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Projekt współfinansowany przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego


HARMONOGRAM SZKOLENIA

PROFESJONALNA OBSŁUGA GOŚCI HOTELOWYCH W TURYSTYCE LOKALNEJ

Miejsce realizacji zajęć:
Centrum Kształcenia Zawodowego Busko-Zdrój, ul. Wojska Polskiego 31

Miejsce realizacji zajęć w dniach 9 i 10 października 2010
Teren „Uzdrowiska Busko-Zdrój” Spółka Akcyjna 
Miejsce realizacji zajęć w dniach 16 i 17 października 2010
Zamek DERSŁAWA, Busko-Zdrój, al. Mickiewicza 18

	Lp.
	Data
	Godziny
	Liczba godzin
dydakty-cznych
	Przedmiot 
	Wykładowca/Instruktor

	1. 
	18.09.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Aranżacja sali konsumenckiej w gastronomii (2 godz.). Zasady nakrywania do stołu (2 godz.). Karty menu (1 godz.). Zasady obsługi konsumenta w gastronomii (2 godz.). Zasady serwowania potraw (3 godz.).
	Barbara Cieplińska

	2. 
	19.09.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Podstawowe wiadomości dotyczące typów obiektów noclegowych (4 godz.). Hotel jako kompleks budynek – wyposażenie – załoga (4 godz.). Recepcja jako centralny punkt hotelu (2 godz.).
	Wojciech Faryś

	3. 
	25.09.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Recepcja jako centralny punkt hotelu (2 godz.). Typowe wzory dokumentów stosowanych w codziennej pracy poszczególnych służb hotelowych (2 godz.). Dostosowanie hotelu do potrzeb osób niepełnosprawnych (3 godz.). Podział i charakterystyka podstawowych typów jednostek mieszkalnych hotelu (3 godz.).
	Wojciech Faryś

	4. 
	26.09.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Rola usług fakultatywnych i towarzyszących  w funkcjonowaniu hotelu (4 godz.). Procedury i zasady obsługi najczęściej spotykanych kategorii gości hotelowych (4 godz.). Zagadnienia ekologii w funkcjonowaniu obiektów hotelowych (2 godz.).
	Wojciech Faryś

	5. 
	02.10.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Podstawowe zasady BHP i ppoż oraz bezpieczeństwa gości w funkcjonowaniu hotelu (4 godz.). Wybrane zagadnienia z zakresu  specjalistycznego słownictwa i terminologii (2 godz.). Wybrane zagadnienia prawne (4 godz.).
	Wojciech Faryś

	6. 
	03.10.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Zasady serwowania potraw (3 godz.). Techniki podawania napojów bezalkoholowych i alkoholowych (zimnych i gorących) (7 godz.). 
	Barbara Cieplińska

	7. 8.
	09.10.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Planowanie aranżacji i wyposażenia jednostki mieszkalnej  oraz związanych z nią pomieszczeń i stref.
	Wojciech Faryś

	8. 8.
	10.10.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Utrzymanie porządku i czystości w jednostkach mieszkalnych.
	Wojciech Faryś

	9. 
	16.10.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Metody i sposoby sporządzania napojów mieszanych (koktajli) zimnych i gorących oraz napojów gorących bezalkoholowych.
	Barbara Cieplińska

	10. 
	17.10.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Metody i sposoby sporządzania napojów mieszanych (koktajli) zimnych i gorących oraz napojów gorących bezalkoholowych.
	Barbara Cieplińska

	11. 
	23.10.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Podstawowe zasady wykonywania kompozycji (1 godz.). Style w kompozycjach (1 godz.). Projektowanie kompozycji roślinnych we wnętrzach i ogrodzie (na tarasie, na patio) (3 godz.). Dekoracje z roślin doniczkowych i rabatów (5 godz.).
	Lidia Gościniewicz

	12. 
	24.10.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Kompozycje w naczyniach. Dekoracje z kwiatów świeżych.
	Lidia Gościniewicz

	13. 
	30.10.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Dekoracje okolicznościowe.
	Małgorzata Bidzińska

	14. 
	06.11.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Kompozycje z roślin suchych, sztucznych i preparowanych.
	Małgorzata Bidzińska

	15. 
	07.11.2010
	8.00-16.05
Przerwy:
9.30-9.35
11.05-11.25
12.55-13.00
14.30-14.35
	10
	Minimum sanitarne – HACCP.
	Krzysztof Socha

	RAZEM
	150 godzin
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[image: ]Projekt realizowany na podstawie umowy z Wojewódzkim Urzędem Pracy w Kielcach pełniącym w programie
rolę Instytucji Pośredniczącej 2 stopnia.
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