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STANOWISKO PRACY - POJECIE

Cziowiek + miejsce pracy = stanowisko pracy

Oczywiscie, aby moc wykonywacC prace na swoim stanowisku, pracownik musi
dysponowac odpowiednim wyposazeniem, sprzetem i urzgdzeniami niezbednymi
do wytworzenia wyrobow gotowych lub Swiadczenia ustug.

W zaktadzie gastronomicznym, w zaleznosci od jego wielkosci | charakteru,
sposobu obstugi | organizacji pracy, sg zatrudniani pracownicy wykonujgcy rozne
rodzaje czynnosci.
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GRUPY FUNCYJNE PRACOWNIKOW GASTRONOMII

administracyjno-gospodarczg — kierownik zaktadu, zastepca kierownika zaktadu,
referent rozliczen, zarzgdzajgca bielizng, magazynier,

produkcyjng — kierownik produkcji, zastepca kierownika produkcji, szef kuchni,
kucharze, mtodsi kucharze, garmazerowie, szef produkcji cukierniczej, cukiernicy,
pomoce kuchenne wykwalifikowane oraz pomoce kuchenne niewykwalifikowane,
zmywaczki naczyn, blokierka,

ustugowg — zgodnie z ponizszg tabelg (nalezy uzupetni¢ ponizszg tabele):
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Stanowisko pracy

Rodzaj

i kategoria zaktadu
Restauracja
Kawiarnia
Herbaciarnia
Winiarnia
Miodosytnia
Cukiernie
Piwiarnie
Jadtodajnie

Bary rozrywkowe Lux,
Bary aperitif
Pozostate bary
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ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

KIEROWNIK ZAKLADU - kierownicy jednostek organizacyjnych dziafalnosci podstawowej w gastronomii,
hotelarstwie i turystyce kierujg dziatalnoscig przedsiebiorstw (organizacji) zwigzang z ustugami hotelarskimi,
gastronomicznymi i turystycznymi, zgodnie z wytycznymi dyrekcji przedsiebiorstwa (organizacji),

w konsultacji z kierownikami innych wewnetrznych jednostek organizacyjnych;

Zadania:
planowanie, koordynowanie i nadzorowanie dziatalno$ci przedsiebiorstwa (organizacji) w zakresie Swiadczenia ustug
hotelarskich i/lub gastronomicznych;
organizowanie imprez turystycznych lub poSredniczenie w zawieraniu umow o swiadczenie ustug turystycznych,
zapewnienie efektywnego wykorzystania zasobow i realizacji harmonogramow;
kierowanie biezgcg dziatalnoScig jednostki organizacyjnej;
planowanie i organizowanie Swiadczonych ustug, okreSlanie zasad i standardow ich realizacji oraz nadzorowanie ich
wykonania;
nadzorowanie programowania, kalkulaciji i rozliczania przygotowywanych imprez;
dbanie o bezpieczenstwo, stan sanitarny, estetyke i prawidtowe wyposazenie obiektow oraz nadzorowanie przestrzegania
przez podlegty personel przepiséw bhp, ppoz. i ochrony Srodowiska oraz wymogow higieniczno-sanitarnych
obowigzujgcych w hotelach, zaktadach zywienia zbiorowego i biurach podrozy;
nadzorowanie doboru, szkolenia i pracy podlegtych pracownikow;
reprezentowanie swojej jednostki wobec innych jednostek w zaktadzie lub wobec instytucji zewnetrznych;
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ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

ZASTEPCA KIEROWNIKA ZAKLADU - podczas nieobecnosci petni obowigzki kierownika zakfadu,
samodzielnie zarzgdza wydzielonym pionem w zakfadzie gastronomicznym np.: barami;

REFERENT ROZLICZEN - obecnie: ksiegowy - prowadzg pefny rejestr transakcji finansowych
przedsiebiorstw i sprawdzajg dokfadnoS¢ dokumentow 1 rejestrow dotyczgcych tych transakcii,
odpowiadajgc za rzetelnosc danych i zgodnosc¢ z prawem zawieranych transakcji;

Zadania:
prowadzenie petnych rejestrow wszystkich transakcji finansowych przedsiebiorstw, zgodnie z gtbwnymi zasadami
ksiegowania;
weryfikowanie doktadnos$ci dokumentow i rejestrow, dotyczgcych wyptat, przychoddw i innych finansowych transakcji;
przygotowywanie okresowych o$wiadczen i sprawozdan finansowych;
stosowanie wiedzy z zakresu zasad ksiegowania i praktyki w celu okreS$lania i rozwigzywania problemow powstatych
W czasie pracy;
wykonywanie pokrewnych czynnoSci;
nadzorowanie innych pracownikow;



ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

MAGAZYNIER - przyjmuje do magazynu, zapewnia odpowiednie warunki przechowywania i wydaje Srodki
| materiafy, prowadzgc odpowiednig dokumentacje, bierze udziat w inwentaryzacjach i odpowiada
materialnie za powierzone mu mienie;

Zadania:
przyjmowanie towaréw do magazynu, uczestnictwo w odbiorze ilosciowym i jakosciowym, sporzgdzanie odpowiedniej
dokumentaciji;
wydawanie towarow z magazynu na podstawie dowodow rozchodowych;
rozmieszczanie i uktadanie przyjetych towaréw na wyznaczonej powierzchni magazynowej, zabezpieczanie ich przed
zepsuciem, zniszczeniem i kradziezg;
prawidtowe oznakowanie sktadowanych towarow;
przestrzeganie termindw waznoSci i trwatoSci towarow oraz terminow zwrotu opakowan,
utrzymywanie porzadku i czystosci w magazynie, przejezdnosci drog transportowych, eksploatacyjnych i pozarowych:
przestrzeganie zasad bezpieczenstwa ppoz.;
prowadzenie dokumentacji magazynowej przy uzyciu programow komputerowych lub metodami tradycyjnymi;
czynny udziat w inwentaryzacjach, doraznych, ciggtych, zdawczo-odbiorczych; wyjasnianie przyczyn powstawania roznic
w Stanie ilosciowym towarow;
uczestnictwo w czynno$ciach reklamacyjnych w zakresie wad jakosciowych lub brakéw/ nadwyzek iloSciowych;
ponoszenie odpowiedzialnosci materialnej za powierzone mu towary i Srodki;
nadzor nad pracg osob zatrudnionych w magazynie;
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ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

ZARZADZAJACA BIELIZNA - odpowiada za stan bielizny stotowej w zaktadzie gastronomicznym, czesto
petni role magazyniera bielizny;

Zadania:

* odpowiada za kontakty z pralnig;

» utrzymuje wiasciwy stan zapasow bielizny;

* uzupetnia bielizne stotowg w rozdzielni kelnerskiej;
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ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

KIEROWNIK PRODUKCJI — odpowiada w gastronomii szefowi kuchni; odpowiada on za sprawng
organizacje procesu produkcji; stoi na czele dziatu produkcji i jest odpowiedzialny przed kierownikiem
zaktfadu za cafoksztaft produkcji gastronomicznej;

Zadania:

* Znajomos¢ spraw zwigzanych z logistykg i technikg;

* umiejetno$c znalezienia sie w kazdej sytuacji;

» bycie autorytetem z wiedzy kulinarnej;

* bycie dobrym psychologiem — ma do czynienia z ludzmi, z klientami, pracownikami, kooperantami;

* umigejetno$c dobrej sprzedazy;

» czfowiek posiadajgcy osobowosc i autorytet;

ZASTEPCA KIEROWNIKA PRODUKCJI - zastepuje kierownika produkcji; w duzych zaktadach

gastronomicznych pefni role samodzielnego pracownika zajmujgcego Sie wydzielong czescig
kuchni/produkciji;



ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

SZEF KUCHNI — powinien zagwarantowac rentownosc pracy kuchni, uwzgledniajgc zyczenia i wymagania
klientow;
Zadania:

koordynowanie i nadzor nad catoscig pracy w kuchni;

zarzgdzanie ekipg kuchni;

gwarantowanie jakoS$ci ustug kulinarnych, przestrzeganie norm, procedur i metod pracy grupy;

odpowiedzialno$¢ za czystosc i higiene we wszystkich pomieszczeniach kuchni;

przestrzeganie norm i zasad sanepidu, BHP, i przeciwpozarowych;

rozwijanie rentownos$ci na swoim stanowisku pracy;

