[image: image1.wmf]Opleidingsplan Hulpkelner- kelner restaurant


	Cursist(e):      

	Bedrijf:      
Contactpersoon:      


Beroep: Hulpkelner / kelner restaurant(m/v)
Indicatieve duur tijd: xxx  weken

A. Definitie

Dient de gerechten op (opmaken van de tafels, onthalen van de gasten, bestellingen opnemen, ...) volgens de kwaliteitsvereisten en de regels van de hygiëne en voedselveiligheid. 
Bijkomende activiteiten kunnen zijn: eenvoudige gerechten bereiden en een team coördineren

B. Ondersteuning
Syllabus basisopleiding keuken/zaal en hulpkelner van VDAB, Webleren HACCP VDAB, Webleren Frans en Engels VDAB, 

Ken uw gasten; www.kenuwgasten.eu 
1. De competenties: Inhoudstafel
2De mise-en-place verrichten in de zaal en de bijkeuken. De tafels klaarmaken voor de dienst


4De klant onthalen bij aankomst in het restaurant, een tafel toewijzen en de kaart aanbieden


5De klant adviseren bij zijn keuze van gerechten ngl smaak en dagsuggestie. De bestelling opnemen


7Gerechten opdienen in de zaal


8De betaling voor de consumpties innen


9De tafels afruimen, de zaal schoonmaken


11. Gerechten opdienen op Engelse, Franse en Russische manier


12Eenvoudige gerechten (salades, rauwkostschotel, kaasschotel, nagerechten..) bereiden


13Warme en koude dranken bereiden, de barservice op zich nemen


15Warme of koude dranken bereiden


15Glazen en couverts onderhouden. Het vaatwerk opbergen


16De wijnkaart aanbieden, de klanten adviseren en de bestelling opnemen


17Gerechten afwerken (vlees, vis snijden, flamberen….)


18terras klaarzetten


2. 
Geplande opleidingsacties
A. Job gerelateerde competenties: basis

	De mise-en-place verrichten in de zaal en de bijkeuken. De tafels klaarmaken voor de dienst

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Organiseert de eigen werkzaamheden


	De begeleider geeft duidelijke richtlijnen aan de cursist, de cursist; neemt indien nodig persoonlijke nota’s (to-do lijst).

De dagelijkse voorbereidingen, worden door de begeleider getoond. 

De begeleider stuur bij waar nodig.
	
	

	Leest het zaalplan 
	De begeleider stelt het zaalplan ter beschikking van de cursist,  geeft de nodige uitleg en volgt de cursist op in het zelfstandig interpreteren van het zaalplan
	
	


	Staat in voor de mise-en-place van de zaal
	De begeleider toont de werkvolgorde van de mise-en-place aan de cursist. 

Hij geeft hierbij alle informatie die nodig is om de mise en place uit te voeren, na enige tjid doet de cursist dit zelfstandig
	
	


	Schikt tafels en stoelen in de ruimte volgens het zaalplan (rekening houdend met reservaties, …)
	De begeleider toont het schikken van tafels en stoelen volgens het zaalplan van de dag. Na enige tijd doet de cursist dit zelfstandig
	
	


	Decoreert de zaal met bloemen, kaarsen, ….(indien van toepassing)
	De begeleider stelt de nodige stukken ter beschikking van de cursist(e)  en geeft de richtlijnen in verband met decoratie van de zaal door aan de cursist(e)

Hij  toont de decoratie voor
	
	

	Staat in voor de mise-en-place van het dienstmateriaal (brood, boter, warmhoudplaatjes, …) 
	De begeleider legt aan de cursist(e) uit wat de verwachtingen zijn en toont de mise-en-place voor.

Stuur bij waar nodig. 

De begeleider informeer de cursist over de te voorziene hoeveelheid, afhankelijk van het aantal reservaties.

Informatie over het onderhoud van de warmplaten en bordenkasten, indien aanwezig.

De cursist werkt met  oog voor details, hij schikt en presenteert het buffet onder toezicht van de begeleider.
	
	


	Dekt de tafels, plooit servetten 
	De begeleider; toont voor hoe de tafels gedekt worden. 

Toont hoe de servetten geplooid worden, dit kan verschillende zijn en afhankelijk van bepaalde activiteiten (feesten, banket, brasserie, restaurant,…)

Stuur bij waar nodig.
	
