KELNER 513101 - CZELADNIK

STANDARD WYMAGAN EGZAMINACYJINYCH

CZELADNIK w zawodzie:
KELNER
Na bazie podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie (*
Kod z klasyfikacji zawodéw Kod z klasyfikacji zawodow NUMER STANDARDU
i specjalnosci dla potrzeb rynku pracy (** szkolnictwa zawodowego (***
132/cz
513101 513101
(tylko nauka w technikum)

Egzamin CZELADNICZY przeprowadzany jest w dwdch etapach: (****

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych
umiejetnosci praktyczne.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krétszy niz 120 min i nie dtuzszy niz 24 godziny,
facznie w ciggu trzech dni.

etap teoretyczny: polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwdch czesciach; pisemnej
i ustnej, sprawdzajacych wiedze teoretyczna:

1. w czesci pisemnej z zakresu tematow:
— rachunkowo$¢ zawodowa wraz z kalkulacja,
- dokumentacja dziatalnosci gospodarczej,
—  rysunek zawodowy,
- zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,
—  podstawowe zasady ochrony $rodowiska,
—  podstawowe przepisy prawa pracy,
— podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzadzania przedsiebiorstwem.

Czas trwania czesci pisemnej nie moze byc¢ krotszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.

2. w czesci ustnej z zakresu tematow:
—  technologia,
—  maszynoznawstwo,
—  materiatoznawstwo.

Czas trwania czesci ustnej etapu teoretycznego nie moze byc¢ dtuzszy niz 30 minut.

UWAGI

1. (* - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach (Dz. U. Nr 62, poz. 439)

2. (** - Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji
zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (Dz. U. z 2014 r., poz. 1145)

3. (***- Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z 23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji zawoddw szkolnictwa
zawodowego (Dz. U. z 2012 r. Nr 2, poz. 7)

4, (*kkk - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 14 wrzesnia 2012 r. w sprawie egzaminu czeladniczego,
egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego, przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb
rzemie$lniczych (Dz. U. z 2012 r., poz. 1117)

Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane sg na bazie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodzie ustalonej przez ministra wiasciwego ds. edukacji (Ustawa o rzemio$le z dnia 22 marca 1989, tekst
jednolity: Dz. U. 2015 nr 0 poz 1182 ze zm.)
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W efekcie pozytywnie zdanego egzaminu CZELADNICZEGO izba rzemie$lnicza wystawia $wiadectwo
czeladnicze, ktore jest formalnym potwierdzeniem kwalifikacji zawodowych, uzyskanych w réznych $ciezkach
edukacji oraz w procesie pracy.

1.PROFIL UMIEJETNOSCI CZELADNIKA ZWIAZANY Z ZAWODEM
Czeladnik (posiadacz $wiadectwa czeladniczego) w zawodzie kelner potrafi:

- organizowac stanowisko pracy stosujac sie do zasad ergonomii oraz bhp na stanowisku pracy,

- przygotowywac miejsce Swiadczenia ustug gastronomicznych,

- postugiwac sie urzagdzeniami i sprzetem kelnerskim oraz przeprowadzac ich biezacg konserwacje,
- planowac bielizne i zastawe stotowg do obstugi gosci,

- postugiwac sie bielizng i zastawg stotowg do przygotowania miejsca $wiadczenia ustug gastronomicznych,
- planowac proces obstugi gosci,

- dobiera¢ metody obstugi do typdw gosci zaktadu gastronomicznego,

- obstugiwac gosci z wykorzystaniem réznych metod obstugi,

- obstugiwac rzadzenia elektroniczne do rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych;

- ocenia¢, jakos¢ wykonywanych prac,

- komunikowac¢ sie ze wspdtpracownikami

- udzielac¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy,

- korzystac z rdznych zrédet informacji,

- korzystac z réznych form ksztatcenia ustawicznego

Czeladnik w zawodzie kelner jest przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
1) przygotowania sal konsumpcyjnych do obstugi gosci;

2) wykonywania czynnosci zwigzanych z obstugg gosci;

3) rozliczania ustug kelnerskich;

2.WIEDZA I UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM WYZEJ WYMIENIONYCH ZADAN
ZAWODOWYCH Z ZAKRESU:

2.1.Bezpieczenstwo i higiena pracy

Czeladnik:

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong
Srodowiska i ergonomia;

2) rozroznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce;

3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i $Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w $rodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska;

10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i
Zycia.