SZEF PRODUKCJI CUKIERNICZEJ - odpowiedzialne stanowisko, ktore wigze sie z zarzgdzaniem
zarowno procesami, jak i czesto - koordynacjg pracy duzego zespotu; gtownymi zadaniami szefa produkcji
cukierniczej sg: podniesienie wydajnosci, wdrazanie nowych koncepcji produkcji, a takze nowych
technologii;
Zadania:

planowanie i kontrola procesu produkcji cukierniczej;

kontrola dziatan zaktadow produkcyjnych i ewentualnie podlegtych spotek;

rozwigzywanie problemow natury technicznej, organizacyjnej i personalnej;

nadzor nad bezpiecznym prowadzeniem produkcji, optymalizacja czasu pracy;
kontrolowanie biezgcych kosztow produkcji i podejmowanie wiasciwych dziatan w kierunku ich minimalizacji;




ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

KUCHARZE - sporzgdzajg r6znego rodzaju potrawy, ciasta, napoje i desery z zastosowaniem narzedzi,
maszyn | urzgdzen w zaktadach gastronomicznych | przedsiebiorstwach, zajmujgcych sie
przygotowywaniem i produkcjg wyrobow i potproduktow kulinarnych;

Zadania:
obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej potraw;
pobieranie surowcow i pétproduktéw do produkcji kulinarnych;
zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow, potproduktow i wyrobéw gotowych;
ocena surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych i wiasciwe gospodarowanie nimi;
obrébka wstepna surowcéw (reczna, mechaniczna, termiczna);
gastronomiczny rozbiér miesa réznych zwierzat;
wykonywanie réznymi technikami i metodami - zgodnie z normami surowcowymi - roznych asortymentoéw potraw
Z warzyw, owocow i grzybow, mleka i przetworow, jaj, miesa zwierzgt rzeznych i przetworéw miesnych, dziczyzny, drobiu, ryb oraz
potraw z podrobow, potraw pétmiesnych i jarskich, wyrobow garmazeryjnych;
postugiwanie sie narzedziami, maszynami i urzgdzeniami przy przygotowywaniu potraw i napojow oraz biezgca konserwacja tych
urzgdzen;
wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie i estetyczne wydawanie wyrobéw kulinarnych;
sporzgdzanie potraw kuchni regionalnych, kuchni polskiej i innych narodéw oraz podstawowych potraw dla réznych diet;
przygotowywanie potraw, napojow i deseréw na przyjecia okoliczno$ciowe;
utrzymywanie na biezgco czysto$ci na stanowisku pracy (mycie, wyparzanie, suszenie i polerowanie naczyn oraz sprzetu
kuchennego), a takze porzgdkowanie pomieszczen produkcyjnych po zakonczeniu pracy;
przestrzeganie przepisow bhp i ppoz., obowigzujgcych w zaktadach zywienia zbiorowego;
stosowanie zasad dziatan marketingowych w dziatalnoSci gastronomicznej;




ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

GARMAZ - produkuje wyroby garmazeryjne i potrawy kulinarne z: miesa i podrobéw, drobiu, dzikiego
ptactwa i dziczyzny, ryb, przetworow mlecznych, magk | kasz, jaj - z uwzglednieniem procesow
technologicznych, asortymentu potraw, higieny produkcji i przy zastosowaniu odpowiednich maszyn

| urzgdzen, narzedzi oraz drobnego sprzetu,

Zadania:
ocenianie (organoleptycznie) jakosci i przydatnoS$ci produkcyjnej surowcow, dodatkow i przypraw oraz materiatow
pomocniczych stosowanych w produkcji garmazeryjnej;
pobieranie surowcow, dodatkow, przypraw i materiatdbw pomocniczych na okreslony program produkcji;
postugiwanie sie normami, recepturami i instrukcjami technologicznymi;
wstepne przygotowanie surowcow do wytworzenia ustalonego asortymentu wyrobow (rozbiér miesa, dziczyzny, drobiu,
krolikow, obrobka ryb, obrobka warzyw, rozmrazanie surowcow);
wykonywanie operacji technologicznych zwigzanych z mechaniczng obrobkg surowcow, tj: krojenie, mielenie, mieszanie i
formowanie miesa zwierzgt rzeznych, dziczyzny, drobiu, krolikow oraz podrobow; filetowanie, porcjowanie, mielenie oraz
formowanie oczyszczonych ryb; rozdrabnianie czyszczonych warzyw i owocow; zarabianie i wyrabianie ciast; ubijanie mas,
farszow i nadzien, formowanie potoroduktow lub tgczenie przygotowywanych surowcéw, dodatkéw i przypraw do dalszej
obrobki termicznej lub zamrazania, pakowanie potproduktow do sprzedazy detaliczneyj;
prowadzenie obrobki termicznej przygotowanych surowcow i potproduktow, tj.: blanszowanie, parzenie, gotowanie
w wodzie | parze, smazenie, duszenie, pieczenie, opiekanie, wytapianie;
przeprowadzanie operacji utrwalania: solenia, peklowania, marynowania, wedzenia, chtodzenia i zamrazania;
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GARMAZ C.D.
Zadania:

wykarnczanie wyrobow garmazeryjnych i potraw kulinarnych i przygotowywanie do sprzedazy (dekorowanie, uktadanie,
porcjowanie, wazenie, pakowanie);

przechowywanie i przygotowywanie do ekspedycji wyrobow gotowych z zachowaniem zasad i warunkow majgcych wptyw
na ich jako$c (temperatura, wilgotnoSc, czas);

obstugiwanie oraz biezgce requlowanie i konserwowanie maszyn i urzgdzen stosowanych w przetworstwie
garmazeryjnym, takich jak np.: ptuczko-obieraczki do warzyw i ziemniakow, tuszczarki do ryb, wilki, kutry, krajalnice, mtynki
koloidalne, krajalnice do podroboéw, mtynki do przypraw, maszyny uniwersalne, mieszatki do miesa, dzieze do ciasta,
zagniatarki do ciast, urzgdzenia dozujgco-formujgce, kotty, patelnie, piekarniki, piece, podgrzewacze, sterylizatory, komory
parzelniczo-wedzarnicze, szafy chtodnicze;

postugiwanie sie przyrzgdami mierniczymi (termometry, manometry, areometry, wagi itp.);

organizowanie stanowiska pracy z uwzglednieniem utrzymania na biezgco porzgdku i czystoSci - mycie i czyszczenie
czeSci maszyn bezposrednio stykajgcych sie z surowcami, potproduktami i wyrobami garmazeryjnymi oraz drobnego
sprzetu i narzedzi;

sporzgdzanie obowigzujgcej dokumentacji produkcyjnej, rozliczanie produkcji.
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ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

MLODSZY KUCHARZ - wyuczony kucharz pracujgcy na swoim stanowisku podlegtym szefowi, wykonujgcy
jego polecenia i przygotowujgcy jeden lub wiecej sktadnikow menu. Poza tym jest odpowiedzialny za sprzet
kuchenny na swoim stanowisku;

POMOC KUCHENNA WYKWALIFIKOWANA - asystuje i pomaga kucharzowi i zatodze pracujgcej
w kuchni w restauracjach, hotelach, firmach cateringowych, stofdwkach itp. przygotowujgc dania i rozne
Sktadniki oraz sprzgtajgc kuchnie, posiada wyksztatcenie kierunkowe;

Zadania:

* pomaga kucharzowi w przygotowaniu jedzenia (np. myjgc i obierajgc owoce i warzywa, krojgc chleb, migeso);

* odmierza i miesza odpowiednie sktadniki, np. uzywajgc wagi i innych narzedzi;

* przygotowuje dania na talerzach i w odpowiednich naczyniach do podania;

* przygotowuje proste dania lub dodatki, np. sosy, kanapki, zupy, desery;

* kontroluje stan zapasow i informuje przetozonego o potrzebie ztozenia zaméwienia;

» rozpakowuje i umieszcza w odpowiednim miejscu produkty;

* utrzymuje miejsce pracy w czystosSci (np. sprzata blaty, myje sprzet kuchenny, szafki);

» sprzgta kuchnie (np. zmiatajgc i myjgc podtoge, wynoszgc smieci);

* opfukuje i myje naczynia i uktada w odpowiednim miejscu;

POMOC KUCHENNA NIEWYKWALIFIKOWANA - asystuje i pomaga kucharzowi i zatodze pracujgcej
w kuchni w restauracjach, hotelach, firmach cateringowych, stotowkach itp. przygotowujgc dania i rozne
Sktadniki oraz sprzgtajgc kuchnie, nie posiada wyksztatcenia zawodowego, zadania jak wyzej;



ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

CUKIERNIK - wykonuje czynnosci produkcyjno-technologiczne zwigzane z wypiekiem ciast i ciastek
0 roznych gramaturach i ksztaftach przektadanych nadzieniami oraz obcigganych réznego rodzaju
polewami i kuwerturg, przy uzyciu specjalnych maszyn i urzgdzen oraz sprzetow;