	

	Creëert een aangename sfeer (decoreert met bloemen, kaarsen, beperkt omgevingslawaai, achtergrondmuziek, ...) 
	
	
	


	De klant onthalen bij aankomst in het restaurant, een tafel toewijzen en de kaart aanbieden

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Begroet de klanten (gasten) 
	De begeleider informeert de cursist in verband met de regels en etiquette van de zaak 

De begeleider leert de gebruikelijke formules bij klantencontact, aan de cursist(e) aan. De cursist observeert een ervaren medewerker en vraagt bij twijfel (klacht) raadt aan de begeleider.

Stuur bij waar nodig
	
	

	Controleert de reservatie (indien van toepassing)
	De begeleider leert de cursist hoe hij de reservatie moet controleren  aan de hand van het reservatieboek of elektronisch reservatiesysteem
	
	

	Neemt de jassen aan en brengt ze naar de vestiaire (indien van toepassing) 
	De begeleider geeft het voorbeeld bij het aannemen van jassen en het opbergen ervan in de vestiaire

Stuur bij waar nodig.
	
	

	Wijst een plaats toe 

Begeleidt de gasten naar hun tafel
	Het aanwijzen van een plaats en het begeleiden van klanten naar de tafel wordt door middel van simulatie s ingeoefend met de cursist
	
	

	Biedt de kaart aan of verwittigt de zaalverantwoordelijke
	De begeleider; stelt de kaart ter beschikking van de cursist(e) en geeft de nodige informatie aan de cursist, o.a. samenstelling van de gerechten, aanwezige allergenen en dergelijke.

Oefent het aanbieden van de kaart en informatie geven in met de cursist(e) door middel van simulatie oefeningen.
	
	

	Gaat discreet  om met klanten
	De begeleider oefent met de cursist(e) om discreet met de gasten om te gaan, past het principe van horen, zien en zwijgen toe.

Wijst de cursist op de vertrouwelijkheid van gesprekken tussen de gasten en legt ten allen tijde de zwijgplicht op over gesprekken van de gasten

(beroepsgeheim)
	
	


	De klant adviseren bij zijn keuze van gerechten ngl smaak en dagsuggestie. De bestelling opnemen

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Informeert en adviseert over het menu, aanbiedingen, suggesties,…
	De begeleider neemt de kaart, suggesties en aanbiedingen door met de cursist

Maakt de cursist attent op allergenen die aanwezig kunnen zijn in de gerechten

Leert de cursist de verkooptechniek aan om de keuze van de klant te beïnvloeden zonder opdringerig te zijn.

De cursist oefent in onder begeleiding
	
	

	Geeft toelichting over de bereiding en de ingrediënten, over de combinatie van gerechten en dranken


	De begeleider informeert de cursist

over de samenstelling en de bereiding van de gerechten

Legt aan de cursist uit wat de gebruikelijke combinaties zijn van dranken en gerechten volgens de verwachtingen van de gasten
	
	

	Heeft aandacht voor speciale wensen van de klant
	De begeleider wijst de cursist op het belang om aandacht te hebben bij speciale wensen van de klant Bij twijfel vraagt de cursist advies aan de begeleider, zaalverantwoordelijke of de chef.
	
	

	Onthoudt of noteert de bestellingen (gerechten, dranken)

Geeft de bestelling in op de computer
	De begeleider leert de cursist hoe de bestellingen genoteerd worden 

Oefent met de cursist in het onthouden van bestellingen

Toont de werking van de computer, en laat de cursist oefenen in het registreren van bestellingen in de computer.

De cursist evolueert naar meer zelfstandigheid
	
	

	Geeft de bestelling en bijzonderheden door aan de keuken
	De begeleider leert de cursist de gebruikelijke wijze om de bestellingen door te geven aan de keuken en in het bijzonder aandacht voor speciale wensen van de klant
	
	

	Past bestek, borden en glazen aan, aan de menukeuze 
	De begeleider oefent deze techniek in met de cursist door middel van simulatie oefeningen. 

Geeft hierover de nodige informatie, cursist maakt een overzicht van het gepaste bestek

Stuur bij waar nodig.

Geeft tijdens de service duidelijke opdrachten aan de cursist.
	