2.2. Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Czeladnik:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w branzy;

6) inicjuje wspdine przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;
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9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalno$ci gospodarcze;j.

3.KOMPETENCIJE
3.1.Personalne i spoteczne.

Czeladnik:

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole

4.WIEDZA I UMIEJETNOSCI OGOLNOZAWODOWE ZWIAZANE Z ZAWODEM KELNER

Czeladnik:

1) rozréznia surowce i towary handlowe stosowane w produkcji potraw, napojow oraz w bezposredniej
sprzedazy w zaktadzie gastronomicznym;

2) dokonuje oceny towaroznawczej produktow spozywczych oraz okresla ich zastosowanie;

3) okresla role sktadnikéw pokarmowych;

4) planuje jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

5) rozrdznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;

6) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w zakfadach gastronomicznych;

7) przestrzega zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci;

8) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

5.UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM ZADAN ZAWODOWYCH W ZAWODZIE KELNER
5.1.Przygotowanie sal konsumpcyjnych do obstugi gosci

Czeladnik:

1) rozrdznia wyposazenie meblowe sali restauracyjnej,

2) rozrdznia bielizne i zastawe stotowa oraz sprzet kelnerski stuzacy do obstugi gosci;

3) przeprowadza czynnosci przygotowawcze i kontrolne przed otwarciem zaktadu gastronomicznego,
4) ustawia stoty restauracyjne do obstugi gosci,

5) nakrywa stoty restauracyjne bielizng stotowa,

6) przygotowuje nakrycia wyjsciowe na stotach w sali restauracyjnej,

7) wiasciwie uzytkuje bielizne i zastawe stotowa,

8) stosuje zasady wiasciwego przechowywania bielizny i zastawy stotowej.

5.2.Wykonywanie czynnosci zwigzanych z obstuga gosci

Czeladnik:

1) planuje czynnosci zwigzane z obstugg gosci;

2) obstuguje gosci zgodnie z obowigzujgcymi standardami;

3) doradza gosciom w wyborze potraw i napojow;

4) przyjmuje i rejestruje zamdwienia gosci;

5) dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do podawania potraw i napojow;

6) nakrywa stét zgodnie z zamdéwieniem gosci;

7) dobiera metody serwowania potraw i napojow;

8) wykonuje ustugi kelnerskie podczas przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza zakladem gastronomicznym;
9) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowa po wykonaniu ustugi.

5.2.Rozliczanie ustug kelnerskich

Czeladnik:



KELNER 513101 - CZELADNIK

1) przestrzega zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug kelnerskich;
2) rozlicza koszty ustug kelnerskich;

3) sporzadza dokumentacje ustug kelnerskich;

4) dokonuje rozliczen gotéwkowych i bezgotowkowych;

5) obstuguje elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy kelnerskie.

6.WYPOSAZENIE STANOWISK EGZAMINACYJNYCH

Etap praktyczny egzaminu czeladniczego przeprowadza sie u pracodawcoéw lub w warsztatach szkoleniowych

posiadajgcych warunki organizacyjne i techniczne niezbedne do wykonania przez zdajagcego zadan

egzaminacyjnych objetych tematem: wykonywanie czynnosci zwigzanych z obstugg gosci.

