PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ – Kelner
Realizowanej w ramach programu POWER
„Odkrywamy możliwości zawodowe w Portugalii”
Cel ogólny realizacji programu praktyki zawodowej:  kształtowanie umiejętności praktycznych w zawodzie  kelner a także  cech niezbędnych w  pracy w tym zawodzie, jak:  samodzielność, aktywność, kultura  pracy, języka i   zachowania, komunikatywność, odpowiedzialność  umiejętność współdziałania w zespole a także  umiejętności społecznych pozwalających na  aktywne poruszanie się po rynku pracy
Miejsce realizacji: Restauracja – Lizbona- Portugalia
Przed przystąpieniem do realizacji programu należy: - przedstawić organizację zajęć

                                                                                     - zapoznać uczniów z regulaminem

                                                                                     - udzielić instruktażu w zakresie bhp

                                                                                     - udzielić instruktażu na stanowisku 
                                                                                       pracy

                                                                                     - przeprowadzić diagnozę kompetencji i  
                                                                                      kwalifikacji uczestnika praktyki 
Zalecenia do realizacji programu: - czynności  wykonywać samodzielnie lub w niewielkich 
                                                          zespołach

                                                       - czynności wykonywać  pod kierunkiem opiekuna 
                                                       - realizację każdego zadania należy poprzedzić 
                                                          instruktażem wstępnym oraz pokazem wykonywania                                

                                                          określonych czynności  

                                                       -  należy uwzględnić czas na realizację zadań trudniejszych  

                                                         do wykonania

                                                       - należy wykorzystać umiejętności i wiedzę uczniów 
                                                         zdobytą w czasie nauki w szkole
Propozycje metod oceniania praktykantów: - oceniać należy umiejętności praktyczne i  
                                                                         przyrost w czasie trwania praktyki
                                                                     - osiągnięcia uczniów należy oceniać na podstawie 
                                                                         obserwacji wykonywanych zadań praktycznych

                                                                     - obserwacja wykonywanych zadań powinna być 
                                                                        systematyczna  
                                                                      - ocena poprawności wykonania zadania powinna 
                                                                         być przeprowadzana w trakcie i po zakończeniu  

                                                                         zadania

	Lp.
	Tematyka zajęć 
	Szczegółowe cele

Praktykant  powinien:
	Wykonywane czynności
	Certyfikowane umiejętności

	1.
	Zapoznanie się ze struktura organizacyjna zakładu i jego układem funkcjonalnym. Szkolenie BHP
	- znać i stosować  i stosować obowiązujący regulamin i przepisy bhp

- znać strukturę organizacyjną zakładu

- znać układ funkcjonalny zakładu
	- odbycie szkolenia bhp i instruktażu stanowiskowego

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	

	2.
	Zakres obowiązków personelu restauracji i ich dokumentowanie
	- znać zakres obowiązków personelu restauracji

znać sposób dokumentowania  pracy personelu restauracji

-  znać sposób dokumentowania  pracy personelu restauracji
	- stosowanie zakresu obowiązków na poszczególnych stanowiskach

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	

	3.
	Praktyczne zastosowanie przepisów i procedur w zakładzie gastronomicznym
	- znać przepisy i procedury
- stosować przepisy i procedury
	 - analiza przepisów i procedur
- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Procedury utrzymania czystości w części konsumpcyjnej zakładu gastronomicznego

	4.
	Utrzymanie czystości zastawy stołowej oraz sprzętu serwisowego
	- znać sposoby mycia i wyparzania zastawy stołowej i sprzętu serwisowego
	- mycie i wyparzanie zastawy stołowej i sprzętu serwisowego
- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Procedury utrzymania czystości w części konsumpcyjnej zakładu gastronomicznego

	5.
	 Porcjowanie i dekorowanie potraw i napojów
	- znać zasady porcjowania napojów

- znać zasady porcjowania potraw

- znać zasady dekorowania potraw i napojów 
	- porcjowanie napojów
- porcjowanie potraw

-dekorowanie potraw i napojów

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Przygotowanie lokalu do przyjęcia gości

	Podsumowanie tygodnia praktyki zawodowej – analiza realizacji celów, analiza wykonywanych zadań praktycznych

	6.
	Przygotowanie rozdzielni kelnerskiej do otwarcia lokalu
	- znać zasady przygotowania rozdzielni do przyjęcia gości
- stosować znać zasady przygotowania rozdzielni do przyjęcia gości


	- wykonywanie czynności związanych z przygotowaniem rozdzielni do przyjęcia gości
- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Przygotowanie lokalu do przyjęcia gości

	7.
	Przygotowanie sali konsumenckiej  do przyjęcia gości


	- znać zakres prac stosowanych podczas przygotowania sali konsumenckiej do przyjęcia gości

- stosować  zakres prac stosowanych podczas przygotowania sali konsumenckiej do przyjęcia gości
	 - przygotowywanie sali konsumenckiej do przyjęcia gości

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Przygotowanie lokalu do przyjęcia gości

	8
	Przygotowanie baru do przyjęcia gości
	- znać zakres prac stosowanych podczas przygotowania baru do przyjęcia gości

- stosować  zakres prac stosowanych podczas przygotowania baru do przyjęcia gości
	- wykonywanie prac stosowanych podczas przygotowania baru do przyjęcia gości

