Program praktyki zawodowej dla zawodu kelner (513101)
(Kl. II miesieczna - 8 godzin, Kkl. III - 1 dzien - 5 godz.)

Klasa Il -pracodawca, IlI - restauracja szkolna

Wymiar godzin: kl. Il - 160 godzin, kl. III - 160 godzin

Wymiar godzin w catym cyklu nauczania: 320 godzin

Miejsce odbywania praktyki: w zaktadzie gastronomii §wiadczacym peten zakres ustug
kelnerskich

Orientacyjna liczba

Zakres czynnosci godzin
KLASA 11, 111

TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

1. Sporzadzanie potraw i napojow 80

2. Obstugiwanie gosci 80

TG.11. Organizacja ustug gastronomicznych

1. Planowanie ustug gastronomicznych 80

2. Rozliczanie ustug gastronomicznych 80
RAZEM 320

L.
1.
2.
3.
4,
IL.

Cele ksztalcenia na praktyce zawodowej:

Zapoznanie z organizacjg pracy w zaktadzie gastronomicznym, poznanie i stosowanie
przepiséw bhp, ochrony p. poz., ochrony $rodowiska i sanitarno-epidemiologicznych.
Nabycie umiejetnosci zwigzanych z przygotowywaniem sal konsumpcyjnych do obstugi
gosci.

Wykonywania czynno$ci zwigzanych z obstuga gosci

Nabycie umiejetnos$ci zwigzanych z planowaniem i rozliczania ustug kelnerskich.

Efekty ksztalcenia

TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

1.

Uczen:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)
8)
9)

Sporzadzanie potraw i napojow

ocenia, jako$¢ surowcoéw spozywczych;

okresla warunki przechowywania zywno$ci;

dobiera metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

dobiera sprzet i urzadzenia do sporzadzania potraw i napojow;

wykonuje czynnosci zwigzane ze wstepng obrobka surowcéw do sporzadzania potraw
i napojow;

sporzadza potrawy i napoje zgodnie z recepturami;

dokonuje oceny organoleptycznej potraw i napojow;

wykonuje czynnos$ci zwigzane z ekspedycja potraw i napojow;

10) przestrzega procedur i stosuje instrukcje stanowiskowe systemow zapewnienia, jakoSci

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoSci podczas sporzadzania i ekspedycji potraw
i napojow;

11) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania

korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene




Uczen:

TG.11.

Uczen:

Uczen:

III.

2.

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point).

Obstugiwanie gos$ci

rozréznia stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej;

okresla predyspozycje, wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykonywania zadan
zawodowych kelnera;

planuje czynno$ci zwigzane z obstuga gosci;

obstuguje gosci zgodnie z obowigzujgcymi standardami;

opracowuje karty menu;

doradza gosciom w wyborze potraw i napojow;

przyjmuje i rejestruje zamowienia gosci;

dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stolowa oraz sprzet serwisowy do podawania
potraw i napojéw;

nakrywa sto6t zgodnie z zaméwieniem gosci;

10) sporzadza potrawy i napoje w obecnosci gosci;

11) ocenia, jako$¢ oraz estetyke potraw i napojéw;

12) dobiera metody serwowania potraw i napojow;

13) wykonuje ustugi kelnerskie podczas przyje¢ okoliczno$ciowych oraz imprez poza

zakladem gastronomicznym;

14) wykonuje czynno$ci zwigzane z realizacjg zamowien room service;
15)wykonuje czynnoS$ci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowa po

1.

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7)

8)
9)

wykonaniu ustugi.

Organizacja ustug gastronomicznych
Planowanie ustug gastronomicznych

klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

okresla zakres ustug $wiadczonych przez zaktady gastronomiczne;

planuje ustugi gastronomiczne;

planuje i organizuje obstuge przyje¢ okoliczno$ciowych oraz imprez poza zaktadem
gastronomicznym;

przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych;

okre§la wpltyw uktadu funkcjonalnego pomieszczen zaktadu gastronomicznego na
organizacje pracy;

przygotowuje miejsca realizacji ustug gastronomicznych;

dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustugi gastronomicznej;

10) stosuje kryteria oceny, jako$ci ustug gastronomicznych.

