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Kelner jest atrakcyjnym kierunkiem ksztatcenia zwigzanym z dynamicznie rozwijajaca sie
branzg gastronomiczng. Po ukonczeniu szkoty absolwenci mogg pracowac jako barmani,
kelnerzy, pracownicy firm cateringowych.

Kelner zajmuje sie profesjonalng obstugg klientow w lokalach gastronomicznych, od momentu
ich wejscia az do opuszczenia go. Do kelnera nalezy - powitanie gosci, wybér stolika,
przedstawienie menu, udzielenie wszelkich informacji odnosnie serwowanych potraw i napojow,
pomoc w wyborze poszczegdlnych dan, a nastepnie przyjecie zaméwienia i jego odpowiednie
zrealizowanie. Do zadan kelnera nalezy takze przygotowanie lokalu do przyjecia gosci —
dbatosé o odpowiedni wystroj, dostosowany do okolicznosci.

Przedmioty nauczane na poziomie rozszerzonym: jezyk angielski i biologia

Przedmioty w ksztatceniu zawodowym teoretycznym:

1.Urzadzeniabezpieczenstwo pracy w gastronomii

2.Podstawy zywienia

3.Technologia sporzadzania potrawnapojow

4.0Obstuga kelnerska

5.Ustugi kelnerskie
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6.Dziatalno$¢ gospodarczagastronomii

7.Jezyk obcypracy kelnera (jezyk rosyjski)

Przedmioty w ksztatceniu zawodowym praktycznym:

1.0Obstugiwanie gosci

2.Przygotowywanie potrawnapojow

3.0rganizowanie ustug kelnerskich

4 .Praktyki zawodowe

Nauka w technikum trwa 4 lata. Absolwent moze przystapi¢ do egzaminu maturalnego oraz
egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie:

- Kwalifikacja 1 - Wykonywanie ustug kelnerskich

- Kwalifikacja 2 - Organizacja ustug gastronomicznych

Praktyka zawodowa, realizowana w klasie drugiej i trzeciej, odbywa sie w najlepszych
zaktadach gastronomicznych.
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Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie kelner powinien byé przygotowany do:

* sporzadzania i serwowania napojéw w barze oraz atrakcyjnego i widowiskowego
przyrzadzania drinkow,

* organizacji sprzedazy i zarzadzania barem,

« wykonywania czynnosci zwigzanych z obstugg gosci,

* planowania i organizowania obstugi przyje¢ okolicznosciowych,

« doradzania gosciom w wyborze potraw i napojow,

* aranzacji i wystroju sali oraz miejsc dla gosci,

« stosowania elementow protokotu dyplomatycznego podczas obstugi gosci,

* obstugi elektronicznych urzadzen rejestrujacych i kas kelnerskich.

Zawaod kelner nie posiada zadnych powigzan z innymi zawodami ani pomigedzy efektami
wspolnymi dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno — gastronomicznego, ani efektami
ksztatcenia wtasciwymi dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie kelner.

Nie oznacza to jednak zamknietej Sciezki rozwoju dla kelnera. w systemie pozaszkolnym
absolwent moze zdoby¢ zawdd baristy, barmana lub sommeliera uzupetniajgc wiedze

i ksztatcac umiejetnosci na kursach uzupetniajgcych. Moze réwniez przekwalifikowac sie na
inny zawod wybierajgc pozadang dla wtasnych potrzeb kwalifikacje z tego samego obszaru
zawodowego, np.: zdobywajac zawdd kucharza po zdobyciu kwalifikacji T.6., czyli zakresu
sporzgdzania potraw i napojéw, moze wejs¢ na $ciezke rozwoju dla nowo zdobytego zawodu
lub wybraé kwalifikacje z obszaru administracyjno — ekonomicznego, co z kolei bedzie
przydatne do prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarcze;.

Po ukonczeniu szkoty uzyskasz tytut zawodowy kelnera i mozesz podjaé prace w restauracjach
hotelach, kawiarniach i innych zaktadach gastronomicznych, prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢
gospodarczg lub kontynuowac¢ nauke na studiach wyzszych.
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Absolwent jest przygotowany do pracy we wszystkich zaktadach gastronomicznych,
restauracjach, pubach, kawiarniach, hotelach, zaréowno w Polsce, jak i we wszystkich
krajach Unii Europejskiej.

Kelner wykonuje czynno$ci zwigzane z fachowg i kompleksowg obstugg gosci w zaktadach
gastronomicznych, obstugg przyje¢ okolicznosciowych, kelnerskg obstugg gosci w pokoju
hotelowym, obstuga kongreséw, targéw, wystaw, spotkan, konferenc;ji i innych imprez oraz
Swiadczeniem gastronomicznych ustug cateringowych dla gosci poza zaktadem, tj.

w pomieszczeniach przewoznikow, klienta, plenerze.
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