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Przygotowanie lokalu do przyjęcia gości

	9
	Zapoznanie z karta menu
	- znać rodzaje kart menu
- znać zasady układania kart menu
	- analizowanie kart menu

- układnie kart menu

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Tworzenie i analiza kart menu

	10
	Zapoznanie z kartami  menu okolicznościowymi
	- znać rodzaje kart menu okolicznościowego

- znać zasady układania kart menu okolicznościowego
	- analizowanie kart menu okolicznościowego

- układnie kart menu okolicznościowego

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Tworzenie i analiza kart menu

	Podsumowanie tygodnia praktyki zawodowej – analiza realizacji celów, analiza wykonywanych zadań praktycznych

	11
	Organizacja pracy kelnerów obsługi gości
	- znać zakres prac wykonywanych przez kelnerów

- stosować zakres prac wykonywanych przez kelnerów

- znać zasady organizacji pracy kelnerów


	- stosowanie  zakres prac wykonywanych przez kelnerów

- stosowanie  zasad organizacji pracy kelnerów

- wykonywanie prac wyznaczonych przez kelnerów

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Współpraca kelnerów przy obsłudze gości

	12
	Organizacja pracy przy obsłudze przyjęć okolicznościowych
	- znać zakres prac wykonywanych przez kelnerów podczas organizacji przyjęć okolicznościowych

- stosować zakres prac wykonywanych przez kelnerów

- znać zasady organizacji pracy kelnerów przy obsłudze imprez okolicznościowych

	- wykonywać prace związane z organizacją i obsługa imprez okolicznościowych

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Współpraca kelnerów przy obsłudze gości

	13.
	Urządzenia stanowiące wyposażenie sali konsumenckiej i baru
	- znać zasady działania urządzeń  stanowiących wyposażenie sali konsumenckiej i baru
- stosować ww urządzenia do pracy 
	- obsługa urządzeń stanowiących wyposażenie sali konsumenckiej i baru
- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu 
	Znajomość obsługi urządzeń stanowiących wyposażenie sali konsumenckiej

	14
	Czynności wykonywane przez pomocnika kelnera
	- znać zakres prac wykonywanych przez pomocnika kelnera 

- stosować zakres prac wykonywanych przez pomocnika kelner


	- wykonywanie czynności należących do pomocnika kelnera

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Współpraca kelnerów przy obsłudze gości

	15
	Serwis specjalny- obserwacja pracy kelnerów
	- znać zakres prac wykonywanych przez kelnerów podczas serwisu specjalnego 

- stosować zakres prac wykonywanych przez kelnerów

- znać zasady organizacji pracy kelnerów podczas serwisu specjalnego


	- obserwacja i wykonywanie czynności podczas serwisu specjalnego

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Współpraca kelnerów przy obsłudze gości

	Podsumowanie tygodnia praktyki zawodowej – analiza realizacji celów, analiza wykonywanych zadań praktycznych

	16
	Czynności wykonywane podczas pracy w barze
	- znać zakres prac wykonywanych przez kelnerów podczas pracy w barze

- stosować zakres prac wykonywanych przez kelnerów

- znać zasady organizacji pracy kelnerów podczas pracy w barze


	- obserwacja i wykonywanie czynności podczas pracy w barze

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Współpraca kelnerów przy obsłudze gości

	17
	Rejestrowanie zamówień i obsługa urządzeń stosowanych do rozliczeń kelnerskich
	- znać zasady rejestrowania zamówień i obsługi urządzeń  stosowanych przez kelnera do rozliczeń
	- rejestrowanie zamówień przez kelnera

- rozliczanie zamówień przez kelnera

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Znajomość obsługi urządzeń stanowiących wyposażenie sali konsumenckiej

	18
	Czynności porządkowe w czasie wykonywania usług i po zamknięciu zakładu
	- znać zakres prac porządkowych wykonywanych przez kelnerów 

- stosować zakres prac porządkowych wykonywanych przez kelnerów

- znać zasady organizacji pracy kelnerów w czasie wykonywania usług zakładu i po jego zamknięciu


	- wykonywanie  prac porządkowych  w czasie wykonywania usług zakładu i po jego zamknięciu

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Procedury utrzymania czystości w części konsumpcyjnej zakładu gastronomicznego

	19
	Obsługa programów komputerowych stosowanych przez kelnera
	- znać zasady obsługi programów komputerowych stosowanych przez kelnera
	- obsługa programów komputerowych stosowanych przez kelnera

- wykonywanie wyznaczonych czynności związanych z bieżącym funkcjonowaniem zakładu
	Znajomość obsługi urządzeń stanowiących wyposażenie sali konsumenckiej

	20
	Podsumowanie i ocena praktyki zawodowej
	
	- wypełnienie ankiety ewaluacyjnej
- zakończenie dokumentowania praktyki w dzienniku
	


Podsumowanie i ocena praktyki zawodowej;  - opis nabytych umiejętności i zdobytego                      

                                                                            doświadczenia
                                                                           - opinia opiekuna praktykanta
                                                                          - wypełnienie przez praktykantów ankiety  
                                                                             ewaluacyjnej

                                                                           - certyfikacja zdobytych umiejętności         
