej przy zastosowaniu nowoczesnego, gastronomicznego wyposazenia
technicznego.

Proponuije sie nastepujace metody kontroli wynikéw ksztatcenia:

1)
2)
3)

4)

sprawdziany ustne, pytania i zadania problemowe,

sprawdziany pisemne, rozwigzywanie problemdw typowych i nietypowych,
sprawdziany praktyczne umozliwiajgce ocene poziomu opanowania umiejetnosci
kulinarnych,

obserwacje postaw ucznia / stuchacza/ w trakcie wykonywania poszczegdélnych
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zadan.

BLOK OBSLUGA KONSUMENTA

1. Cele ksztalcenia

Uczen /stuchacz/ w wyniku ksztatcenia powinien umiec:

1y
2)

3)

4)
5)
6)
7)
8)
9)

10)
11)

12)
13)
14)
15)

16)
17)

18)

19)

20)
21)

22)
23)
24)

charakteryzowac systemy obstugi konsumentéw,

charakteryzowa¢ podziat pracownikow zaktadéw gastronomicznych na grupy
zawodowe i ich obowigzki,

przygotowywaé sale i pomieszczenia konsumpcyjne do obstugi réznego rodzaju
przyjec,

postugiwac sie urzadzeniami i sprzetem przy podawaniu i wykanczaniu potraw,
propagowac nowe wyroby i potrawy kulinarne oraz napoje,

nakrywac stoty w zaleznosci od pory dnia, rodzaju imprezy czy przyjecia,
przenosic talerze ptytkie, gtebokie, pdtmiski, szkto, wazy, sztuéce itp.

stosowac rézne techniki przy serwowaniu i podawaniu potraw,

sporzadza¢ i wykancza¢ dania przygotowywane bezposrednio w sali
konsumpcyjnej,

dobiera¢ napoje do réznych dan,

serwowac¢ i podawac¢ napoje bezalkoholowe i alkoholowe z uwzglednieniem
wspdtczesnych tendencii,

Swiadczy¢ ustugi gastronomiczne gosciowi hotelowemu,

zbiera¢ zastawe stotowg po konsumpcji, takze w obecnosci gosci,

opracowywac karty potraw i napojéw na przyjecia okolicznosciowe,

obstugiwac przyjecia okolicznosciowe z uwzglednieniem zasad nakrywania stotéw,
rozsadzania gosci, pierwszenstwa obstugi,

przyjmowac i rejestrowaé zamowienia gosci,

charakteryzowa¢ typy rozliczen gastronomicznych, opartych na systemach
wartosciowych lub iloSciowych,

wystawiaé rachunki, inkasowac¢ naleznos¢, dokonywac rozliczen gotéwkowych i
bezgotéwkowych,

doradza¢ gosciom przy wyborze potraw w oparciu 0 znajomos¢ dan kuchni
regionalnych, polskiej i innych narodéw,

udziela¢ gosciom informacji na temat podawanych potraw i napojow,

udziela¢ gosciom informacji na temat lokalizacji obiekiéw kulturalnych,
funkcjonowania komunikaciji i stuzby zdrowia,

postepowac zgodnie z zasadami etyki i kultury zawodowej,

zatatwiac skargi i reklamacije,

biegle postugiwac sie przynajmniej jednym jezykiem obcym.



2. Tresci ksztatcenia /dzialy programowe/

1) Podstawy psychologii.
2) Stanowiska pracy wystepujace w czesci handlowo-ustugowe;.
3) Wyposazenie oraz przygotowanie sal konsumpcyjnych.
4) Karty menu.
5) Technika noszenia naczyn.
6) Technika podawania i serwowania potraw i napojow.
7) Organizacja i technika obstugi przyje¢ okolicznosciowych.
8) Zasady podawania i serwowania potraw kuchni regionalnych oraz réznych
naroddéw.
9) Systemy rozliczen kelnerskich.
10) Obstuga gosci hotelowych.
11) Jezyk obcy zawodowy.

3. Zalecenia dotyczace oceniania

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznidéw / stuchaczy/ powinno odbywac sie w ciggu
catego procesu ksztatcenia.

