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Kelner

Status: wlaczona funkcjonujaca
Rodzaj: petna

Kategoria: szkolnictwo branzowe
Data wiaczenia do ZSK: 2017-09-01

Dokument potwierdzajacy nadanie kwalifikacji: Dyplom potwierdzajacy kwalifikacj¢ zawodowa w
zawodzie lub §wiadectwo czeladnicze

Krotka charakterystyka kwalifikacji

Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie kelner powinien by¢ przygotowany do wykonywania
nastgpujacych zadan zawodowych: 1) przygotowywania sal konsumpcyjnych do obstugi gosci; 2)
wykonywania czynnoS$ci zwigzanych z obstuga gosci; 3) rozliczania ustug kelnerskich.

Informacje o kwalifikacji

W razie potrzeby warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Aby przystapi¢ do walidacji prowadzacej do uzyskania dyplomu nalezy: 1) ukonczy¢ technikum w danym
zawodzie lub 2) posiada¢ wyksztalcenie Srednie i ukoriczy¢ wymagane kwalifikacyjne kursy zawodowe lub
3) posiada¢ wyksztalcenie co najmniej Srednie i co najmniej dwa lata ksztalci€ si¢ lub pracowa¢ w
zawodzie, w ktérym wyodrebniono dang kwalifikacj¢ zgodnie z klasyfikacja zawodéw szkolnictwa
zawodowego.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe moga otrzymac: absolwenci technikum w danym



zawodzie lub osoby, ktdre posiadaja wyksztalcenie §rednie lub Srednie branzowe i ukoriczyly
kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji wyodrgbnionych w danym zawodzie lub osoby,
ktére posiadaja wyksztatcenie Srednie lub §rednie branzowe i co najmniej dwa lata ksztalcity sig lub
pracowaty w zawodzie, w ktérym wyodrebniono dane kwalifikacje, oraz zdaly egzaminy potwierdzajace
kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie: TG.10. oraz TG.11. Ponadto, zgodnie z Rozporzadzeniem
Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 sierpnia 2019 r. w sprawie warunkéw, jakie musi spetni¢ osoba
ubiegajaca si¢ o uzyskanie dyplomu zawodowego albo dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe:
Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacj¢ w zawodzie w zakresie kwalifikacji T.9. Wykonywanie ustug
kelnerskich oraz §wiadectwo potwierdzajace kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwalifikacji TG.11.
Organizacja ustug gastronomicznych albo §wiadectwo potwierdzajace kwalifikacj¢ w zawodzie w zakresie
kwalifikacji TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich oraz §wiadectwo potwierdzajace kwalifikacje w
zawodzie w zakresie kwalifikacji T.10. Organizacja ustug gastronomicznych albo §wiadectwo czeladnicze
w zawodzie kelner oraz Swiadectwo potwierdzajace kwalifikacj¢ w zawodzie w zakresie kwalifikacji
TG.11. Organizacja ustug gastronomicznych

Okres waznos$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowo

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowe] ksztalcenia w zawodach

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)
13795

Efekty uczenia si¢

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie



Ponizej efekty ksztalcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw, w tym kompetencje personalne i spoteczne,
oraz efekty ksztalcenia wspdlne dla zawodoéw w ramach obszaru ksztalcenia, stanowiace podbudowe do
ksztalcenia w zawodzie lub grupie zawodéw. Efekty ksztalcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrgbnionych
w danym zawodzie (czastkowych) znajduja si¢ w zaktadce "Efekty uczenia si¢" odnoszacej si¢ do
konkretnej kwalifikacji czastkowej. Aby sprawdzié, jakie kwalifikacje wchodza w sktad danego zawodu
nalezy wejS¢ w zakladke powyzej "Informacje o w kwalifikacji", dalej "Wymagane kwalifikacje
poprzedzajace i inne warunki jakie sa niezbedne do uzyskania kwalifikacji", "Kwalifikacje
poprzedzajace"