	

	Plaatst brood en boter op de tafel 
	De begeleider toont het plaatsen van boter en brood voor, oefent met de cursist het aanvullen van brood en boter
	
	

	Basiskennis van bereidingen, basiskennis van grondstoffen, basiskennis van drankenleer, basiskennis van voedingsleer
	Formele opleiding of op de werkplek, toegespitst op het assortiment van het bedrijf
	
	


	Gerechten opdienen in de zaal

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Serveert dranken en gerechten volgens de richtlijnen van het huis en etiquette 

Brengt de gerechten naar tafel

Plaatst borden op de tafel
	De begeleider toont de werkvolgorde.

Toont de verschillende manieren om dienschalen en borden te dragen

Toont het gebruik van dienstservetten bij het transporteren van warme borden, met aandacht voor veilig werken

Geeft het voorbeeld bij het serveren van de bestelling

Stuur bij waar nodig.
	
	

	Schikt het eten op de borden bij buffetten
	De begeleider toont het schikken van borden voor, wijst de cursist op mogelijke fouten. De cursist oefent in onder toezicht, met geleidelijk meer oog voor rendement

Informeert de cursist hoe hij/zij de klant wijst op de mogelijkheid om meerdere keren naar het buffet te komen
	
	

	Wenst de gasten smakelijk eten en vraagt of alles naar wens is
	De begeleider informeert de cursist in verband met de regels en etiquette van de zaak. Inoefenen na observatie
	
	

	Serveert, indien nodig, gerechten bij (met dienstbestek) 
	De begeleider toont het gebruik van dienstbestek en laat de cursist oefenen, ook mogelijk wanneer er geen gasten zijn
	
	

	Houdt de gast(en) tijdens de maaltijd in de gaten, reageert alert op hun signalen 
	De begeleider leert de cursist opmerkzaam te zijn op signalen van de gasten d.m.v. demo en observatie
	
	

	Houdt de wijnglazen in de gaten en schenkt bij indien nodig
	De begeleider maakt de cursist attent om de glazen in het oog te houden en eventueel bij te schenken

De begeleider toont aan de cursist(e) de techniek voor het schenken van witte wijn, rode wijn en schuimwijnen.

Hij/zij stelt lege wijnflessen ter beschikking van de cursist(e) die gevuld worden met water.

Inoefenen d.m.v. simulatie
	
	

	Vraagt aan de gast of hij een andere fles mag serveren
	De begeleider informeert de cursist in verband met de regels en etiquette van de zaak en leert de geijkte formules bij het klantencontact aan.

Inoefenen d.m.v. simulatie
	
	

	Behandelt klachten over de kwaliteit van het eten of de wijn, de wachttijd, … of geeft ze door aan de verantwoordelijke  
	Het omgaan met klachten kan ingeoefend worden door een rollenspel met collega’s. De cursist leert de begeleider of de zaalverantwoordelijke in te lichten bij een klacht, de cursist meldt dit aan de gasten
	
	

	Beweegt zich in een beperkte ruimte zonder de gast(en) of collega’s te hinderen 
	De begeleider toont de cursis de meest voor de hand liggende looplijnen binnen het bedrijf met als doel gasten en collega’s niet te hinderen
	
	


	Heeft aandacht voor de eigen veiligheid bij het hanteren van warme of koude borden/dienschalen/machines en materiaal 
	De begeleider toont de te gebruiken veiligheidsrichtlijnen.

Bij het gebruik van machine zal de begeleider, bij het eerste gebruik van de machines, de nodige veiligheidsrichtlijnen uitleggen en de cursist opvolgen bij het juiste gebruik van de machines. 

Bij voorkeur zijn er 

veiligheidsinstructiekaarten aanwezig.
	
	

	Kennis van technieken om schotels op te dienen, kennis van veiligheidsregels, kennis van techniek om dienborden/borden te dragen
	
	
	


	De betaling voor de consumpties innen

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Voorziet voldoende wisselgeld in de kassa
	De begeleider informeert de cursis over de aanwezigheid van wisselgeld in de kassa.

Geeft informatie voor het beheer van de ter beschikking gestelde fondsen.

De zaalverantwoordelijke kan/mag een fond de caisse ter beschikking stellen van de cursist. 
	
	

	Maakt de rekening voor de gasten
	De cursist krijgt de nodige instructie en kan bij voorbaat via de oefenmodule van de computer of kassasysteem simulaties uitvoeren.

De begeleider stuur bij waar nodig.
	