2.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

1)

Rozliczanie ustug gastronomicznych

sporzadza zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty spozywcze;

sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow;

przestrzega zasad rachunkowos$ci podczas rozliczania ustug kelnerskich;

rozlicza koszty ustug gastronomicznych;

sporzadza dokumentacje ustug gastronomicznych;

dokonuje rozliczen gotowkowych i bezgotowkowych;

obstuguje elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy kelnerskie;

stosuje programy komputerowe wspomagajace rozliczanie ustug gastronomicznych.

Zakres materiatu:
Struktura organizacyjna i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym.



2) Przepisy bhp, ochrony p. poz, ochrony s$rodowiska oraz przepisy sanitarno-
epidemiologiczne w zaktadzie gastronomicznym.

3) Wpypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii.

4) Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zakladzie
gastronomicznym.

5) Procedury udzielania pierwszej pomocy.

6) Zapoznanie z wyposazeniem zakladu gastronomicznego w urzadzenia i sprzet
gastronomiczny.

7) Zapoznanie z warunkami przechowywania Zzywnosci.

8) Praktyczne zastosowanie przepisow i procedur obowigzujacych w zaktadzie
gastronomicznymi, instruktaz stanowiskowy, obowigzki kelnera w zakladzie
gastronomicznym.

9) Czynnosci porzadkowe, jako krytyczne punkty kontroli w zaktadzie gastronomicznym

10) Zasady zmywania i utrzymania naczyn stotowych i zastawy stotowej oraz sprzetu
serwisowego;

11) Porcjowanie, dekorowane i ekspediowanie potraw i napojéw w warunkach zaktadu
gastronomicznego;

12) Przygotowanie rozdzielni kelnerskiej przed rozpoczeciem dziatalnosci handlowej zaktadu
gastronomicznego;

13) Przygotowanie sal konsumenckich do przyjecia go$ci w warunkach zaktadu
gastronomicznego oraz czynnosci porzadkowe po zakonczeniu dziatalno$ci handlowe;j
zaktadu gastronomicznego;

14) Organizacja pracy kelneréw w warunkach rzeczywistego zaktadu gastronomicznego

15) Wspétpraca kelneréw podczas codziennej obstugi gos$ci oraz podczas obstugi na
przyjeciach;

16) Zapoznanie z kartg menu zaktadu gastronomicznego;

17) Czynno$ci wykonywane przez pomocnika kelnerskiego podczas obstugi gosci;

18) Obstugiwanie gosci pod nadzorem kelnera;

19) Serwis specjalny obserwowanie pracy kelnerédw i czynno$ci pomocnicze;

20) Rejestrowanie zamoéwien i obstuga urzadzen stosowanych do rozliczen kelnerskich (pod
nadzorem kelnera);

21) Dokumentacja zaktadu gastronomicznego dokumenty obowigzujace kelnera;

22) Dziatalno$¢ promocyjna i reklamowa zaktadu gastronomicznego;

23) Obstuga programéw komputerowych stosowanych w gastronomii

24)Zasady i procedury obowigzujgce kelneréw i pracownikéw odpowiedzialnych za
organizacje i realizacje ustug gastronomicznych,

25) Procedura przyjmowania zamoéwien na ustugi gastronomiczne.

26) Ochrona danych osobowych i prawo autorskie.

27) Proces planowania realizacji ustugi gastronomiczne;j.

28) Czynnosci kelnera zwigzane z realizacjg ustugi gastronomicznej przed rozpoczeciem
przyjecia (imprezy), w trakcie przyjecia/imprezy i po jej zakoriczeniu.

29) Rozliczanie ustugi.

30) Dziatania promocyjne i marketingowe zaktadu gastronomicznego

Realizacja i potwierdzenie odbycia praktyki zawodowej:

1. Uczen dokumentuje przebieg praktyki w dzienniczku praktyki zawodowe;j.

2. Przedstawiciel zaktadu wystawia uczniowi zaswiadczenie, w ktérym potwierdza odbyta
praktyke, przedstawia opinie o uczniu i wystawia ocene z praktyki.