Zadania:
ocena przydatnoS$ci surowcow (maki pszennej, cukru, ttuszczu, jaj, itd.) oraz przygotowanie ich do produkcji;
mieszanie surowcow (zgodnie z recepturami) w zalezno$ci od rodzaju ciast (drozdzowe, francuskie, kruche, biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe, orzechowe, bezowe) oraz ich wyrabianie;
przygotowywanie roznego rodzaju nadzien, np. kremow, polew, galaretek, owocow, marmolad, ponczow;
formowanie i wypiek lub smazenie, w zaleznosci od rodzaju ciasta;
przekfadanie i nadziewanie roznymi masami, wykanczanie glazurg, galaretkg, cukrem pudrem lub kuwerturag,
w zaleznosSci od rodzaju ciasta lub ciastek;
ocena organoleptyczna poszczegdlnych faz procesu technologicznego;
zapobieganie powstawaniu wad i odstepstw od norm jakosciowych przy produkcji ciast i ciastek;
regulowanie maszyn i urzgdzen w zakresie utrzymania wtasciwych parametrow technologicznych;
usuwanie drobnych usterek w zespotach mechanicznych elementow bezposrednio stykajgcych sie z ciastem lub
produkowanym nadzieniem lub polewg;
ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzgdzen ciastkarskich;
organizowanie i nadzorowanie pracy brygad produkcyjnych;
prowadzenie dokumentacji produkcyjnej oraz rozliczen technologicznych zuzycia surowcow i potfabrykatow do produkcji;
utrzymywanie porzadku i czystosci na stanowiskach pracy oraz przestrzeganie obowigzujgcych zasad bhp i ppoz.;
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ZMYWACZKA NACZYN/POMYWACZ — utrzymuje W czystosci zmywak i catg powierzchnie uzytkowa
pomieszczen kuchni; zmywa naczynia; sprzgta miejsce pracy;

BLOKIERKA - odbiera zamowienie od kelnera, przekazuje je do produkcji i kontroluje wydawanie porcji;
Zadania:

przygotowuje dokumentacje: arkusz pomocniczy do sporzgdzania raportu dziennego, zeszyt kontrolny artykutow
wydawanych do bufetu, dzienny raport kuchni;

przyjmujgc zamowienia blokierkg odbiera od kelnera bon,

przekazuje zamowienie do kuchni, a bon trzyma pod uchwytem do momentu wydania potraw;

wydaje potrawy na stot ekspedycyjny, sprawdzajgc ich jakosc, wyglad estetyczny oraz porownujgc iloS¢ z bonami;
po odebraniu przez kelnera zaméwionych potraw blokierka likwiduje bon;
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ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

KIEROWNIK SALI - maitre d'hétel — odpowiada przed kierownikiem zaktadu za wszystkie sprawy zwigzane
Z obstugg konsumenta, od wejscia do zaktadu gastronomicznego az po opuszczenie przez klienta parkingu;
podlegajg mu wszyscy pracownicy zatrudnieni w cze$ci handlowey;

Zadania:

* opracowuje plan pracy dziatu handlowego i rozdziela zadania pomiedzy poszczegodlnych pracownikow;

* czuwa nad poprawnoscig obstugi konsumentéw i nadzoruje prace podlegtego personelu;

» utrzymuje kontakt z konsumentami (przebywa na sali konsumenckiej, udziela informacji, wspiera kelnerow podczas
doradzania potraw);

KELNER MLODSZY - wspiera kelnera podczas obstugi w zaktadach gastronomicznych, podnosi swoje
kwalifikacje zawodowe;
Zadania:
przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obstugi kelnerskiej, {j.: przygotowanie (polerowanie) sztuccow, szkta, porcelany
oraz naczyn do wydawania potraw i napojow, nakrywanie stotow do konsumpcji z uwzglednieniem pory dnia oraz z
wykorzystaniem elementow dekoracyjnych (np. kompozycje kwiatowe);
udzielanie konsumentowi informacji dotyczgcych jadtospiséw, wartoSci odzywczych potraw i technologii ich przyrzgdzania;
przyjmowanie i rejestrowanie zamowien konsumenckich;
pobieranie potraw i napojow z kuchni i bufetéow oraz ocenianie ich dekoracji i estetyki;
serwowanie potraw i napojow;



ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

KELNER - zajmuje sie kompleksowg obstugg konsumenta w zakfadach gastronomicznych oraz prowadzi
dokumentacje sprzedazy i rozliczenia kelnerskie;