	

	Controleert de geldigheid van het betaalmiddel

Volgt de voorgeschreven procedure voor betaling met een bankkaart

Ontvangt het te betalen bedrag en geeft correct wisselgeld terug


	De begeleider; toont de werking van de kassa, en laat de cursist(e) oefenen in het gebruik van de kassa.

Hij legt de inningsprocedure, de toegelaten betaalmiddelen en de controle op de geldigheid van de betaalmiddelen uit. Hij leert kortingen verrekenen

Hij controleert de gegeven opdrachten en is eindverantwoordelijke bij de eerste afrekeningen.
	
	


	De tafels afruimen, de zaal schoonmaken

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Zet de zaal op orde 
	De begeleider toont aan de cursist hoe de zaal op orde wordt gezet, in oefenen onder begeleiding
	
	

	Tafels afruimen en opnieuw dekken voor de volgende klanten (mise-en-place)
	De begeleider voert samen met de cursist de mise-en-place voor de volgende dienst. 
	
	

	Borden en gebruikte benodigdheden naar de spoelkeuken brengen voor de afwas
	De begeleider toont het wegbrengen van gebruikte benodigdheden en geeft het goede voorbeeld bij het schikken ervan aan de afwas.
	
	

	Bergt bedieningsmateriaal op en rangschikt het
	De begeleider toont de werkwijze voor het opbergen en rangschikken van het bedieningsmaterieel.
	
	

	Verwijdert etens- en drankresten (indien van toepassing) 
	De begeleider toont de cursist de gebruiken rond het verwijderen van etens- en drankresten.

Inoefenen kan ook wanneer er geen gasten zijn
	
	

	Verwijdert volle vuilniszakken en plaatst nieuwe
	De begeleider toont waar volle vuilniszakken in goed gesloten toestand naartoe moeten worden gebracht en hoe een lege vuilniszak in een gereinigde vuilniszakhouder dient geplaatst te worden
	
	

	Verzamelt en rangschikt leeggoed 
	De begeleider toont de ordening van leeggoed
	
	

	Maakt werkinstrumenten en meubilair schoon 

Voert onderhoud uit volgens het onderhoudsplan

Bewaakt de netheid en de hygiëne van de publieke ruimtes
	De begeleider demonstreert de reinigingsprocedure en het te volgen onderhoudsplan. Inoefenen onder begeleiding


	
	

	Meldt technische defecten (vb. Frigo’s, koffieapparaat, …)
	De begeleider legt uit aan wie defecten dienen gemeld te worden en geeft met voorbeelden aan hoe een defect nader omschreven wordt.
	
	

	Verzamelt en sorteert het af te wassen materiaal 

Brengt borden en gebruikte benodigdheden naar de spoelkeuken voor de afwas 

Wast de glazen manueel af of bedient de afwasmachine 

Bergt gewassen materiaal op de daarvoor voorziene plaats op 
	De begeleider toont de werkwijze voor en geeft het goede voorbeeld: het af te wassen materiaal verzamelen en sorteren, de borden en gebruikte benodigdheden afruimen en naar de spoelkeuken brengen om te worden afgewassen.

De manuele en machinale vaatwas uitvoeren en de netheid van de vaat controleren

Het afgewassen materiaal opbergen op de voorziene plaats.

Stuur bij waar nodig.
	
	


C. Job gerelateerde competenties: specifiek
Niet alle specifieke activiteiten moeten/kunnen gekend zijn en richten zich in principe tot de specialiteit(en) .

	. Gerechten opdienen op Engelse, Franse en Russische manier

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op


	Bedient de gasten volgens de richtlijnen van het huis en de etiquette;

Op de Engelse manier;

Op een bord, 

Op de Franse manier, 

Op de Russische manier, (op pronktafeltje)
Onder een stolp

Past de richtlijnen van de etiquette toe 

Wenst de gasten smakelijk eten en vraagt of alles naar wens is
	De begeleider toont aan de cursist(e) de etiquette en toont de gebruikelijke bediening. Inoefenen na observatie
	
	

	Hanteert de juiste kracht en snelheid bij bedienen van de gast en het afruimen van de tafel 


	De begeleider laat de cursist vooraf de techniek voor het bedienen en afruimen van de tafel inoefenen.

