	PRAKTIKERKLÆRING

Tjeneruddannelsen

Trin 1: Selskabstjener
	Praktikerklæringen udfyldes af den uddannelsesansvarlige og indsendes til den skole, hvortil eleven er indkaldt, senest 1 uge efter modtagelse af skoleindkaldelsen.


PRAKTIKPERIODE:
Fra   








   Til   












Selskabstjenerelev: 












   Cpr-nr.: 











Virksomhed: 















   SE-nr.:  











Eleven har på praktikstedet opnået følgende faglige kundskaber:

FAGDISCIPLINER (vedr. ”fagligt niveau” – se vedhæftede)
Virksomheden bedes vurdere elevens faglige kundskaber realistisk,

da skolen tilrettelægger undervisningen efter oplysningerne.                                             Fagligt niveau
                      begynder   rutine   avanceret

	1.  Selskabsbestilling
	
	
	
	

	· modtage selskabsbestilling
	
	(
	(
	(

	· vejlede gæster med hensyn til menu, vin, drikkevarer og opdækning under hensyntagen til forskellige forhold (økonomi, sundhed, sæson mm)
	(
	(
	(

	· foretage menusammensætning og prissætning
	
	(
	(
	(

	· udfærdige ordreseddel
	
	(
	(
	(

	· videregive ordrer / bestillinger til aktuelle medarbejdere
	(
	(
	(

	2.  Afvikling af selskaber, receptioner, møder og konferencer
	
	
	

	· forestå planlægning af selskaber, receptioner, møder og konferencer
	(
	(
	(

	· klargøre buffet, restaurant og selskabslokale, herunder:
	
	
	

	· lave bordplan
	
	(
	(
	(

	· dække op med korrekt service og tilbehør
	
	(
	(
	(

	· anvende dekorationer i forhold til sæson og anledning
	(
	(
	(

	· forestå afvikling af selskaber mht kutymer for taler, sange og musik mv
	(
	(
	(

	· gøre klar til efterservering
	
	(
	(
	(

	· forestå afrydning
	
	(
	(
	(

	· samarbejde med virksomhedens øvrige medarbejdere om opgaven
	(
	(
	(

	3.  Selskabsservering
	
	
	
	

	· modtage vært og gæster, herunder servere velkomstdrink
	(
	(
	(

	· forestå servering ved selskaber
	
	(
	(
	(

	· gæsteforklare menuer og drikkevarer
	
	(
	(
	(

	· koordinere servering med taler, sange mv
	
	(
	(
	(

	· afregne med værten
	
	(
	(
	(

	· arbejde efter ergonomiske og sikkerhedsmæssige forskrifter
	(
	(
	(

	4.  Gæstebetjening
	
	
	
	

	· vejlede og gæsteforklare i valg af menuer, herunder kolde og varme rette og drikkevarer
	(
	(
	(

	· forestå lettere à la carte- og barservering
	
	(
	(
	(

	· modtage betalingsmidler: Kontanter, checks, betalingskort og valuta
	(
	(
	(

	· samarbejde med virksomhedens øvrige medarbejdere
	(
	(
	(


Virksomhedens bemærkninger til skolen: 






















Hermed attesteres, at eleven har gennemført praktikopholdet i tjeneruddannelsens trin 1: Selskabstjener i overensstemmelse med bestemmelserne i bekendtgørelse om uddannelsen til tjener:

Uddannelsesansvarlig: 













Dato: 













Eleven bekræfter ved sin underskrift at have set ovenstående vurdering:

Elev: 



















Dato: 













Skemaet sendes til skolen

19. juni 2006/KHRU