Zadania:
przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obstugi kelnerskiej, tj.: przygotowanie (polerowanie) sztu¢céw, szkta, porcelany oraz naczyn

do wydawania potraw i napojow, nakrywanie stotow do konsumpcji z uwzglednieniem pory dnia i sktadanego zamoéwienia oraz z
wykorzystaniem elementow dekoracyjnych (np. kompozycje kwiatowe);

udzielanie konsumentowi informacji dotyczgcych jadtospisow, warto$ci odzywczych potraw i technologii ich przyrzgdzania;
doradzanie konsumentowi odpowiedniego asortymentu potraw i napojow w zaleznosci od wymagan dietetycznych, przyzwyczajen i
specyfiki kuchni (regionalna, staropolska, innych narodéw);

przyjmowanie i rejestrowanie zamowieri konsumenckich;

pobieranie potraw i napojow z kuchni i bufetéw oraz ocenianie ich dekoracji i estetyki;

serwowanie potraw i napojow;

postugiwanie sie narzedziami i przyrzgdami typu: tace, wozki kelnerskie do serwowania potraw, przyrzgdy do otwierania puszek i
butelek, sztucce do serwowania potraw;

obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w czesci handlowej zaktadu gastronomicznego, np.: elektronicznych kas kelnerskich,
kalkulatoréw, komputerdow, kostkarek do lodu;

zmiana nakKryc¢ i obrusow w obecnosci konsumenta;

sprzatanie ze stotow z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci i warunkow higienicznych;

inkasowanie naleznoS$ci, rozliczanie z pobranych potraw i napojow oraz dziennego utargu;

utrzymywanie porzgdku na stanowisku pracy oraz przestrzeganie zasad bhp, ppoz. i sanitarno-higienicznych;

obstugiwanie uczestnikow przyjec¢ okolicznoSciowych z uwzglednieniem obowigzujgcych zasad nakrywania stotow, rozsadzania
gosci, pierwszenstwa obstugi;

propagowanie nowych wyrobow kulinarnych i napojow.
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STARSZY KELNER - posiada duze doswiadczenie zawodowe jako kelner, czesto specjalizuje sie jako
sommelier (kiper), znakomicie orientuje sie w oferowanym przez zaktad gastronomiczny asortymencie
potraw i napojow,;

Zadania:
udzielanie konsumentowi informacji dotyczgcych jadtospiséw, wartosci odzywczych potraw i technologii ich przyrzgdzania;
doradzanie konsumentowi odpowiedniego asortymentu potraw i napojow w zaleznoS$ci od wymagan dietetycznych,
przyzwyczajen i specyfiki kuchni (regionalna, staropolska, innych narodow);
przyjmowanie i rejestrowanie zamowien konsumenckich;
serwowanie potraw i napojow;
sporzgdzanie lub wykanczanie potraw w obecnosci konsumenta (tranzerowanie miesa, filetowanie ryb, grillowanie potraw,
flambirowanie zakgsek i deserow, sporzgdzanie zakgsek gorgcych i zimnych oraz ich doprawianie, sporzgdzanie i
serwowanie koktajli bezalkoholowych i alkoholowych);
obstugiwanie maszyn i urzgdzen stosowanych w czesci handlowej zakfadu gastronomicznego, np.: elektronicznych kas
kelnerskich, kalkulatorow, komputerow, kostkarek do lodu;
inkasowanie naleznosci, rozliczanie z pobranych potraw i napojow oraz dziennego utargu;
opracowywanie karty potraw i napojow na przyjecia okolicznosciowe;
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UCZNIOWIE KELNERSCY — najczeSciej absolwenci Iub uczniowie szkot hotelarskich lub

gastronomicznych, ktorzy swojg przysztosc planujg tgczy¢ z zawodem kelnera, wykonujg proste prace
pomocnicze, uczgc sie podczas obserwacji pracy doswiadczonych kolegow;
Zadania:

przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obstugi kelnerskiej, {j.: przygotowanie (polerowanie) sztu¢cow, szkta, porcelany
oraz naczyn do wydawania potraw i napojow, nakrywanie stotow do konsumpcji z uwzglednieniem pory dnia i sktadanego
zamowienia oraz z wykorzystaniem elementow dekoracyjnych (np. kompozycje kwiatowe);

sprzagtanie ze stotow z zachowaniem odpowiedniej kolejnoSci i warunkéw higienicznych;

utrzymywanie porzgdku na stanowisku pracy oraz przestrzeganie zasad bhp, ppoz. i sanitarno-higienicznych;

