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Zawod: kelner 
symbol cyfrowy: 512[01] 

Etap pisemny egzaminu obejmuje: 

CzescI-zakres wiadomosci i umiejqtnosci wtasciwych dla kwalifikacji 
w zawodzie 

Absolwent powinien umiec: 

1. Czytac ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, 
rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych, 
a w szczegolnosci: 
1 .I. stosowac nazwy i pojecia z zakresu obstugi kelnerskiej; 
1.2. identyfikowac systemy i techniki obstugi konsumentow; 
1.3. rozpoznawac naczynia, sztucce i sprzet stosowany do podawania potraw i napojow; 
1.4. rozrozniac przyjecia okolicznosciowe z uwzglednieniem zasad nakrywania stotow 

i zastosowanych metod obstugi; 
1.5. identyfikowac informacje zawarte na etykietach napojow; 
1.6. rozrozniac podstawowe potrawy i napoje kuchni polskiej i innych narodow; 
1.7. okreslac sposob przyjmowania i rejestrowania zamowien oraz sposoby rozliczenia 

gotowkowego i bezgotowkowego. 

Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci: 
2.1. dobierac bieliznq, zastawq stotowq i sprzet niezbedny do podawania okreslonych potraw 

i napojow; 
2.2. okreslac ilosc zastawy stotowej i sprzetu do obstugi okreslonego przyjecia okolicznosciowego; 
2.3. okreslac wartosc energetycznq i odzywczq potraw i napojow; 
2.4. doradzac klientom przy wyborze potraw i napojow; 
2.5. okreslac temperatury podawania potraw i napojow; 
2.6. stosowac rozne techniki podawania potraw i napojow. 

Bezpiecznie wykonywac zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa 
ihigieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska, 
a w szczegolnosci: 
3.1. stosowac przepisy sanitarne, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpoiarowej 

i ochrony srodowiska obowiqzujqce w obiektach zbiorowego wyzywienia; 
3.2. stosowac zasady organizacji stanowisk pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii i przepisami 

sanitarno-epidemiologicznymi; 
3.3. wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na stanowiskach 

zwiqzanych z produkcjq, dystrybucjq zywnosci oraz obstugq gosci. 

Czesc II - zakres wiadomosci i umiejetnosci zwiqzanych z zatrudnieniem 
i dziatalnosciq gospodarczq 

Absolwent powinien umiec: 

1. Czytac ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, tabel, 
wykresow, a w szczegblnosci: 
1.1. rozrozniac podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz prawa 

pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujqcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci 
gospodarczej; 

1.2. rozroiniac dokumenty zwiqzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem 
dziatalnosci gospodarczej; 

1.3. identyfikokac i analizowac informacje dotyczqce wymagan i uprawnien pracownika, 
pracodawcy, bezrobotnego i klienta. 
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2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci: 
2.1. analizowac informacje zwiqzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy 

i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej; 
2.2. sporzqdzac dokumenty zwiqzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniern oraz podejmowaniem 

i wykonywaniem dziaialnosci gospodarczej; 
2.3. rozrozniac skutki wynikajqce z nawiqzania i rozwiqzania stosunku pracy. 

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania 
egzaminacyjnego wyni kajqcego z zadania o tresci ogolnej: 

Opracowanie projektu realizacji i wykonanie obstugi kelnerskiej okreslonego 
zamowienia. 

Absolwent powinien umiec: 

1. Analizowac zamowienie dla potrzeb przygotowania i obstugi kelnerskiej. 
2. Opracowac oferte kulinarnq zgodnie z zamowieniem dla klienta krajowego i zagranicznego. 
3. Ustalac kolejnosc oraz sposoby podania potraw i napojow zaproponowanych w menu. 
4. Przygotowywac wykaz niezbednej bielizny i zastawy stotowej, oraz elementow 

dekoracyjnych niezbednych do nakrycia stotu i obstugi kelnerskiej. 
5. Nakrywad stoty dla okreslonej liczby gosci zgodnie z zaproponowanym menu. 
6. Postugiwac sie sprzqtem uzywanym przy sporzqdzaniu i wykanczaniu potraw 

przygotowywanych bezposrednio w sali konsumpcyjnej. 
7. Wykonywac prace zwiqzane z obstugq klientow z zastosowaniem roznych technik. 

Niezbedne wyposaienie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego: 

Stanowisko komputerowe: komputer podtqczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa. Oprogramowanie: 
pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do prezentacji). Stoty konsurnenckie roinej 
wielkosci i ksztattow z krzesiami. Stoi przystawka lub stot pomocniczy. Bielizna stotowa: obrusy, 
serwety nakrywajqce, serwetki w szerokim asortymencie, przywieszki. Zastawa stotowa: talerze, 
sztucce, szkto w szerokim asortymencie, dzbanki, filizanki, bulionowki, potmiski roznej wielkosci, 
sosjerki, cukiernice, kokilki. Sprzet serwisowy: wozki kelnerskie, tace kelnerskie, sprzet do serwowania 
wina biatego i czerwonego, sztuece do nabierania potraw: tyzki, widelce do wedlin, szczypce do 
pieczywa, topatki do ciast i serow. Menaze do przypraw, koszyki do pieczywa. Elementy dekoracyjne 
stotow: wazony, wazoniki, kwiaty, swieczniki, swieczki. Serwetniki, serwetki papierowe. Karty potraw i 
karty napojow. Kasa fiskalna. ~ r o d k i  ochrony indywidualnej. Apteczka. 