Technieken inoefenen wanneer er geen gasten zijn. Oefenen op techniek en kracht
	
	


	Eenvoudige gerechten (salades, rauwkostschotel, kaasschotel, nagerechten..) bereiden

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Wast, schilt en snijdt groenten en fruit
	De begeleider; toont de volgorde van bewerken van ingrediënten voor.

Geeft de nodige richtlijnen aan de cursist toont de handelingen voor,  volgt de cursist op en stuur bij waar nodig. Na verloop van tijd zal de cursist spontaan beginnen met de bewerking van de ingrediënten, met aandacht voor schillen en pellen met zo weinig mogelijk verlies

De richtlijnen rond economisch werken wordt door de begeleider uitgelegd, getoond en opgevolgd.
	
	


	Schikt de gerechten aan de hand van een technische fiche

Maakt gerechten op
	De begeleider toont het gewenste resultaat voor.

Het voorbeeld kan effectief getoond worden, maar kan ook aan de hand van tekening of foto voorgesteld worden (technische fiche)

Aandacht voor hygiënisch werken
	
	

	Respecteert de juiste proporties
	Het portioneren wordt door de begeleider aangeleerd en verder opgevolgd bij het uitvoeren van de opdrachten.

Stuur bij waar nodig.
	
	


	Dient gerechten op een bord op
	De begeleider legt aan de cursist uit wat de verwachtingen 

Corrigeert de cursist en stuur bij waar nodig.
	
	

	Werkt de volgorde van de gerechten af volgens de bestelling
	De begeleider toont het afwerken van de gerechten volgens de bestelling voor aan de cursist

Geeft het goede voorbeeld bij het afwerken van de gerechten volgens de bestelling.

Stuur bij waar nodig. Aandacht voor tempo en werkschema
	
	

	Kennis van bereidingswijze van voedingsmiddelen, kennis van hygiëne- en veiligheidsvoorschriften voor voedingsmiddelen (HACCP)
	
	
	


	Warme en koude dranken bereiden, de barservice op zich nemen
	

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Gebruikt barmateriaal (koffiemachine, tapkraan, …) 
	De begeleider toont de plaats aan van de barbenodigdheden en legt de werking van het barmateriaal uit.
	
	

	Doet de mise-en-place voor aperitieven, koffie en toebehoren (aperitiefhapjes, koekjes, …) 
	De begeleider toont de mise-en-place voor. Evolueren naar zelfstandige handelingen van de cursist


	
	

	Tapt/schenkt de voorgeschreven hoeveelheid drank in een glas volgens de richtlijnen 
	De begeleider legt aan de cursist(e) uit wat de verwachtingen zijn, toont tappen, schenken en serveren voor aan de cursist

Stuur bij waar nodig.
	
	

	Vult dranken aan 
	De begeleider legt het FIFO-systeem uit aan de cursist(e) en toont de werkvolgorde bij het aanvullen van de koelkasten
	
	

	Bereidt eenvoudige warme dranken (koffie, thee, ….) 
	De begeleider toont de handelingen voor die nodig zijn om de verschillende eenvoudige warme dranken te bereiden.
	
	

	Past ergonomische hef- en tiltechnieken toe 
	De begeleider begeleidt de cursist(e) in het handelen volgens de ergonomische hef- en tiltechnieken.
	
	

	Kennis van soorten alcohol

Kennis van soorten niet alcoholische dranken
	Productinformatie lezen en toelichten
	
	

	Verzamelt en sorteert het af te wassen materiaal 

Brengt borden en gebruikte benodigdheden naar de spoelkeuken voor de afwas 

Wast de glazen manueel af of bedient de afwasmachine 

Bergt gewassen materiaal op de daarvoor voorziene plaats op 
	De begeleider toont de werkwijze voor en geeft het goede voorbeeld: 

Het af te wassen materiaal verzamelen en sorteren.
De borden en gebruikte benodigdheden afruimen en naar de spoelkeuken brengen om te worden afgewassen.
De manuele en machinale vaatwas uitvoeren en de netheid van de vaat controleren
Het afgewassen materiaal op te bergen op de voorziene plaats.

Bijsturen waar nodig
	…/…./…....

…/…./…....

…/…./…....

…/…./…....
	