SPRZATAJACY ZE STOLU - pracownicy niewykwalifikowani w zaktadach nizszej kategorii zajmujgcy sie
Sprzgtaniem naczyn pozostawionych przez konsumentow na stofach;
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PRACOWNICY BUFETU - organizujg prace bufetow, aby zapewnic sprawne, estetyczne i higieniczne
wydawanie towaréw handlowych w bufetach i barach w tym:

KIEROWNIK BUFETU — ponosi pefng odpowiedzialnoS¢ materialng za dziatalnoS¢ handlowg bufetu,
sprawuje nadzor nad prawidtowym funkcjonowaniem bufetu;

Zadania:
nadzorowanie i kontrolowanie pracy podlegtych pracownikow;
czuwanie nad nalezytg eksploatacjg urzgdzen, maszyn i sprzetu wykorzystywanego w bufecie;
kalkulowanie cen potraw i napojow;
rozliczanie pobranych surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych i towarow handlowych, rozliczanie dziennego utargu,
inkasowanie naleznosci itp. oraz prowadzenie obowigzujgcej dokumentacji;
ocenianie jakoSci i przyjmowanie iloSciowe towarow handlowych, surowcow, potoroduktow i wyrobow kulinarnych do bufetu
oraz ich przechowywanie w odpowiednich warunkach;

STARSZA BUFETOWA - pracownik bufetu o duzym doswiadczeniu zawodowym, wykonuje czynnosci
stanowiskowe barmana/ bufetowego, czesto petni role zastepcy kierownika bufetu;



ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

BARMAN, BUFETOWA - przygotowuje, eksponuje, wydaje (sprzedaje) oraz serwuje konsumentom towary
handlowe, wyroby kulinarne i napoje w réznego typu bufetach i barach otwartej i zamknietej sieci placowek

gastronomicznych; Zadania:
przygotowanie bufetu do pracy (organizowanie zaopatrzenia);

dobieranie surowcdow, sporzgdzanie i przygotowywanie wybranych dan gorgcych, przekasek, deseréw i napojow zgodnie z normami i
przepisami kulinarnymi, np.: frytek, kurczakéw z rozna, hamburgerdw, pizzy, kanapek podstawowych i dekoracyjnych, tartinek,
kanapek zapiekanych, surowek, satatek warzywnych i owocowych, zimnych

i gorgcych napojow alkoholowych i bezalkoholowych, deseréw;

sporzgdzanie napojow mieszanych bezalkoholowych i alkoholowych z zastosowaniem roznych technik i narzedzi wg receptur
krajowych i zagranicznych oraz wtasnych przepisow;

postugiwanie sie maszynami, urzgdzeniami, narzedziami mierniczymi i drobnym sprzetem niezbednym do przygotowania,
przechowywania oraz ekspedycji potraw i hapojow z zastosowaniem zasad bhp i ppoz.;

przygotowywanie (polerowanie) szkta, sztuccow oraz innych naczyrn do wydawania potraw i napojow;

porcjowanie (odmierzanie) potraw i napojow oraz ich wydawanie (serwowanie);

dekorowanie, eksponowanie i reklama potraw oraz napojow w bufecie, dbanie o ich estetyke;

dokonywanie oceny organoleptycznej potraw i hapojow;

uktadanie kart menu oraz kart win i wodek;

obstugiwanie konsumenta przy bufecie (przekaski, zupy, dania gorgce, desery, napoje) z zastosowaniem odpowiednich naczyn, szkfa
i drobnego sprzetu;

serwowanie napofjow alkoholowych i bezalkoholowych przy barze;

doradzanie konsumentowi w zakresie wyboru potraw i napojow;

utrzymywanie porzgdku i czystosci na stanowisku pracy oraz przestrzeganie wymogow sanitarnych i bhp (mycie oraz czyszczenie
reczne i mechaniczne sprzetu i naczyn z zastosowaniem wtasciwych srodkow myjgcych);




ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

KAWIARKA - BARISTA - wyspecjalizowana osoba zajmujgca sie wybieraniem, parzeniem oraz
podawaniem kawy;
Zadania:

znajomosc¢ gatunkow kawy, jakosci kawy, stopni palenia kawy, maszyn do espresso;

przyrzgdzanie kawy;

przygotowywanie artystycznych kaw;

prawidfowe dbanie o ekspres do kawy;

rozroznianie rodzajow mlek;

obstuga klienta;

