Kwalifikacja
Wykonywanie ustug kelnersKkich

Absolwent jest przygotowany do wykonywania nastepujqcych zadan:

1. przechowywania zZywnoSci;

2. sporzadzania potraw i napojow

3. obstuga gosci

4. przygotowanie do profesjonalnej pracy w barze, a takze podstawy pracy barmanskiej

Liczba godzin ksztalcenia zawodowego:

Okres nauczania: 18 zjazdy, zajecia odbywajg sie¢ w systemie zaocznym co 2 tygodnie sobota,
niedziela

Plan nauczania przedmiotowego:

e przedmioty w ksztatlceniu zawodowym teoretycznym: urzgdzanie i bezpieczenstwo
pracy w gastronomii, podstawy zywienia, technologia sporzadzania potraw i napojow,
obstuga kelnerska, jezyk obcy w pracy kelnera.

e przedmioty w ksztalceniu zawodowym praktycznym: pracowania obstugiwanie gosci,
pracowania przygotowanie potraw 1 napojow, zajecia praktyczne.

Dodatkowe kwalifikacje:

e Ukonczenie kwalifikacyjnego kursu zawodowego umozliwia przystgpienie do
egzaminu zewnetrznego potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe. Osoba, ktéra
zda egzamin otrzyma Swiadectwo potwierdzajace dang kwalifikacje.

e Stuchacz po uzupelnieniu  kwalifikacji T.10. Organizacja uslug
gastronomicznych moze uzyska¢ dyplom KELNERA .

e Stuchacz po ukonczeniu kursu moze pracowa¢ w placéwkach zywienia
zbiorowego: barach, restauracjach, stotéwkach lub moze prowadzi¢ wtasng firme
produkcyjng lub ustugowa.

e Zawdd pozadany we wszystkich krajach UE.