	Warme of koude dranken bereiden

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Gebruikt barmateriaal (koffiemachine, tapkraan…)


	De begeleider demonstreert de werking van de machines, geeft informatie over het dagelijks onderhoud, toont de belangrijkste passages in de handleidingen
	
	

	Help bij de mise-en-place voor dranken en toebehoren


	De begeleider maakt een schema voor deze mise-en-place en leert de cursist hiermee werken
	
	

	Tapt of schenkt de voorgeschreven hoeveelheid drank in een glas volgens de richtlijnen
	De begeleider demonstreert hoe glazen worden gevuld conform de merktekens als die er zijn of leert de cursist werken met een maatbeker

Voor meer complexe dranken is er een bereidingsfiche ter beschikking
	
	

	Vult dranken aan
	De begeleider toont hoe de onmiddellijke voorraad en de reservevoorraad worden aangevuld. Hij informeert de cursist over wie hij moet op de hoogte brengen bij (dreigende) tekorten. 
	
	


	Glazen en couverts onderhouden. Het vaatwerk opbergen

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Verzamelt en sorteert het af te wassen materiaal


	De sorteervoorschriften worden aan de cursist uitgelegd, hij wordt bijgestuurd in de uitvoering van deze taak
	
	

	Wast manueel af
	De afwaswerkzaamheden worden gedemonstreerd, met aandacht voor de temperatuur van het water, de hoeveelheid detergent, het naspoelen, het verversen van het water….
	
	

	Bedient een afwasmachine
	Het vullen, kiezen van het afwasprogramma en starten van de machine worden gedemonstreerd. De belangrijkste passages in de machinehandleiding worden doorgenomen en toegelicht.
	
	

	Bergt afgewassen materiaal op de voorziene plaats op
	De correcte plaats en stapelwijze voor het propere materiaal wordt getoond.
	
	


	De wijnkaart aanbieden, de klanten adviseren en de bestelling opnemen

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Geeft informatie over de wijnkaart 

Geeft informatie over smaken van gerechten en wijnen en de afstemming ervan op elkaar 

Geeft uitleg over herkomst (wijngebied), productiejaar, smaak, kleur,… 

Neemt de bestelling van de wijn op

Serveert de wijn volgens de richtlijnen

Basiskennis van oenologie


	De begeleider stelt een wijnkaart ter beschikking van de cursist en geeft uitleg over de herkomst, productiejaar en bijzondere kenmerken van de wijnen (smaak, kleur, …) De cursist neemt waar nodig persoonlijke nota’s om de recepten en decoratie van dranken bij te houden

De begeleider informeert de cursist over smaken van gerechten en wijnen.

De afstemming van de wijnen en gerechten zoals gebruikelijk worden aan de cursist uitgelegd

Geef de richtlijnen aan de cursistvoor het serveren van de wijnen zoals gebruikelijk.

Stuur bij waar nodig.
	
	

	Basiskennis van oenologie (wijnkennis) Basiskennis van sommeliertechnieken
	
	
	


	Gerechten afwerken (vlees, vis snijden, flamberen….)

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Controleert de materialen voor de uit te voeren tafelbereidingen op hygiëne 

Controleert de klaargezette grondstoffen op soort, kwaliteit en bruikbaarheid 
	De begeleider; informeert de cursist over de werkwijze en voert samen met de cursist de controles uit.

Stelt de recepten van de gerechten ter beschikking van de cursist om een goede mise-en-place te waarborgen
	
	


	Toont het in de keuken reeds voorbewerkte product aan de klanten 

Geeft de nodige uitleg 

Beantwoordt eventuele vragen van de gast 

Hanteert gasstellen, vuren en warmhoudtoestellen (indien van toepassing) 

Past de voorgeschreven keukentechniek aan tafel toe.
	De begeleider; informeert de cursist over de werkwijze bij het voortonen van de gerechten aan de gast. 

Toont het bereiden en /of afwerken van de gerechten

Toont de werking van gasstellen, vuren en warmhoudtoestellen. 

De cursist leert via observatie, de begeleider stuur bij waar nodig.
	
	

	Serveert het gerecht op voorgeschreven wijze aan de klant 

Wenst de gast smakelijk eten

Ruimt de gebruikte materialen af 
	De begeleider toont de voorgeschreven wijze van bedienen en afruimen aan. Stuur bij waar nodig.
	…
	


D. Job gerelateerde competenties: bedrijfsspecifiek 
	terras klaarzetten 

	Onderliggende kennis en vaardigheden
	Opleidingsacties


	Voorziene einddatum
	Afgewerkt op

	Reinigt tafels, stoelen en ander terrasmeubilair

Reinigt de terrasvloer 

Reinigt de asbakken en de vuilnisbakken
	De begeleider; toont de handelingen voor

Stelt een bij voorkeur een onderhoudsplan ter beschikking van de cursist

Stuur bij waar nodig.
	