W toku realizacji celéw ksztatcenia w tym bloku programowym nalezy wyksztatci¢
umiejetnosci zwigzane przede wszystkim z fachowg i kompleksowg obstuga
konsumenta w roznych rodzajach zaktadédw gastronomicznych, takze obstuga
wszelkiego rodzaju imprez gastronomicznych i przyje¢ okoliczno$ciowych.

Proponuije sie nastepujgce metody kontroli wynikéw ksztatcenia:
1) sprawdzian ustny, pytania i zadania problemowe,
2) sprawdzian testowy umozliwiajacy ocene poziomu wiedzy teoretycznej,
3) sprawdzian praktyczny, rozwigzywanie konkretnych zadan w warunkach
rzeczywistych i symulowanych,
4) obserwacja ucznia /stuchacza/ w czasie realizacji zleconych zadan.

Ponadto, ze wzgledu na specyfike zawodu i koniecznos¢ postugiwania sie jezykiem
obcym, waznym Kryterium oceny ucznia / stuchacza/ jest sprawdzenie opanowania
jezyka w zakresie jego biegtosci i poprawnosci sformutowan w bezposrednich
kontaktach z konsumentem.

BLOK FUNKCJONOWANIE PRZEDSIEBIORSTWA
GASTRONOMICZNEGO

1. Cele ksztalcenia



Uczen /stuchacz/ w wyniku ksztatcenia powinien umie¢:

1y

2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

11)
12)
13)

postugiwac sie podstawowymi pojeciami ekonomicznymi zwigzanymi z ustugami
gastronomicznymi,

stosowac zasady rachunku ekonomicznego,

podejmowac, w razie potrzeby, dziatalno$¢ gospodarcza,

stosowac podstawy organizacji pracy w prowadzeniu zaktadu gastronomicznego,
korzystac i stosowac przepisy prawne stosowane w ustugach gastronomicznych,
stosowaé zasady ochrony srodowiska,

stosowac zasady ochrony konsumenta,

rozrozniac i stosowac rozne formy promociji,

stosowac ceny jako podstawowy element dziatarh marketingowych,

komunikowac sie i by¢ otwartym na drugiego cztowieka, nawigzywac kontakty z
ludzmi,

podejmowac doskonalenie zawodowe,

aktywnie poszukiwac zatrudnienia na rynku pracy,

korzysta¢ ze swoich praw wynikajacych z obowigzujacych przepiséw.

2. Tresci ksztalcenia /dziatly programowe/

1y
2)
3)
4)

Podstawy ekonomiki i organizacji.
Podstawy prawne.

Marketing w gastronomii.

Podstawy rachunkowosci zawodowe;.

3. Zalecenia dotyczace oceniania

W toku realizacji celdw ksztatcenia w tym bloku programowym nalezy wyksztatcic
umiejetnosci w zakresie postugiwania sie podstawowymi pojeciami ekonomicznymi
wiasciwymi dla gospodarki rynkowej, umiejetnoscig korzystania z przepisow prawnych,
wykorzystania wiedzy o typach dziatan marketingowych oraz uruchomienia |
prowadzenia dziatalnosci na witasny rachunek.

Proponuje sie nastepujace metody kontroli wynikéw ksztatcenia:

1)
2)

3)

odpowiedzi ustne, pytania i zadania problemowe,

sprawdziany pisemne, testy osiggnie¢ zroznicowane taksonomicznie - znajomos¢
pojec¢, zasad, ich rozumienia,

cwiczenia i rozwigzywanie konkretnych zadan w sytuacjach typowych [
problemowych,
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4) obserwacja postaw ucznia /stuchacza/ w trakcie wykonywania poszczegdlnych
zadan.

Stosowanie pomiaru dydaktycznego za pomoca testéw osiggnie¢ wymaga zapewnienia

takich samych warunkéw badan dla wszystkich ucznidéw, przeprowadzenia kontroli w
tym samym czasie oraz dokonania oceny wynikow wedtug okreslonych kryteriéw.
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