Program praktyk w zawodzie kelner — barista

Czas praktyk — 160 godzin
Celem praktyk zawodowych jest:

poglebienie zdobytej wiedzy 1 praktycznych umiejetnosci zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy,
nawigzanie kontaktu z potencjalnym pracodawca,

nabycie umiejetnosci do samodzielnego wykonania pracy,

nabycie umiejetnosci pracy w zespole,

Po zakonczeniu stazu, uczen potrafi ( nabyte umiejetnosci):

e zastosowal w praktyce przepisy bezpieczenstwa 1 higieny pracy,

e zadbac o bezpieczenstwo zdrowotne wytwarzanych wyrobow,

e oceniac jakos¢ surowcow wykorzystywanych do produkcji potraw 1 napojow,
e planowac czynno$ci zwigzane z obstuga konsumenta,

e nakrywac stot restauracyjny wg zamdwionego menu goscia,

e rozmawiac z gosciem trudnym,

e przyjmowac 1 realizowac¢ zamowienia,

e sporzadzac napoje w obecnosci goscia,

e serwowac potrawy roznymi metodami.



Program stazu — zawod kelner

Tresci edukacyjne

Zakres obowiazkow/ zadan stazysty

Liczba
godzin

Zapoznanie praktykanta z
obowiazujacymi regulaminami i
przepisami w zaktadzie pracy.

poznanie uktadu funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego,

odbycie szkolenia z zakresu bhp,

poznanie organizacji pracy na stanowisku kelenra,
poznanie wyposazenia stanowiska pracy,

zapoznanie si¢ z instrukcjami maszyn 1 urzadzen,
poznanie asortymentu produkowanych potraw 1 napojow,
zapoznanie si¢ z zasadami mycia i1 dezynfekcji sprzetu,
urzadzen.

Przechowywanie surowcow 1
wyrobow gotowych.

poznanie warunkéw magazynowania SUrowcow i
wyrobow gotowych,

sprawdzanie terminu przydatnos$ci do spozycia i ocena
jako$ci surowcow 1 wyrobow gotowych,

zapoznanie z prawidtowym myciem i dezynfekcja
pomieszczen: wydawalnia, bufet, sala konsumencka.

Przygotowanie sali
konsumenckiej do obstugi gosci

przygotowanie zastawy szklanej, porcelanowe,
platerowej i bielizny stotowej,

przygotowanie pomocnika kelnerskiego
przygotowanie karty menu przed otwarciem zaktadu,
przygotowanie rewirdw kelnerskich,




sporzadzanie dekoracji na Sali konsumenckie;.

Przyjmowanie 1 realizacja
zamoOwien — serwisy specjalne

zapoznanie z karta menu, 1 metodami
wykorzystywanymi przy sporzadzaniu potraw i napojow,
przyjmowanie zamoéwien goscia — bonowanie, wycena,
zamawianie,

serwowanie potraw 1 napojéw metoda niemiecka,
serwowanie potraw 1 napojéw metoda francuska,
serwowanie potraw 1 napojéw metoda angielska,
sporzadzanie potraw flambirowanych,

wykonywanie filetowania na Sali konsumenckiej,
wykonywanie tran zerowania w obecnos$ci goscia,

Sporzadzanie napojow zimnych i
goracych : baristyka i barmanstwo

poznanie technik produkcji kaw — towaroznawstwo,
poznanie gatunkdéw kaw 1 umiej¢tne ich rozpoznawanie,
obstugiwanie ekspresu ci$nieniowego, mtynka do kawy,
spieniacza do mleka,

sporzadzaniekaw: espresso, cappuccino, late, late
macchiato, americano,

wykanczanie kaw z wykorzystaniem sztuki lateart.,
sporzadzanie napojow zimnych na bazie kaw,

poznanie asortymentu serwowanych napojow zimnych w
zakladzie gastronomicznym,

postugiwanie si¢ sprzg¢tem barmanskim,




e sporzadzanie napojow zimnych i dobor zastawy szklanej
do ich serwowania.

Dodatkowe wytyczne:

1. Praktykant pracuje wg. godzin ustalonych w grafiku w recepcji Pod R6zami.

2. Na praktykach obowiazuje strdj tj. czarne spodnie (nie jeansowe) lub czarna spddnica DO KOLANA, biata koszula
(bardzo czysta i wyprasowana). Twoje paznokcie powinny by¢ bezbarwne, wtosy zwigzane, bez mocnego makijaz

3. Praktykant ma obowiazek codziennie nosi¢ identyfikator z napisem “<imi¢> UCZE SIE”

4. W wypadku choroby lub innych przeciwnos$ci powodujacych brak mozliwosci przyjscia na praktyki praktykant
powinien zadzwoni¢ do recepcji Pod Rézami na numer 501 044 752.

5. W razie jakichkolwiek probleméw z praktykami (np. problemy z koordynatorem, wydawane polecenia itd).
praktykant powinien skontaktowac si¢ z koordynatorem praktyk wyznaczonym na spotkaniu.

6. Praktykant ma obowiazek zna¢ menu i ofert¢ miejsca w ktorym pracuje oraz zapoznac si¢ 1 przestrzega¢ manuala

obowiazujacego na stanowisku pracy.