	

	Staat in voor de mise-en-place van het terras (asbakken, kaarten, voorraad bestek en servetten, vuilniszakken, …) 
	De begeleider informeert de cursist van de uit te voeren mise-en-place voor de bediening op het terras.

Toont de mise-en-place voor
	
	

	Schikt tafels en stoelen en zorgt voor de algehele netheid van het terras (opruimen van bloembakken, speelgoed, papiertjes, peuken, …) 
	De begeleider toont aan de cursist(e) hoe het terras geschikt wordt . 

Stuur bij waar nodig.
	
	

	Reageert gepast op wisselende weersomstandigheden (regen, zon, …) 
	De begeleider informeert de cursist(e) over de te nemen maatregelen bij wisselende weersomstandigheden en geeft het goede voorbeeld.
	
	

	Staat in voor het opruimen en beveiligen van het terras na de dienst 
	De begeleider toont de cursist(e) de te nemen maatregelen voor het opruimen en beveiligen van het terras.
	
	


E. Persoonsgebonden competenties
	Competentie
	Omschrijving

	Efficiënt werken
	De cursist leert geleidelijk om meer initiatief zelf te nemen met minder instructies van de begeleider. Cursist en begeleider bespreken de geleidelijkheid in functie van de bedrijfscontext (moeilijkheidsgraad) en haalbaarheid (competentieniveau) van de cursist.

	Kunnen doorzetten
	De cursist kan geleidelijk aan taken opnemen met een grotere complexiteit en tijdsdruk en brengt deze tot een goed einde

	Kunnen omgaan met regels
	Cursist en begeleider maken werkafspraken over veiligheidsregels en werkplanning. De cursist volgt de afgesproken werkwijze.

	Kunnen omgaan met stress
	De begeleider bewaakt en helpt de cursist omgaan met tijdsdruk, werkdruk, kritiek of teleurstelling. De begeleider waakt er over dat kritiek enkel werk gerelateerd is en treedt op bij persoon gerelateerde kritiek.

	Kunnen plannen en organiseren
	Cursist en begeleider maken afspraken over een werkplanning en resultaat. De cursist leert belangrijke dingen van minder belangrijke onderscheiden.

	Resultaat nastreven
	Cursist en begeleider bespreken resultaten en leerpunten van de cursist in verband met het werk op tijd gedaan hebben binnen de beoogde kwaliteit. De cursist leert verantwoordelijkheid nemen voor het resultaat van het werk.

	Veilig werken en respect voor materialen hebben
	De cursist wordt geïnformeerd over de geldende veiligheidsregels en leeft deze na een tijd spontaan na.

	Verzorgen van persoonlijke presentatie
	De cursist wordt geïnformeerd over de gebruikelijke regels inzake dress code en leeft deze na een tijd spontaan na

	Zorgvuldig en hygiënisch werken
	De cursist krijgt aanvankelijk nauwkeurige aanwijzingen in verband met de hygiëne en weet geleidelijk zelf welke regels hij in welke situatie moet naleven

	Zorgvuldig en nauwkeurig werken
	De cursist oefent in nauwkeurig werken volgens de normen en specifieke details en het eigen werk controleren. De cursist leert ordelijk werken en opruimen na een taak.

	Taalvaardig zijn in het Nederlands
	· De opdrachten van de begeleider begrijpen als die duidelijk en niet te snel praat en de opdracht geeft op de plaats waar de taak moet gebeuren. 

· Aangeven wat hij niet begrijpt en extra informatie vragen als het nodig is.

· De werkdocumenten in het bedrijf gebruiken (bv. Zaalplan, onderhoudsplan, ...).

· Communiceren met de klanten: hen begroeten en afscheid nemen met de juiste formules en informeren naar hun wensen.

· Bestellingen noteren en doorgeven aan de bar.

· Klachten en problemen van gasten begrijpen en er correct op reageren (begrip tonen, doorverwijzen naar een collega, de collega briefen).

· Technische defecten melden: het probleem omschrijven.


