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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu
nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj ocene ryzyka zawodowego wedtug PN-N-18002:2011 w skali trojstopniowej na stanowisku pracy
kelnera. Zaproponuj dziatania prowadzace do zmniejszenia ryzyka zawodowego na tym stanowisku.

Charakterystyka stanowiska pracy kelnera w Restauracji SMAKOSZ

Przygotowanie zawodowe pracownika

Pracownik zatrudniony na stanowisku kelnera posiada wyksztatcenie zawodowe lub Srednie kierunkowe, albo
ukonczyt kurs kelnerski. Odbyt szkolenie wstepne oraz szkolenie okresowe w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy. Posiada aktualne orzeczenie lekarskie potwierdzajgce zdolno$¢ do pracy na stanowisku
kelnera oraz orzeczenie lekarskie do celdw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan
zdrowotnych do podjecia i wykonywania prac, przy ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia lub
choroby zakaznej na inne osoby.

Opis zawodu

Kelner zajmuje sie kompleksowg obstugg konsumenta w restauracji oraz prowadzi dokumentacije sprzedazy
i rozliczenia kelnerskie. Jest wizytéwka lokalu i dba o0 zapewnienie gosciom jak najlepszej obstugi — wita ich,
wskazuje stolik, podaje menu, przyjmuje zamowienie, udziela informacji na temat potraw i napojow, doradza
w wyborze, dostarcza zamodwione potrawy, przyjmuje zaptate, wydaje reszte. Kelner powinien cechowac sie
nienagannym wygladem oraz dobrym stanem zdrowia. Charakter tej pracy wymaga sprawnosci fizycznej,
odpornosci na prace w pozycji stojgcej, w godzinach popotudniowych i nocnych, w dni robocze oraz
weekendy i Swieta.

Inne obowiazki kelnera to przygotowanie sali, zadbanie o wystrdj wnetrza, nakrycie do stotu, dbanie
0 czystos¢ zastawy oraz nadzor nad jakoscig podawanych potraw, a takze zbieranie informacji od klientow
odnosnie tego czy sg zadowoleni z pobytu w lokalu, obstugi i oferty gastronomiczne;.

Cechy charakteru niezbedne do wykonywania tego zawodu, to: komunikatywno$¢, wysoka kultura osobista,
otwartos¢, umiejetnos¢ szybkiego nawigzywania kontaktu z klientem oraz empatia, subtelnosc¢ i poczucie
humoru. Kelner powinien réwniez posiadac¢ zdolnos¢ koncentracji, dobrg pamiec, podzielnos¢ uwagi. Kelner
pracuje pod presjg czasu. Jego praca wymaga szybkiego tempa, czujnosci i cierpliwosci. Dobry kelner
przestrzega zasad savoir-vivre, potrafi doradzi¢ gosciom, ale nie narzuca swojego zdania ani obecnosci.

Pomieszczenie pracy

Kelner pracuje w restauracji usytuowanej na parterze hotelu. W sktad pomieszczen restauracyjnych
wchodzg: sala konsumpcyjna, bar, rozdzielnia kelnerska, toalety dla gosci, pomieszczenie porzgdkowe,
pomieszczenie socjalne dla pracownikéw, toalety dla personelu, magazyn, przygotowalnia warzyw, zmywak.
Pomieszczenia pracy posiadajg, zgodne z przepisami prawa, wymiary, ogrzewanie i oswietlenie. W kuchni
zastosowano wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng i odciggi miejscowe. Sala konsumpcyjna jest
klimatyzowana.

Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl
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Sprzet stosowany na stanowisku pracy kelnera

Tace, wozki kelnerskie do serwowania potraw, kostkarki do lodu, przyrzady do otwierania puszek i butelek,
podgrzewacze, ekspresy cisnieniowe do kawy/herbaty, shakery, talerze, sztucce, szklanki, kieliszki
do serwowania potraw i napojow, maszyny i urzgdzenia stosowane w czedci handlowej zaktadu
gastronomicznego, np.: elektroniczne kasy kelnerskie, terminal ptatniczy, tablety, kalkulatory, komputery.

Wyciag z PN-N 18002:2011
Systemy zarzgdzania bezpieczenstwem i higieng pracy
Ogodlne wytyczne do oceny ryzyka zawodowego

Oszacowanie ryzyka zawodowego w skali tréjstopniowej

Ciezkos¢
Prawdopodobienstwo nastepstw
Mata Srednia Duza
Mato prawdopodobne melﬂe mell’fe $rednie

2
Prawdopodobne mate $rednie duze

1 3

2

Wysoce prawdopodobne érezdnie dléie dléze

Przy oszacowaniu ryzyka zawodowego ciezkos¢ szkodliwych nastepstw zagrozenia i prawdopodobienstwo
ich wystgpienia mozna okresli¢, stosujgc nizej wymienione wskazowki:

Nastepstwa o matej szkodliwosci — urazy i choroby, ktére nie powodujg dtugotrwatych dolegliwosci
i absencji, sg to czasowe pogorszenia stanu zdrowia (np. niewielkie sttuczenia i zranienia, podraznienia
oczu, objawy niewielkiego zatrucia, béle gtowy, itp.).