Sktadaja sie na nie:

- pomieszczenie restauracyjne (sala konsumencka) spetniajgce wymogi sanitarne posiadajace niezbedne
media,

- meble restauracyjne: stoty restauracyjne, krzesta, pomocniki kelnerskie state,

- bielizna stotowa: moltony, obrusy, serwety indywidualnego uzytku, serwety kelnerskie, falbany itp.,

- ceramiczna zastawa stotowa: talerze, buliondw ki, filizanki, potmiski itp.,

- szklana zastawa stotowa: kieliszki, szklanki, dzbanki, pucharki itp.,

- metalowa zastawa stotowa: sztuéce klasyczne, serwisowe i specjalne, potmiski, kociotki, itp.,

- urzadzenia do parzenia kawy i herbaty: ekspres ci$nieniowy, mtynek do kawy, itp.,

- sprzet kelnerski: tace kelnerskie, wozki kelnerskie do uzupetniania zastawy, do serwowania dan gorgcych, do
falambirowania, do tranzerowania, wozki do room service,

- podstawowy sprzet barmanski: shaker klasyczny i bostonski, blender, miarki barowe, nalewaki itp.,

- urzadzenia do przyjmowania zamowienia (terminale kelnerskie, komputer z ekranem dotykowym) i
wystawiania rachunku,

- surowce i potprodukty niezbedne do wykonania pracy egzaminacyjnej,

- $rodki do utrzymania czystosci,

- apteczka pierwszej pomocy.

7.WARUNKI PRZYSTAPIENIA DO EGZAMINU CZELADNICZEGO

Do egzaminu czeladniczego izba rzemieslnicza dopuszcza osobe, ktdra spetnia jeden z nastepujacych warunkow:

1) ukonczyta nauke zawodu u rzemieslnika oraz doksztatcanie teoretyczne w szkole lub w formach
pozaszkolnych;

2) posiada $wiadectwo ukonczenia gimnazjum albo o$mioletniej szkoty podstawowej oraz ukonczyta ksztatcenie
w formie pozaszkolnej w zakresie zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

3) jest uczestnikiem praktycznej nauki zawodu dorostych, o ktdrej mowa w art. 53c ustawy z dnia 20 kwietnia
2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy;

4) posiada $wiadectwo ukoriczenia gimnazjum albo oémioletniej szkoty podstawowej i udokumentowany, co
najmniej trzyletni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

5) posiada $Swiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo szkoty ponadpodstawowej na podbudowie
os$mioletniej szkoty podstawowej prowadzacej ksztatcenie zawodowe o kierunku zwigzanym z zawodem, w
ktérym zdaje egzamin;

6) posiada tytut zawodowy w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktdrym zdaje egzamin oraz
udokumentowany, co najmniej potroczny okres wykonywania zawodu, w ktdrym zdaje egzamin;

7) posiada $wiadectwo ukonczenia gimnazjum albo o$mioletniej szkoty podstawowej oraz zaswiadczenie o
zdaniu egzaminu sprawdzajacego lub $wiadectwo potwierdzajace kwalifikacje w zawodzie oraz
udokumentowany, co najmniej roczny okres wykonywania zawodu, w ktdrym zdaje egzamin, po uzyskaniu
zaswiadczenia lub $wiadectwa potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie.

8.MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACII

- Dostep do nastepnego poziomu ksztalcenia - w przypadku uzyskania S$wiadectwa maturalnego,
wydawanego po zdaniu egzaminu mozliwo$¢ podjecia nauki w szkole wyzszej,

- mozliwos¢ uzyskania dyplomu mistrzowskiego w zawodzie wchodzagcym w zakres zawodu, ktérego dotyczy
$wiadectwo lub dyplom mistrzowski,

- mozliwo$¢ doskonalenia zawodowego w systemie ksztatcenia ustawicznego (pozaformalne i nieformalne).

Osoba posiadajaca Swiadectwo czeladnicze moze wystapi¢ do izby rzemiedlniczej o wydanie Europass
Suplementu do Swiadectwa czeladniczego.

Warszawa, luty 2016. — Zwigzek Rzemiosta Polskiego