POMOC BUFETOWA - pracownik niewykwalifikowany, czesto uczenn zawodu, zdobywa doswiadczenie
zawodowe;
Zadania:

mycie gablot, lad i regatow w barze;

mycie naczyn, Szkta, porcelany i sztuccow;

utrzymanie porzadku w obrebie pomieszczen barowych/bufetowych;
dba o higiene osobistg i wyglad;




ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

SZATNIARZ — pracownik odpowiedzialny za bezpieczne przechowanie garderoby i innych przedmiotow
(np. toreb, parasoli) gosci podczas pobytu w teatrze, halach koncertowych, hotelach, restauracjach,
muzeach i innych instytucjach;

Zadania:
wita gosci i odbiera od nich wierzchnie okrycia, torby, parasole i inne osobiste rzeczy;
przydziela odpowiedni numer powierzonym mu rzeczom;
daje gosciom zeton z numerem przypisany do pozostawionych rzeczy;
w razie potrzeby oblicza optate i przyjmuje pienigdze;
przechowuje wierzchnie okrycia, torby i inne rzeczy osobiste w odpowiednim miejscu, zapewniajgc bezpieczenstwo
i porzgdek;
wydaje gosciom wierzchnie okrycia, torby i inne rzeczy osobiste;
utrzymuje szatnie w porzgdku i czystoSci;
odpowiada na pytania gosci lub udziela podstawowych informacji o danej instytucji;
przekazuje problemy i skargi goSci przetozonemu,
dokumentuje i raportuje stan zabezpieczenia szatni, potencjalnie niebezpieczne warunki, procedury i dziatania;




ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

PORTIER - pilnuje wejscia do roznych budynkow, dozoruje parkingi, aby zapobiec wejsciu 0sob
niepozagdanych, kradziezy, pozarowi czy tez innym zagrozeniom; czasami wykonuje obowigzki biletera;

Zadania:
petnienie funkcji portiera w hotelach i pomaganie gosciom, szczegdlnie w czasie ich przybycia i wyjazdu,
W przeniesieniu bagazu czy otrzymaniu kluczy, a takze stuzenie im informacjami;
nadzorowanie ruchu wchodzgcych osob i stuzenie im informacjami;
strzezenie obiektow, celem zapobiezenia nielegalnemu wejsciu, kradziezy, pozarom czy innym zagrozeniom;
pilnowanie parkingow;
wykonywanie innych zadan, zwigzanych z podanymi wyzej;
ewentualnie nadzorowanie innych pracownikow,

ORKIESTRA — zespot muzyczny wystepujgcy W zaktadzie gastronomicznym zwykle wyzszej kategorii,
obecnie coraz czesciej zastepowany przez muzyke puszczang z ptyft;




ZAKRES CZYNNOSCI NA POSZCZEGOLNYCH STANOWISKACH

KASJER - wykonuje czynnosci zwigzane z przyjmowaniem, przechowywaniem i odprowadzaniem
przyjetych pieniedzy za sprzedane towary lub usfugi w handlu detalicznym;

Zadania:
inkasowanie za pomocg kasy rejestracyjnej naleznosci od klientow w wysokosci wyszczegodlnionej w dowodach sprzedazy;
przyjmowanie naleznosci od klientéw w formie gotowki, wydawanie reszty;
potwierdzanie za pomocg kasy rejestracyjnej przyjecia naleznosci, czuwanie nad prawidtowym rejestrowaniem przyjetej
naleznosci na wtasciwych licznikach kasy;
sprawdzanie zgodnosci ogolnej i zgodnosci wartosci wystawionych dowodoéw sprzedazy przez poszczegdlne stoiska
Z iloscig i wartoScig paragonow zarejestrowanych przez kase na wiasciwych licznikach;
rozliczanie kasy i przekazywanie utargow do kasy gtownej;
uczestniczenie przy likwidacji licznikow kasy rejestracyjnej po zakonczeniu pracy zmiany;
przyjmowanie naleznosci od klientéw w formie czeku, karty kredytowej, bonu towarowego;,
wystawianie rachunkow za zakupione towary lub ustugi.

PRACOWNIK WC - osoba zajmujgca sie zawodowo sprzgtaniem, czyli utrzymaniem czystosci i porzgdku
przede wszystkim w pomieszczeniach toaletowych dla konsumentéw.
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