Nastepstwa o sredniej szkodliwosci — urazy i choroby, ktére powodujg niewielkie, ale dtugotrwate lub
nawracajgce okresowo dolegliwosci i sg zwigzane z okresami absencji (np. zranienia, oparzenia |l stopnia
na niewielkiej powierzchni ciata, alergie skérne, proste ztamania, zespoty przecigzeniowe ukfadu
miesniowo- szkieletowego, itp.).

Nastepstwa o duzej szkodliwosci — urazy i choroby, ktére powodujg ciezkie i state dolegliwosci i/lub
Smier¢ (np. oparzenia Il stopnia z uszkodzeniem $ciegien, oparzenia Il i lll stopnia duzej powierzchni ciata,
amputacje, skomplikowane ztamania, choroby nowotworowe, toksyczne uszkodzenia narzadow
wewnetrznych i uktadu nerwowego w wyniku narazenia na czynniki chemiczne, choroba wibracyjna, astma,
zaéma, itp.).

Nastepstwa malo prawdopodobne — nastepstwa zagrozen, ktore nie powinny wystgpi¢ podczas catego

okresu aktywnosci zawodowej pracownika.

Nastepstwa prawdopodobne — nastepstwa zagrozen, ktdére mogg wystgpiCc nie wiecej niz kilkakrotnie
podczas aktywnosci zawodowej pracownika.

Nastepstwa wysoce prawdopodobne — nastepstwa zagrozen, ktére mogg wystgpi¢ wielokrotnie podczas
aktywnosci zawodowej pracownika.

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl
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Ogdlne zasady wyznaczenia dopuszczalnosci ryzyka zawodowego oraz zalecenia dotyczace
dzialan wynikajacych z oceny tego ryzyka w skali trojstopniowe;j

Oszacowanie

Dopuszczalnosé

Niezbedne dziatania

ryzyka
zawodowego ryzyka zawodowego

Jezeli ryzyko zawodowe jest zwigzane z pracg juz
wykonywang, dziatania w celu zmniejszenia nalezy

Duze Niedopuszczalne podjg¢ natychmiast (np. przez zastosc_)wanie _érodkévy
ochronnych). Planowana praca nie moze by¢
rozpoczeta do czasu zmniejszenia ryzyka zawodowego
do poziomu dopuszczalnego.

Srednie Zaleca sie zaplanowanie i podjecie dziatan, ktérych
celem jest zmniejszenie ryzyka zawodowego.
Dopuszczalne : : —
Mate Konieczne jest zapewnienie, ze ryzyko zawodowe

pozostaje co najwyzej na tym samym poziomie.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé beda 4 rezultaty:
— Karta informacyjna dotyczaca zagrozen na stanowisku pracy kelnera ze wskazaniem czynnikéw
niebezpiecznych oraz czynnikéw fizycznych, chemicznych, biologicznych i psychofizycznych.

— Karta oceny ryzyka zawodowego na stanowisku pracy kelnera w czesci dotyczgcej oszacowania
ryzyka zawodowego w skali trojstopniowej wedtug PN-N-18002:2011 (kolumny 1-5).

— Karta oceny ryzyka zawodowego na stanowisku pracy kelnera w czesci dotyczgcej okreslenia
dopuszczalnosci ryzyka w odniesieniu do wszystkich zidentyfikowanych zagrozen (kolumna 6).

— Karta oceny ryzyka zawodowego na stanowisku pracy kelnera w czesci dotyczacej
proponowanych dziatan zmniejszajgcych poziom ryzyka w odniesieniu do wszystkich
zidentyfikowanych zagrozenh (kolumna 7).

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl
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Karta informacyjna dotyczaca zagrozen na stanowisku pracy kelnera,

ze wskazaniem czynnikéw niebezpiecznych oraz czynnikéw fizycznych, chemicznych,
biologicznych i psychofizycznych

Lp.

Zagrozenie

Rodzaj czynnika
N-niebezpieczny,
F-fizyczny,
CH-chemiczny,
B-biologiczny,
PF-psychofizyczny

Zrédto
zagrozenia

Mozliwe
skutki

3
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