Zestawy efektow uczenia sie
1) (BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. rozréznia pojecia zwiazane z bezpieczenstwem i higiena pracy, ochrona przeciwpozarowa,
ochrong $rodowiska i ergonomia

2. rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz shuzb dzialajacych w zakresie ochrony pracy i
ochrony srodowiska w Polsce

3. okresla prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy

4. przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i Srodowiska zwiazane z
wykonywaniem zadan zawodowych

5. okresla zagrozenia zwiazane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w Srodowisku pracy
6. okresla skutki oddzialywania czynnikéw szkodliwych na organizm czlowieka

7. organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska

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 zZycia

2) (PDG). Podejmowanie i prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
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 dzialalnoSci gospodarczej

4. rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powiazania miedzy nimi
5. analizuje dzialania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w branzy

6. inicjuje wspolne przedsiewziecia z réoznymi przedsiebiorstwami z branzy

7. przygotowu je dokumentacje¢ niezbedna do uruchomienia i prowadzenia dzialalnosci
gospodarczej

8. prowadzi korespondencje¢ zwiazana z prowadzeniem dzialalno$ci gospodarczej

9. obstugu je urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajace prowadzenie
dzialalnosci gospodarczej

10. planuje i podejmuje dzialania marketingowe prowadzonej dzialalnosci gospodarczej
11. planuje dzialania zwiazane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwiazan
12. stosuje zasady normalizacji

13. optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dzialalnoSci gospodarczej

3) (JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. postuguje sie zasobem Srodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz
fonetycznych) umozliwiajacych realizacje¢ zadan zawodowych

2. interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnos$ci zawodowych artykulowane
powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka

3. analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnoSci
zawodowych

4. formuluje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajace komunikowanie
sie w Srodowisku pracy

5. korzysta z obcojezycznych zrédel informacji

4) (KPS). Kompetencje personalne i spoteczne
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. przestrzega zasad kultury i etyki



. jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan

. potrafi planowac¢ dzialania i zarzadza¢ czasem

. przewiduje skutki podejmowanych dzialan

. ponosi odpowiedzialnos$é za podejmowane dzialania
. jest otwarty na zmiany

. stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

. aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnoSci zawodowe
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. przestrzega tajemnicy zawodowej

10. negocjuje warunki porozumien

11. jest komunikatywny

12. stosuje metody i techniki rozwiazywania problemow

13. wspélpracuje w zespole

5) PKZ(TG.e) Umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztalcenia w zawodzie kelner
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. rozréznia surowce i towary handlowe stosowane w produkcji potraw, napojéow oraz w
bezposredniej sprzedazy w zakladzie gastronomicznym

. dokonuje oceny towaroznawczej produktéw spozywczych oraz okresla ich zastosowanie
. okreSla role skladnikéw pokarmowych

. planuje jadlospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

. rozrdéznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw

. obstugu je maszyny i urzadzenia stosowane w zakladach gastronomicznych

. przestrzega zasad zabezpieczania jakoSci zdrowotnej zywnoSci
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. stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.



Instytucje certyfikujace i podmioty powigzane z kwalifikacja
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Instytucje certyfikujace (IC)

Okregowe Komisje Egzaminacyjne

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Gdansku

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie

Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroctawiu

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lodzi

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lomzy

Pomorska Izba Rzemieslnicza Matych i Srednich Przedsicbiorstw (Gdansk)
Izba RzemiesInicza Lubelszczyzny (Lublin)

Zachodniopomorska Izba Rzemiosta 1 Przedsigbiorczosci (Szczecin)
Lubelska Izba RzemieSInicza

Izba Rzemieslnicza Mazowsza, Kurpi 1 Podlasia (Warszawa)

Izba Rzemieslnikow i Przedsiebiorcow (Kielce)

Izba RzemiesInicza oraz Matej i Sredniej Przedsigbiorczosci w Katowicach
Toruriska Izba Rzemieslnicza

Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Edukacji

Instytucje
walidujace
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